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ELOSZ0.

A magyar chemiai irodalomban nincs olyan munka, mely az élelmi-
- szerek chemiai technolégidajat osszefoglaléan tdrgyalnd. Ezt az eléggé
érezhetd hidnyt akarom pétolni, mikor miiegyetemi eldaddsaimat konyv-
alakban adom ki. Ezzel hallgatéim 6hajdnak is eleget teszek, kik tanul-
mdnyaikban régtél fogva nehezen nélkiilozték egy megfelels kézikonyv
Gtmutatdsait. Hogy a mfivelt nagykozonség szélesebb rétegei szamdra
is hozzéférhet6vé és kinnyen élvezhet6vé tegyem az anyagot, kényte-
len voltam egyes teljesen szakszerfi részleteket elhagyni, anélkiil azon-
ban, hogy a munka céljdt szem el6l tévesztettem volna. Tekintettel
voltam azokra a kozérdekfi torvényekre és rendeletekre i, melyek
hazénkban az élelmiszerek készitését és forgalombahozataldt szabdlyoz-
zak. Remélem, hogy mindazok hasznosan forgathatjdk konyvemet, akik
élelmiszerek el84llitdsdval, kezelésével, raktdrozdsival sth. foglalkoz-
nak, s6t a hdztartdsok vezet6i is sok értékes adatot és gyakorlati
Gtmutatdst fognak benne taldlni. Az egyes anyagok koziil el6bb tar-
gyalom a tapldlé értékii élelmiszereket és azutdn az élvezeti szereket.
Hélds koszonetemet fejezem ki a K, M. Természettudomsnyi T4r-
sulatnak azért, hogy e munka megjelenését lehetévé tette, kiilonosen
pedig nagy koszonettel tartozom dr. Trosvay Lajos elndk urnak, ki
faradsdgot nem ismerve, gondosan atnézte a kéziratot és szives észre-
vételeit velem kozolte. A szoveghen lehetéleg keriiltem az idegen sza-
vakat, de a tdrgymutatéba mind a magyar, mind az idegen mestersza-
vakat felvettem. A sajté ald rendezés nehéz munkdjdban GRABOVSZKY
CamILL mésodtitkdr ar sok szives tandcesal volt segitségemre, amiért
neki is Ggszinte koszonettel tartozom.
Az Elsé Magyar Részvény Serfé26, a Maul-csokolddégydr, a Dréher
Konyak- és Likérgydr részvénytérsasdgoknak a lekotelezs szivességért,



2z Killon felvételeket
Pareulatnak ajdn-
-

észleteirsl munkémho:
a Természettudomdnyl
sengrtdrsasdgnak. 1
16 felhasznal

ame]lyei fizemeiknelc egyes
Késuftottele és ezelmek kliséit ;
dékoztdk, valamint a Gschwindt Rés

épei cszorositasat munkdmban va/
ovéri képeinek solszorositdss e
e N szives yolf, ezen a helyen i

gy konz

eéljdhal
s hdlds
a Tarsulat réezére engedélyez
koszonetet mondok.

Pudapest, 1926 december havdban.

Dr. Vul Mikdly.

L. RESZ
BEVEZETES.

Wlelmiszerek, tapliloanyagol, €lvezetiszerek, vitaminek,

Azokat az anyagokat, amelyek szervezetiink elhasznilt alkotd-
vészeinek pétldsdra alkalmasak, tdpldldanyagoknak nevezzik; ilyenck
a killsnféle novényekb6l vagy dllatokbél szdrmazd fehéridk, zsirok,
szénhidratok, dsvanyi sk és a viz. A tdpldléanyagok keverékeit nevez-
zilk élelmiszereknel (pl. a tej).

Az 8lelmiszercken kiviil az ember naponként kisebb-nagyobb meny-
nyigéghen egyéb anyagokat is fogyaszt, melyek nem a test szerveinek
felépitésére szolgdlnak, hanem hizonyos kiilonleges alkotérész folytdn
kellemesen hatnak idegeinkre, fokozzdk az élettevékenységet, el8segitik
a7 emésztést: ezek az élvezetiszerel: (pl. szeszes italok, kdvé, tea, kakao,
fiiszerek sth.; a haté alkotérész alkohol, coffein, illand olajok sth.).

Az élvezeti szereknek tdpértékiik nines.

Az élelmiszerek tapldldértékével killon tudomsnydg, az anyag-
<sere élettana foglalkozik. Koriilbeliil 1912-ig egyediil mennyiségiik volt
irdnyadd a tapldlkozdst f6leg a mennyiségi viszonyokra, a kaldria-
sziikségletre helyortek stlyt. Valamely tdpszernek kalériaértékét tgy
kapjuk, hogy a benne levé proteinnek egy g-jat 4100-zal, a zsirnak egy
g-jdat 9300-zal, a szénhidrat egy g-idt 4100-zal szorozzuk s a szorzatokat
Bsszeadjulk.

A bdbords ¢vek alatt Amerikdbdl és Anglidhél Gj tanck indultak
ki, melyelb6]l megtudtuk, hogy a tdpldléanyagokon kiviil vannak még
olyan anyagok, amelyek az élet fenntartdsdhoz nélkiilozhetetlenek.
Megdiilt az az addig elfogadott nézet, hogy a tdpliléanyagok maguk-
ban is elegendsk az élet fenntartdsdra. Nem elég tebdt fehérie, zsfr,
szénhidrdt, sék és viz, hanem még mds, energia tekintetében nem szé-
mitd anyagokra, az 4. n. witaminekre van szilksége szervezetiinlmel.
A vitaminek olyan, ez id§ szerint még ismeretlen tsszetételfi anyagok,
amelyeknek jelenléte tépldlékunkban szillséges; bar csak nagyon kis
mennyiség kell bel6liik, de ez annyira nélkiilozhetetlen, hogy hidnya
sulyos zavarokat, hetegséeelet (hidnyhetegsézek avitaminGzist)
okoz. Régen ismert hisnyhetegségck a beriberi, skorbut, pellagra stb.

Vuk Mihdly: Az élelmiszerck chemiai technolégida. it



A vitamineket chemiailag tisztén elgdllitani eddig még nem sikeriilt,
de dtsitott készitményekb] néhdny mg elegends a stilyos hidnybeteg-
séghen szonvedSk megmentésére. Haromféle vitamint (4, B, \C) kiilén-
boztetink meg; az A féleg friss zoldséghen, ny4ri vajban, csukamdi-
olajban, tojdshan, a B-vitamin a gabonaszemek héjdban, végiil a nove-
kedési vagy C-vitamin z8ld takarményon é16 tehenel tejében, bab-,
borséban, gabonafélékben, a citrom, narancs, mdlna, paradicsom levé-
ben fordul els. A B-vitaminrél tudjuk, hogy liigos kozegben elpusztul.
savanyl kozeg hatdsdnak cllendll. Mind a hérom vitamin a h§ irdnf
éezékeny. Sterilizdlt tejben nines vitamin.

Elelmiszertorvényel.

Az élelmiszertorvények az élelmiszerck valédisdgdt, biintet6 intéz-
kedéssel védik a hamisftds cllen.

(Osak miutén szdmos chemiai elemzés megismertette azokat 2
novény- és allatvildgh6l szdrmazé termékoket, amelyek tépldlékaink
alkotérészei, csak miutin ezeknek az adatoknak Bsszegyiijtésével meg-
4llapithaté volt, hogy a természetes taplélészerel vegyi ssszetétele
miként ingadozik (id6jérds, évidrat sth. szerint), lehetett az egyes
&lelmicikkeket pontogan jellemezni és szabatos meghatdrozdsul utdn
azokat torvénybe foglalni és a torvény ellen vétknek megbiintetésére
gondolni. Az ¢lelmiszertérvény tehdt a téplalgkul haszndlatos
élelmiszereket egyt6l egyig felsorolva pontosan Iefria, forgalombahoza-
talukat szabalyozza és jésdguk ellenbrzésérsl gondoskodik. E véghtl
megéllapitia a mintavétel médjdt, a chemiai és fizikai vizsgélatokat
sth. Az élelmi- és élvezetiszereken kiviil a fikéletes térvénynck még az
anyagok egy harmadik csoportjdt is fel kell élelnie; ezek az 0. n. hasz-
ndlati cikkek (Gebrauchsgegenstinde), vagyis mindazok a targyak,
melyek a tépldlkozdsunkra szolgdlé anyagokkal a gyirtds, kikészités,
esomagolés sth. kozben szorosabb dsszekdttetésbe jutnak. Ilyenek p. o.
a f6zbedények, szifénkupakok, dugdk, konzervdohozok, festékek, cso-
magolé papirosok, tapétdk stb.

A legelsé Clelmiszertorvény 1875-ben Anglidban lépett életbe.
melyet rovidesen (1879) kovetett a németorszdgi. A mult szdzad utolsé
évtizedében a tobbi kitlfsldi allam is meghozta torvényeit, melyek kizil
legtijabb keletii és dltaliban a legjobbnak tartott élelmiszertérvény a
svéici, mely 1909 jtlius 1-én emelkedett torvényerére.

Nilunk tulajdonképeni élelmiszertorvény még ma sincsen. E tdrgy-
ban az 1896 elétti idGhen csak az 1876. évi XIV. t-c. (a kizegészaég-
figyi torvény) intézkedett, mely egészségiigyi szempontbél, egész dlta-

ELELMISZERTORVENYEE.

lénossdgban, réviden kimondja, hogy ,romlott,
anyagokkal kevert tépszereknek és ital g
nem rendelkezik, hogy a hamis megd i
. 3 Y ] gdllapitdsa miké ténjék.
E‘r‘l'nve}fogva valau_w]yvarucikk higitdsdt és a ll'cndze;pll:“l\lfsﬁ{‘ér ’z.zjel\.
‘csokkenes't az 184‘(1 XIV. t-¢. szerint esak akkor Iehetett hi‘mto C{t .
dz‘az egészségre 'nr\‘a].masnak bizonyult. E térvény alapjdn, miefim! =
egészségre nem drtalmas élelmiszerhamisitds luI;ijdnnké 3055
engedve, illet6leg nem tilos, P R
~1896 jﬁ’ni‘us 10-én lépett élethe az 1895. évi XLYV.
mez’ugelxzdasagllg termények, termékek és cikkek hamig
zisdrol sz6l. Bz sem élelmiszertorvény, har T
e e nem célia a mezé, 84
li(ont;:; clkl\e]\’kozfo.rgslménak hatdsdei cllent”»rzélsc [ ]zzo(ii;?;bidgm
1”3 edelenl és a fogyasztokozonség érdekeinek védelme, ’~\ 16 %?" :
hatdlya a‘kclwetkezé mezbgazdasdgi cikkekre terjed ki: L
1. tej és teitermékek: tejszin, vaj, tiré sajt 7
2. dllati és novényi zsirok, ;
3. gabona- és lisztfélék: kenyér,
4. méz, S
5. paprika,
§. erdészet‘:i és kertészeti vetd- és fiimagvak,
7 m!’(armany; szemes és lisztes, :
8. tragyanemfiek,
9. rézgalic,
;l;) élei;zt.ﬁ (:’xz 19’08. évi Y:XVHI. t-c. 51. §-a alapjén),
. es 0 k k ‘
e gyiim (az 1918, évi 130.910, gz.

12. ecet (az 1921. évi 54.600, £. m. rend.)

13. ftiszerek (az 1923, évi 66.666. sz. renzi)

14. kdvé ‘(az 1922, évi 26.555. sz. £. m. rei\d’)

%}i leveis»lfesl’tﬁk (az 1922. évi 28.000, sz. f.. 1;1 rend.)
ki mjs:l difizml,']s’ﬂ? tekmtbett"i élelmiszertorvénynek, mer}. nem ter-
f{ﬂdm;velésﬁgyi ,’;1 Z iuszterre; de miutdn a torvény 1. §-a felhatalmazzé a
L i 1sz ert arra, hogtv rendeleti tton kiterjeszthesse a
- tal’toztak‘a t"O y(an_ anya,gukra is, amelyek eredetileg (1895-hen)
s <l vélogen} }(eretehe, lehet6ség van arra, hogy ebb6l id6vz‘/l
e iélc. Mindenesetre nagy haladdst jelent az 1876. évi

Zemben, mert az 1895. XLVI, t.-c, alapién mér az a .kbv-l

gazdasdgi kir is hi é amely dru
ntethet, v mak 4
e o,t‘ amelyet valamely 4runak drtalmatlan

Az egész torvén:
= i y csak 4
a hamisitdst értelmezi, Hamis

, hamisitott és drtalmas
oknak drusitdsa tilos®,

t-c., mely a
dnak tilalma-

szdritott vagy konzervtésztdk,

‘n_\:amtatott oldalon 12 §-hél 411. A 2.
itds a torvény hatdlya ald tartozé eikk-
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nek minden utdnzdsa, vagy olynemii megvéltoztaidsa, mely a fogyasz-
tét vagy vevét a cikk eredete, Gsszetétele vagy minGsége tekintetében
tévedéshe ejteni alkalmas.

A 3. § arrél szol, hogy biintetends az, aki:

a) hamisit:

b) hamisitdsra alkalmas anyagot e célra hirdet, vagy e célra hoz
forgalomba;

¢) hamisitott drut hoz forgalomba.

A torvény hatdlya ald tartozd anyagok forgalmazdsdnak ellendr-
zésére illetékes hatésdgok:

1. fokban: févdrosban a keriileti eléljdrd, védrosokban a rendér-
kapitdny, falun a fészolgabird;

2. fokban: a kozigazgatdsi bizottsdg;

3. fokban: a féldmiveléstigyi miniszter.

Az fitélethozatal alapjdul szolgdls szakértéi véleményt a fold-
mivelésiigyl minisztérium kehelébe_tartozd vegyészeti laboratériumok
adjdk meg. Mint minden térvénynek, figy ennek a végrehajtdsa irdnt
is kiadott a féldmivelésiigyi miniszter 1896. évi 38.286. szdm alatt egy
rendeletet, mely a részletekkel foglalkozik. P. o. mikor kobozhaté cl a
hamisftvdny, mikor haszndlhaté még fel ipari célokra s ez esethen
mikép lehet élyezhetetlenné tenni, denaturdlni stb.

Az 1876. évi XIV. és az 1895. évi XLVI. t.-c.-en kiviil még a tdp-
szertorvénykezés keretébe tartozik a bortorvény, vagyis az 1924. évi
IX. {-c. is. Nélunk tehdf egységes tdpszertorvény nincs, h
térvényben és szdmos foldmivelésiigyi, beliigyi, igazsdgii
lemiigyi miniszferi rendeletben foglaltatnak azok a kovetelmények,
melyeket az élelmi kkel ben tdmaszthatunk. A rendeletek
koziil pl. fontos az 1905. évi 35.556. sz. beliigyminiszteri rendelet, mely
a festési tilalomrdl sz6l s felsorolja a megengedett drtalmatlan festé-
keket (pl. vaj festése sth.).

Jelenleg tehdt széttagolva e hdrom térvény 6s sok foldmivelésiigyi.
heliigyi, igazsdgiigyi, kereskedelemiigyi miniszteri rendelet intézkedései
szabilyozzék az élelmiszerek forgalombahozataldt. Megjegyzends, hogy
eddig nagyon sok élelmiszert még nem soroltak az 1895, évi XLVI. t.-c.
hatédlya ald: minélfogva ilyen esetben ma is csak az 1876. évi XIV, t.-c.
értelmében, tehdt csak akkor, ha az egészségre drtalmas, lehet eljirni.

A toérvényeknek az a része, mely a biintetésekrsl (pénzbirsdg vagy
clzdrds) szél, nem tartozik ugyan ide, de taldn nem felesleges meg-
emliteni, hogv nilunk az élelmiszerhamisftist csak kihdgdsnak (mem
biintettnek) minésitik s ezért a kiszabott biintetések is legtbbszor
titlenyhék.

II. RESZ,

AZ ELELMISZEREK R
OMLAS
ES ELTARTHATOSAGA, KONZERV‘}&LAS.

A romlds okozta elviltozs; 6
! 50k és azok megakadilyozs
Tudjuk, hogy a 8zerves testel it

¢ it A = s
e e levegt és nedvesség Jelenlétében, hizo-

. Ott elbomlanak, B i
B t P Qkoun - BEzel a homlgsol =
hogygv Edf:akzlzzfv]::tjzs;;?;gll’ esetleg olyan mé]yrehatékéls;fit;ealt
(I?;mu) alkatrészelk maradnak.‘ Az lzm e e s
mikroorganizmusok — okozzilk,
i 1 > melyel elszaporodya, a sz é
o é;zixllel.ei&h;thcgv tehf,t a legtbb 6lelmiciki olyan sze:zzsalr;e'szeklit
x adv,a Z an‘;ekmeigfelevlo aprs szervozetok hatdsdra, ha életfelfbé:'glo l:
akadmyoz}mtj '3( ,me bojl;:analk, ai Trisg élelmigzorelc romldsdt csak el‘lil\'
< tuk meg, Valamilyen mgd 4 £ az 16 =
tekm‘ek €letmiikidését lehetetlenné tesszﬁk.ol’;:?;kr;?]]:cxx i

landé anyag tartésss e
vilik s a készitm, 0 TR
nek nevezhetd, Ha 2z élelmiszerelc elﬁ?:;]‘.rlt;.asritiénmak ey

végigtekintiink, azt 14tk hogy kikésattesi ka;ei;é;'i o m?{djm
: . 1g egy kizos

ményeit olyanng tenni, ho
: . 2 -2 LI i i
aldbb is miikédésiikben hosszya,bhgy e S

. A romlis® kozhen
Tes ”{";’ﬂ;"gf‘ﬂ(\?ﬂégos anyagok sitétebhek,
k), 2. tzvdltozds (savanyy, estps A
vhltozq i VU, csipbs, keserft 4fivé Josy

keznek)s 4(m@fﬂ;lelu szag0k elbomlanak, vagy meg ie;yfz;)ﬂ’]_s'_ szag-
= széusévf'cﬁggé:zif:ﬁ‘ff Eil}'isebbmagycbb feliileten), 5 e,j;;;;i‘}f;‘g’
5 s 2] Z10kivélds, savanyodg g ma =
emlékestes oot yodds), 6, virdgosod, !
e géztol ‘;llr:feieiztobevonatok a feliileten), 7, g:ﬁ:l‘z{z;dg]’e?és?‘,a
5 ‘ntelenedés), 8. elenyészés (elemi alkotérészekre :;Z?

€s6s). Bzeket homldsi §
51 jelensé; b
elvél&sztani; néha eg_venkij)etemengEt i -

Y | ak, vagy leg-
idére megakad:ilyoztassanak e
‘k figyelhetsk meg:
Szinesek  halvényabhak

et Y misto] szigorfian
» gyakran egyiittesen lelentkeznek. A leg-



£S ELTA

tibb élelmiszer romldsdndl a nitrogéntartalmi szerves anyagok, f8kép
bomldsa a fontos, bdr lehetnek a romlds okozdi erjeszto-
A rothaddst) killd 5 baktériumok idé-
cgtiobb ugyanazokkal

T

gombdk is. A fehér] boml (
zik el6, melyeknek nagy szdma ismeretes, de a
az enzimekkel rendelkezik. Két f6csoportra oszthaték: aerob és anaerob
bakteriumokra, melyek egymds mellett metabiozishan mitkédnek. E16-
szor a levegd oxigénjét kivind aerobok kezdik meg munkdjukat a rot-
fg az anyag belsejében az anaerohok miikdnek,
k: ezek a gdzok a killsd

hadé anyag feliiletén, mi
melyek széndioxidot és ammonidt fejlesztenel
réteghdl kiszoritisk az oxigént és azdltal is megakasztidk az aerobok
miikodését, hogy a kizeg ligos lesz. Az aerobok savanyl vagy neutralis
Kkizeghen, az unaerohok gyengén Ttgos kozeghen szaporodnak.

A rothadds rendes termékei:

1. Nitrogén (N.), hidrogén (H.), széndioxid (CO.), kénhidrogén
(H.S), foszforhidrogén (H.P), metén (CH,) és egyéb illané szén-

hidrogének;

2. illané anyagok: ammonia (H;N illané zsfrsavak, fenol, indol,

szkatol;
3. nem illané anyagok: leucin, glikokol, tirosin, xantin, hipo-

xantin, guanidin, fenilecetsav, fenilpropionsav, borostyankésav stb.

A rothadds termékei az alkaloidokkal rokon nitrogéntartalmi
szerves bazisok; ide tartoznak a tébbnyire mérgezd hatdsd hulla-
alkaloidok vagy ptomainok. Tlyenek rothadd hisban a neurin és metil-
guanidin, romlott halban a muscarin sth.

A ptomainokkal sok tekintethen rokonanyagok a tdzinok, melyek
a bakteriumok anyageseréjének alaktalan termékei, sokszor élelmicikkek
romlésakor is képzédnek és veszélyes mérgezéseket okozhatnak (pl.
kolbdszmérgezés); a legtobb toxin 60 C°-on elpusztul ugyan, a fény
irént is jgen érzékeny és az emészténedvek a legtobb toxint elpusztit-
jak: de éppen a his- és kolbdsztoxinokra ez nem 411, ezért oly veszélyes
a romlott hus.

Altaldban az élelmiszerek clvaltozdsait el6idézs okokaf, Teét  eso-
portba oszthatjuk. Megkiilonbéztetiink élészervezetektol eredd, vagyis
biolégiai okokat és kiilsé tényezdktdl eredd, azaz fizikai okokat.
Az elstk Allati és novényi organizmusok életmitktdése folytdn lépnek
fel, mig az utéhbiakat a fény, hé, nedvesség, levegd sth. idézik eld.
Ha ismerjilk az okokat, akkor médunkban van az elvdltozds vagyis
a romlds megakadlyozdsa. Minthogy a bomlds min8sége az élelmiszer

dsszetételstsl is fiige, ha az alkalmas konzervdldsi médot meg akarjuk

llapitani, ezt is ismerniink kell.
Az élelmiszerek eltarthatésdgat célzé torekvések kdzben azonban
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mindig figyelombe kell venniink. (i
e , hogy ugy a biolgiai i
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A bioldgiai okokbSl eragd v y
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liepen. fizikai b chémiai médon lehetséges. A %zilﬁf 1.7107:15’11 s
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csirdtél mentesen lezdrjuk: akkor a esirdtlanitott anyag dllandéan el-
tarthaté. Miért nem esirdtlanitjuk osszes Glelmiszereinket? Azért, mert
sok: teljesen iztelenné vélik e miivelet kozben, elpusztulnak benne a
vitaminok & azonkiviil az eljdrds drdga, nem volna jovedelmez6. Fertdz-
telenség (sterilitds) agy érhetd el, hogy a konzervalandé anyagot 1égtsl
mentesen, lozdrt edényben melegitjilk, nyilt viztiirdén 100 C°-on, auto-
Klavban 120—121 C°-on; a melegités idétartama koriilbeliil forditott
aranyban 41l a héfokkal, de bizonyos hd és idétartam szikséges a kon-
zervilandé anyag mindsége szerint. Ha a hémérséklet 100 fokon alul
marad, az €16 baktériumok elpusztulnak, de spérdik megmaradnak, ezt az
eljardst Pasteur utdn pasztirizdldsnak iik. Némely élelmiszer csak
rovid ideig bir ki olyan hémérsékletet, amelyen a baktériumok elpusztul-
nak, de a spérdk nem; a spérdk aztdn rovidesen kifejlédnek teng6dd —
vegetatiy — alakokkd, melyeket elpusztitands, az élelmiszert tjabban
melegitésnek vetjilk ald, mit tébbezdr megismételve, végiil sterilis ter-
méket kapunk, Bzt szaggatott, vagy frakeiondlt sterilizdldsnal
nevezzik.

A melegitéssel valé konzervdlds Appert (1804) francia szakdcs
nevéhez fiizédik. Eljdrésat még néhol ma is eredeti kezdetleges dlla-
potdban alkalmazzdk, Eszerint a konzervilands anyagot dobozba 1ég-
61 mentesen elzdrva, forré vizben kell melegfteni. Appert eljdrdsit
1839-ben Fa s tier némileg médositotta, amennyiben a dobozokon apré
nyflast hagyott, hogy melegités kozben a levegd eltdvozhasson; mele-
gités utén a nyfldst pecsétviasszal kellett leragasztani. Ma a doboz-
konzervek (Biichsenkonserven) nagy fizemben, gydrilag késziilnek.
A konzervgyértds minden esethen szikséges dltaldnos mfiveletekh8l és
olyan kiilsnleges mifiveletekb6l 411, milyencket a termék természete
megkivén. Minden dobozkonzervnek két fékévetelményt kell kielégitenie:
1. az edénynek tokéletesen kell zdrnia, 2. az edény tartalmdnak (a kon-
zervnek) sterilnek kell lennie. A gyartds két részbfl dll; az egyik az
edény (doboz, iiveg sth.) készitése és bezdrdsa, a médsik a lezdrt edény
sterilizdldsa. Nagyobb fizemek rendesen maguk készitik a dobozokat.
Legelterjedtehbek a kétszer énozott vaspléhdobozok, mig iivegekben
csak a gyiimoles- és finomabb f6zelékkonzervek keriilnek forgalomba.
A fémdobozok elényei az iiveggel szemben, hogy nem torékenyek,
olegébbak, magasabb hémérsékleten nem repednek meg és konnyebben
zérhaték el 16gt5l mentesen. A fémdobozok hitrédnyos tulajdonsiga,
hogy a doboz tartalma fémtartalmé lchet, miért szine és fze is szen-
vedhet. .

A doboz énozott vaspléhbsl (Weissblech) készill; vastagsdgdnak
ha a doboz kicsi, 0-23-mm-nek, ha nagy, 0-32 mm-nck kell lennie és
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19%-ndl tobb 6lmot nem szabad a fémnek tartal
kétszer Onozott vaspléhet is megta i
isaer D gtdmadhatia a konzer vtar
ezlerikletndcsen l]akkreteggel vonjik be vagy vernir‘ozza‘.kv 1;?; tglzzilxll?a’
a lakkot ecsettel mdzoljdk red a \'asp]éhre-’ gydri i ot 1 3
lakkon hizzdk keresztiil a vasplél Pyt 1
pléhlemezt és a redtapadt lakkré
henger teszi egyenletessé, majd rovi Oszdritd # e
: resse, jd rovid el6szdritds utdn 1—2 6
130—160 C°-os ,,lakkozékdlyhdba® i o -t
: I \ teszik, hol a redégetés el§ i
tiszta pléh, égetés utdn sdrgaréz, va, 140 T A ok
! g s u gy aranyszinfi lesz. Azonban nehé
olyan lakkot taldlni, mely a fe’-n;hcza' % e
an kot taldlni, y 161 tapad, nem pattogzik le, n
oldédik, h64ll6 és olesé. Leggyakrabban kopdllenolaj-lakkal dolgu’zmaeliu
s

maznia. Miutin még a

A

francia i
amerikai

. 1. kép. Konzervdoboz lozdrdsa forrassti
7 satissal. — A £
i B forrasatés, C doboy fala e

e -

7 de klser:leleznek gumigyantafélékkel is. Az eziistozés
. mem vilt be. A lakknak nem szabad nehézfémet,
vag:'v af egészeégre drtalmas festéket tarfa]maznia-’
Yovgg?/a, hii{ 2L6rén 4t melegitjiik 4%, bnrkﬁsavat’

- €8 20% cukrot ta i
Jék fel izlés és szaglis atjin észreve::‘:l? :::n:;li: Oli:ltglan’ e

f ttoblozok lezdrdsdra két médot haszndlnak: : 5
doboz;)k‘on Zfzr:];zaztgs“a f‘_eglbb»és ma is igen elterjedt méd. A francia
ey Ameoizk ;}ul Kkissé kitdgitott és a fedél beliil fekszik a doboz
S g’éppel e ; 4 an a fedelet kiviil fektetil red. Ma mér minden
s ﬁmgel 2 :1 ,fa forrasztéfém gépiesen redhelyezédik a dobozra.
o by}] 61‘; ; orogva keriil a forrasztévas ald. A forrasztéfém,
S : ; n::::] tartalmazhat,

s kéik é‘a a Jedélnek alkalmas tomitésével és ossze-
on: B fem%apot (dobozpereme és fedd) géppel eré-
ottt helyzsz lggy hezag ne maradhasson, a fémlapok kozé
A keve:zké Illey;:]t Z::iﬁ:nylag lehetf, kauesuk, kender és
i . °, 1 2, 6n, mely esetben a 0-2 milli-
p;f::)k io;sza;gg;t z f(-ffiel' yszelehez ragasztjik (a gép fordu?azts:ilx]:!;
t 4 wmxt.uanyagnak 6lomt6l mentesnek kell lennie.




A dobozlezdrdgépek az egykara vagy kétkard emeltyt elve szerint

mitkodnek.
A 2. képen lithaté a gépnek a feddllemezre és a dobozfalra
gvakorolt négy nyomdsa; a sotétebben feltiintetett rész a tomitéanyag.

2. kép, Konzervduboz lezdrisa.

A préseléssel valo (mésodik) eljdrds azért célszeribb a forrasztdsndl
(els6), mert nem igényel kiilsnleges szakmunkdst. Altaldhan a forrasz-
téssal készillt dobozok jobban zdrmak. Olajos konzervek csak forrasz-
tott dobozhan tarthaték el, mert
4” az olaj megtdmadja a témit6 kau-

csukkeveréket.

Az iivegek elzdrdsdra nagyon
sok szabadalmazott eljdrds hasznd-
latos. Igen elterjedt a Wecl-féle el-
Z4r méd, melynek alapelve, hogy
sterilizalds kozben a fodelet rlgd
szoritia a tomits karikdra (ha ez
kaucsuk, akkor csak olyan ként tar-
talmazhat, mely 4%-os bork6say-
oldattal f6zve mem fejlesst kén-
hidrogént), mig kihiilés utdn lég-

‘ iires tér képzédvén, a kiilsé lég-

f | nyomds szoritja le a fedelet.
1 ‘ Kiilfsldén elterjedt a Berthoud-
féle lezdrasi mod: az iiveget fém-
3. kép. Uvegek lezardsa (Berthoud méd- lap s alatta vékony ‘parafalap zdrja
il Azfin%fé:unfafap“amm”' le; a fémlapot a gép a gyorsan
= 5 forgé iiveg nyakdhoz szoritja. Az

(o4
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Jiiveg tartalma nem érintkezik fémmel (ezért benne még pirosszinfi
érzékeny gyiimdlessk sem kékiilnek meg), de hdtrdnyos, hogy az
iivegek nem konnyen nyithaték ki. T

vt doboz sterilizdldsa. A leonzervdlandé anyagegal meg-
toltott, jol lezdrt doboz (iiveg) a sterilizdléba keriil, hol 100—120
C°-on marad néhdny percig, esetleg t6bb 6rdig is, a doboz tartalma és
nagysiga szerint. A hevités célja az apré szervezetek elpusztitdsa.
A héfok az anyag neméhez és a hevités idejéhez mérten véltozik. Néhdny
fontosabb élelmicikk sterilizdldsara a gyakorlathan a kovetkezd kiprél
bélt adatok viltak be:

1 e Ldstartam
1 Titeres dobozban zold borss .. 115 20 perc
ey . o »” 105 60
Tl .o zbld bab 115 10
1or » w w 105 S
1kgros ,  his 115 T
R o £ o oot 120
1, o eyimoles .z.oo.os 100 35—45

A hevités ideje természetesen a doboz nagysdgatél is figg:

nagyobb doboz tartalménak 4 désére h bb id6 ks
Z51d borsé Y, literes dobozban 12 percig 110 C°-ra
=X = ¥ TRt gie
Gopen e B2 - ” 20 ,, 112,
s o o s 25 ©, 112, melegedik.

s A konzekrvdohuzok iirtartalma rendesen 900 e¢m®, ami 1 normil-
ogrammnak felel meg; forgalomban k -08 &
e 2 g vamak 2 kg-os és 5 kg-os
Nagyobb iizemben a lezart dobozokat fémkosd r
5 : Z émkosdrba rakva, daruval
(c;:i(galflfal) .jere.sztlk bele az autokldvba (14sd a 4. képet) ; az autoklivot
f{s_&_ k félig f:.olt:k meg vizzel, betakarjdk, 61 lezdrjdk s aztdn 3—4 lég-
eurflnyoma.son ‘gozt vezetnek be, mire a bennlévé viz felforr. Egy kiilén
au:z;il’ ng”igc’llo’ csapon a g0zt egy ideig kiftvatidk, hogy a levegtt az
- ivho ‘e]tavohtsa.k. Bz f6leg azért sziikséges, hogy a manométer
olyasdsibél pontosan kovetkeztethessiink a hémérsékre:
1 atmosaféra
118

2
24y

Altaldban azt tartjdk, ho; i
Salgtar > hogy a dobozokat jobb rovid idei =
sabb homars-eklet‘.re melegifeni. Kell§ ideig tarté melegt ’slgzjf:i:gaa
dobozokat kiemelik az autokldavbél: a meleg dobozok puffadtak, de a
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6k kihfilés utédn kissé Dbehorpadtak, mig a rosszak felpuffadtak marad-
nak, ami crjedést, gdzfejlédést jelez. Ezt nevezik a dobozok bom-
bage-anak; jél vezetett tizemben legfeljebb 1% rossz doboz fordul elé.

Konzervalds hideggel.

Bizonyos hofokon alul megszfinik az Osszes aprd szervezetek élet-
tevékenysége; tehdt az ennyire Jehtitott élelmiszerek mem valtoznak;

il i n
iy Y i

4, kép. Konzervek sterilizdlisa autoklivban, (Balrél nyitott, jobbrol
lozdrt autoklév.)

azonban ez az cltarthatésdg feltételes és csak a hiités tartama alatt
nincs elvdltozds, mert az apré szervezetek a hidegen nem pusztulnak
el, csak mozdulatlansdgha jutnak. Ha a lehfitott élelmiszer melegebh
helyre keriil, akkor megint megkezdik tevékenységiiket. Ha hiitott, vagy
fagyasztott élelmiszert kozvetleniil meleg helyre tesziink, akkor kony-
nyen, illetéleg gyorsan romlik, mert a hideg drura a meleg levegdbtl

3 EONZERVALAS HIDEGGEL.

nedvesség csapédik red s vele egyiitt a levegshtl bakteriumok i
lecsapdédnak. A hideg esak addig konzervdl, amfg az drut hidegen ta-is
juk, tehdt az drut fogyasztésig meg kell ¢vni a fclmclegodésf;ﬁl 5
.A hideget a konzervgydrtdshan 40—50 év elgtt kezdték alkaimazn'
Egyik legfontosabb haszndlata a hisnak messzire vals szélli\‘ésg
fagyasztott dllapotban (hiit6hajékon Ausztrdlidhsl, De’l—Amerikzibél
Anglidba), amivel egyiittjdr hiitshdzak (5. kép) épitése elraktdross
c6ljabdl. A hideggel valé konzervdldsnak a tobbi eljardsokkal szemben :'s
az el6nye, hogy kevésbhé viltoztatia meg az drit, amely ﬁgysz‘élvén telA—

5. kép. A Magyar Blelmiszer és Vadkiviteli Rt. hiit6héza Budapesten.

1§e};_tem§§zel’es é,lla_potban keril] a fogyasztéhoz. (Az drut nem dena-
ségz,t]aé)ﬂek mtauk-a hideg ellensilyozza az apré szervezetek tevékeny-
ekt ol @ nekik mog mem {61016 Kiilmanyek kot nem fejlddhet-
£ m, e (fa na apo_tban maradnak. Jogosan felmeriilhet az a kérdés:
by agy hideggel ferttlenftni? A tapasatalds azt bizonyitia,
o més *:;grécez‘etekémég’ nagyon nagy hidegnek is ellenta’.llanakj
= fokl;] G éré,i;];ﬁ(t:;r és (C(t) sem pusztul el; Pictet szerint
iy e A S
ezart konzervekkel a nagy hi 6 dtlenites :
e gy hideggel valg fert6tlenités célidhél véges-




Gkamrakat vagy hiitshézakat haszndl-

A hfitésre rendesen . n. hif
leten.

nak, melyekef; mesterseges hideggel tartanak az elbirl himé
[ ambart szerint mintegy 40 ezor hiitsgép milkodik az egész vildgon.
melyek napi 10 milli6 kg jézgel egyenld értéki mesterséges hideget
Allitanak el6. A hiités médja héromicle:

1. Kozvetlen hiités, mikor a komprimalt ghn a hittécsovekben ter-
jed ki. Ebben az esetben a hiités a csbhalozatban és a kamrdkban nem
egyenletes, a himér ingadozo.

9. Kogvetett hités hideg fol
halézatban hittott vizet vagy kaleium
pan bevilt, mert a hémérsék kinnyen sz

yadékkal, mikor a kamrskat hiitd cs-
aklorid-oldatot dramoltatnak; ez job-
abalyozhato; de hatrinya, hogy

i

6. kép. Tt radidtorok., A csbreket, vastag dér réteg vonja be.
a radidtorok a kamrdkban sok helyet foglalnak el, rajtuk dér képz6dik
s a fémrészoket dllandan tisztitani kell. (6. kép.)

3. Trjabban tgy idrnak cl, hogy a kamrdkba el8zetesen lehiit
szdritott, szfirt levegt hajtanak be, ami biztositia az 4llandd szdraz
hideget és a levegd kellé kicserélfdését.

Bloktromos szelléztettlkel gondoskodnak arrél, hogy a kamardk-
levegh. A hideg clyeszését ugy
a talajt, padlot, {falakat, tetdt,
a rossz hiveze-

Tan ne legyen allott, szagos és nedves
akadalyozzdk meg, hogy a hiitGlamrat,
ajtokat elegendden szigetelik. A 6 szigeteld folkellékei:
tés, tovabba no legyen tizveszélyes, a rothaddsnak ellentalljon, ne legyen
szaga sth, Sokféle szigetclbanyagot probaltak ki. Rossz eredményeket
adott a nemez (Filz); a fiirészpor nedvesedé, sok nedvességet tart vissza,
rothad; jobban bevalt turfival és infuzériafslddel keverve. Hasznaltak

arafdt (7. ké catrany :

i faszén(r:ekkifi)t 1';a1ixanyozmt brikett-alakban és porszerii 3
iutt srizetalsh ya, hogy ég; ennek ellenére Skécia"ban i
hajékat ezzel s7iaéi‘$rli}li‘all galckal Kevert fasaénbol. Ag a:agf -

; zel szigetelik. Foelénye, hogy sz e 80 6
dzokat A e S szagtalan és a s R
sg7igctelﬁis;ejl-lsjlaktg} apit néven elterjedt :gv fdj;:‘\;a‘gos e
g yag, melyet a nagy olvasztok salakidhel yi jellegit

" » jabol dllftanak els. N:
. Nagyon

d 7. kép. ‘Hiildhelyiség seigetelése parafival.
nom szemecskéji, sok I (i} .
1 ; levegot 24, S
ma a lezjobh szi & o .
s > gyapjuszerii. Ezt tartis
e onex. hocques szorint j6sd inti .
o gy;i s;;;ge;;lq;( haszndlatosal: 1. sala}i(g);zi _17498’-“_“ sorr'endbeu
e pﬂrafadarab(;k £ galx;if(apor, 4. gyapju, 5. irﬁujdriafaijllntf én I?emp:
A Uy e I e : o
- e zpor, 10, fahamu.
S €t legjobban konzervaligk. :
o L rvdljuk, h i i i
iobban megfelels hémérseket zadiukl?n(\r;“fe; S
julc . Sokszor a hideg
;ko.d a tojdskonzervilds ese‘f,é‘r)erl~
odunk; Toverdo szerint a leg:

levegtnek a Viztartalma ig fontos,

B teki
tekintetben a tapasztaldsra téi;ua

alkalmasabh héfok:
hiis lehiitye =

» Tagyasztya
hal lehiitve
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Konzervalis sziritdssal.

Az élelmiszerek konzervaldsit szdritds Atidn, mar régéta ismerik
éu killonosen a gy6gylivek, $6zelékiolék, gyiimolesok, valamint a his
& halak eltartdséra is kiterjedten alkalmazzdk. A széritds, vagyis
vizelvonds altal, kedvezétlen ivdnyban megvaltoztativk az apré szer-
vezetek téplélotalajat s ez elejét veszi elszaporoddsuknak. A szdritds
Liilonboz6 homérsékleten torténhetik; alacsony hmérsékleten (20—30°),
kozepesen (60—80°) és magas hémérsékleten (100—110%), bar a magas
hémérséklet irdnt a Jegtihb élelmicikk nagyon éraékeny. Végezhetiiik
széritast szabadban a mapon és mesterséges szd] han.

A kozvetlen fiitéssel, vagy fiistgdzokkal valo szaritds Slelmi-
szereknél nem alkalmazhato, mert a hémérsékletet és a fiistgdzok tisz-
+t4tlansdgait nem birndk ki, Kivétel a filstolés, amir6l késthb 520 lesz.
Megfelelsbb sok esethen a gbzzel vald kozvetlen szdritds, de legijobb a
melegitett széraz Jevegdvel vald szaritds.

A szérité levegbnek

1. fol kell melegiteni a ezéritand6 anyagot;

9. hét kell szolgdltatnia az eltgvolitandd vizmennyiség elpdrolog-

a

tatésdra;
3. az elparologtatands vizeb magdba kell f
A széritétérbe bocsitott meleg levegd amnyi hét veszit
kozben, amennyi & szarftandé anyag folmelegitésére és a viz elpdrolog-
tatdsira kell. A meleg levegtvel vald ezritasnak alapelve, hogy a
melegitett levegd nedvesgégtartalma viszonylag csekély legyen és a
levegt vizének tenzidja elég alacsony legyen a nedves dru vizének el-
parologtatdsdra. Pl ha 10 fokon vizgbzzel telitett levegt 50 fokra
felmelegitink, akkor az telftetlenné lesz, vagyis annyi vizgbz felvéte-
lére képes, amennyi sziikséges, hog 50 fokon telitett legyen, tehdt
folmelegitett levegbvel annal tobb vizet lehet elparologtatni, minél
magasabb hémérsékletre melegitettilk fel az eredeti lovegdt és miné
szdrazabb volt az credeti levegs. A fiitdtérben felmelegitett levegtt

boesatink a szdritétérbe.

ogadnia.

b g

a szaritétérben 16v8 dllvdnyokat, cserénye rag ézgé fi
mnlegits@ és az elpdrologtatandé viz 1-cjt;t9§€1§6 t :rb{s; f.lf‘%gi"l(‘l"
anmyi lgx'egﬁf kell dthajtanunk, amennyi (a maga eredeti /’f’ »”Vdmiu
nem szdmitva) még az elpdrologtatandé nedves: bget fel\w-h»{]‘“F““Enm
brand konyve: ,,Das Trocknen mit Luft und Dbampf" bm il( T
utdn a szdritds hatdsfoka anndl e
kedvez6bb, minél magasabb hén szd-
ritunk, ezért a gyakorlatban lehe-
t6leg olyan magas héfokon szdrita-
na.k, hogy az a szdritandd anyag
mindségének még ne drtson. A szd-
Titandd anyag természete szerint,
D. 0. a his, gyiméles, hurgonya, a
legkiilonfélébb szdritokat a]kafmazv
zdk, melyekkel késbb hvebben fog-
lalkozunk. TLegrégibbek a szilva
aszaldsdra szolgdlo aszalokemencék,
de‘a lmai gytimolesaszalds és zoldség-
szaritds nagyrészt mdr elore fel-
hevitett levegbvel torténik, melyek-
ben a levegbdram irdnya alulrél
felfelé halad (1. 8. kép), vagy pedig
I’ne] velben a levegédram irdnya ferd: 3
&8 vegul vannak olyanok, melyekben
az irdny vizezintes, mely utébbihoz
-tartoznak a csaiornaszdritok is,
= Ezek koriilbelil 20 m hosszi.
szfgstelﬁfa]lal alkotott 2—3 m étj
merojil'i vizszintes cstvek, melyekhe
a ‘szaritandé anyagot cserényeken
_s‘zetteregetve dllvdny-koesikon tol-
8k be: a melegitett leveght lég-
nyomja vagy szivia 8 ire i
: s megt]artén? szivia be és mire a kocsi a csatorna végére jut,
annak szekrénges v irttd
TRl i?;z(?g ;:gal]/u{“z'TT"S "szaruak ’(lésd 9. kép), melyek-
e n? ittt sz’ekrcnyekben teritik széjjel;
mésik kamrdba; ha feliilrsl mzi.\'li))e . ’le_\’egﬁ e
fon T - gy be, allul szivia ki a ventildtor. Ezek-
AT 3 kozatosan és egyenletesebben szdrad s jobb

8. kép. Reynold-félo sz :

ten_ clhelyezhets; e e

cey szdcacbl B cstkminy sz b

mi a légiramldst emeli, A cserények

{eluledl 1ofoé sairaduale, & Kiszdvadt Tag.
alsét kibtzzdk. 5

Vuk Mihily:

Az lelmiszerek chemini fechuols



sk phronke t mifkidnek, o meleg lovegdt
é dka 4k. A kamrék péronként egyi 1 ol g g
e il 1, astin korel o suibadba; 2z cey
egymasutdn K Toltld, & mdsikban felolrdl lefels halad dt a moleg
camrén ¢ Aels,

szerli szdritddobok, szalagszdritdk .(10. gs 1}.
3 Van"nak’ flt‘z)};crezsdb;de}ziuvnszdriték- ezekkel az egyes mkkeknvcl megi
o kilsn foglalkorumk. A sok rend
szer koziil legolesébb a kczdetlagef,
kozvetlen égési gdzokkal vald szd~
ritds; azutén kovetkezik a gﬁzze},
végiil a mérsékelten hevitett levegh-
vel val6 szaritds.

Konzervalds sozdssal.

Séval keverve vagy soval bedb‘/r—
zsblve a romlandd anyag kopzerYal»
haté, mert a patriumklorid vizet
von el és a sétartalom miatlt a bef
sézott dru nem kedvezd téplalot‘alal
az apré szervezeteknek. De a sona.k
ez a konzervdlé hatdsa csak bl:
zonyos mennyiségl (8710%)” E;
jelenlétében kezdddik és az aprd szervezeltek tevékenyaee‘r;’:ﬂ irg)z;i ;::s;n
meg csak olyan nagy sékoncentrécié esetén, mely az €l

10. kép. Dob-szérité.

11. kép. Szalagrendszerii szdritd.
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nem johet tekintetbe. Sézni csak a hiist s a halat szoktdk. Ha a ngt-
riumklorid mellett még kevés salétromot is alkalmaznak, az eljardst
pécolasnak (Péckeln) nevezik.

Konzervilds fiistoléssel.

Lomblevelfi fik fistjének tesszik ki a konzervélands anyagot.
A fiist kiilonbozg fenolokat, aldehideket, ecetsavat tartalmaz, melyek
az anyagba behatolnak 63 a vele kapesolatos szdritds folytdn
konzervédlnak. Rendesen elgzetesen sézott vagy pécolt hist és halat
szoktak fiistoléssel konzervélni.

Konzervalds cukrozassal.

Miként a &6, a cukor is csak nagyobb mennyiséghen konzerval,
A ndd-, répa-, keményitseukor, illetleg keményitéazirup valamely
élelmiszerhez valé ontése ezt mint téplélétalajt az apré szervezetek
Tészére alkalmatlanng teszi. Kismennyiségii cukor éleszték és penész-
gombak tapldlékdul szolgdl. A konzervildshoz szikséges cukormennyi-
ség a konzervélandé anyag 50—60%-a. Cukrozdssal leginksbb gytimoles-
konzervek késziilnek.

Konzervilds savanyitdssal.

Minthogy a bakteriumok kedvelik a kozombos vagy alkalikus tép-
ldlétalajt, szaporodésukat savanyitdssal megnehezithetjiik. & végett
3% savat (ecet-, borké-, citromsay) vagy kozvetlenil hozzdsntink a
konzervélands anyaghoz, vagy pedig bevdrjuk a sav énkéntes képz6-
dését (p. 0. a tejsavet). Elesztok, kiilongsen penészgombélk fejlédését
az ilyen savmennyiség nem gdtolja meg. A gyakorlathan erss mester-
séges savanyitdssal konzeryéljuk a ,marinirozott* halat, mig a ter-
mészetes savanyitds (tejsav) fozelskféléknél (savanyitott képoszta)
sz0kdgsos.

Konzervilds alkoholozdssal.

Ha az alkohol kell§ mennyiségben van jelen, az apré szervezetekre
nézve méreg; elpusztulnak és tijabb fert6zés is elmarad. Az alkoholt
konzervilds céljabél vagy kozvetlentl elegyitjik a konzervdlands
anyaghoz, vagy cukorhél erjedéssel képzsdik. Ha csak kevés alkohol
van jelen, 10—12%-n4] | bb: akkor megjelent k olyan ‘apré
szervezetek, amelyek az alkoholt ecetsavvd oxiddljsk.

9%



Konzervilds zsirral.
nennyiségben hozzdadva szintén

v az olaj elégséges T
az aprd s ervezeteknok

amennyiben a tapldlotalajt
1 még, hogy a leveght a konzer-
sol csirdtlanitott

A zsir,
konzervald hat
alkalmatlannd teszi. Ehhez hozzdjdru
vélandé anyagtél el tgyhogy

&lelmiszerek utélagos fertézése esakmem ki van zdrva.

Konzervilds chemiai szerelkel.
I mar egészen kis mennyiséghben is alkal-
matlanna teszik a tap slotalajt az aprd syervezetek élhetésére. Ezeknek
Fiilonleges tulajdonsdgai: az erjedést vagy rothaddst gatlds (antiszept™=
kum, antizimotikum). A ,,chemiaivkonzcrv;ﬂék“—nak a konzervdlandé
anyag kiils tulajdonsdgait — pl. 2 szinét — nem szabad meg-
valboztatniok, azonban a belgé — chemiai — stalakuldst meg lkell
akaddlyozniok. Ha erre nem alkalmasok, akkor nem ,.konzcrv:‘xlék“.
P. 0. ha a vagdalt hist nétrinmszulfit hatdsdnak teszik ki, ecsak az dru
azinét konzervélidk, de a vagdalék bomldsdt a natriumszulfit nem aka-
dalyozza. meg. Bz tehdt csak ,latszélagos™ pszenddkonzervilds.
A chemiai konzervils anyagoknak olyan vegyiileteknel kell len-
nigk, amelyck a romldst okozé apré szervezeteket megmérgezik vagy
toljdk. Mint nagyon hatékony vegyiiletek,
melyekb6l kis mennyiseg clegend6, a konzerv izét nem véltoztatis
meg és fgy a fogyaszté nem is veszi ¢szre jelenlétitket. Ennek
5 korilménynek nem ritkdn komoly kovetkezménye lehet; éppen
azért ilyen vegyszereknek konzervildsi cglokra valé eltiltdsa vagy
megengedése hosszi évtizedes vitékat idézett el. 1891-ben Pasteur
azoknak a pirtjira éllott, akik tiivelmesek s megengedhetének tartot-
ték a vegyi konzervéloszerek alkalmazisét, ha a konzerv cimkéjén fel-
tiintetik nemesak azt, hogy milyen szer, de azt is, hogy abbsl mekkora
adag van a konzervben. 1900-ban a parizsi higienikusok kongresszusin
elfogadtdk Bordas tilté javaslatdt, melynek indftékai:

A chemiai konzervalszerel

Jegaldbb is hatdsukat

1. minden olyan szernek élvezete, mely erjedést gétls, akaddlyozza
az eméeztési folyamatot, tehdt az egészségre drtalmas;

9. az adag bevalldsdt kovetel6knek nohéz volna eleget tenni, mert
amennyit A konnyen clbir, az B-re mér drtalmas lehet; tekintettel
kellene lenni a korra, egészségi dllapotra, vesemfikodésre sth.;

3. ha mér romlott élelmiszerhez kevernek vegyi konzervaloszert,

ez a romlottsdgot paldstolbatia;

4. gyakran kdrosan vd q é i
. :;jétsjgﬂil;loam véltoztatjdk meg az élelmiszer tépldldanya-

5. mert vegyiszerek adagoldsa nélkiil is lehet konzervdlni

Az 1900.,9211 Par] . zus tehdt minden vegyi konzervald-
fzer alkalmazdsit megtiltotta; de sokan még ma is mds nézete “' jd “*
és kﬁsfetkczetlcnséggel vadoljdk a higienikusokat, akik pl a r;l‘ "fa‘inal"
bor kénezését, a his fiistolését, pacoldsdt eltfivik, méar pe‘dif‘r Jfl'ls A ﬂx‘l‘
kreozot, faecet, formaldehyd, salétrom kozi ¢ Ao
ségre. Ha tehdt a kéndioxid megengedheti
délyezik a zdldség- és gyiiméleskonzervhen?

A chemiaj kon

smerten kdrosak az egész-
a borban, miért nem enge-

6 szerek kozé szamitandé a lkéne; 6s 801
e ey ) . I TeRRRY;

bors(%v és 861, a s{ahcdsav 68 801, a henzoesav és a hcnzueifo?: a 1?5‘?10; %
fluorid, a formalin, a hidrogénperoxid, hangyasav sth. ' e
- ”I\alunk szclfnek a szereknek haszndlata tilos; csak a must és bor.
fde_toleg a hordék kénezése (kéndioxiddal) van megengedve; azonkiviil
i.;lglenesen a gy\ifuﬁlcslaveknek konzervdldsa, literenkint legfsliebh
g benzoesavas ndtronnal, vagy 05 g benzoesavval, vagy 25 g han
- LA . A A -
?ivaiaw:ﬂl_ és a‘ gyumulcsu‘ek 6s gyiimoleskocsonydk konzervéldsa
o g—l:l - t5 g natnt)lmbenzoatta]) van, bevalldsos (deklardcids) kény-

szer mellett megengedve. (1917. évi 12 . g évi 521
i vi 120.068. sz. rend., 1918. évi 163.620.
kaz"ffehez ar{a n?'zve .n)vfllatkozni, hogy a kiilonféle konzervdldsi médok
s 1;{,alaz egyes élelmicikkek sajdtos természete szerint melyik volna
galkalmasahb. A konzervilds esak ott és akkor indokolt, alio], illetd-

leg amikor a f516s] A6 & : -
s Gsleg eltartdsdrdl és az idészakoes hisnyok kikiiszohslé-

Vagyf: L&;gtéib]h;ijlelmicikk, ]::n:ly konzervéldsra szorul, évaddru (saison)
onyos szakdban tomegesen 411 r é S

e Saideony : ! rendelkezésre, azutdn el-
- @ggyy etsﬁiln éo:tu le(v;dlg nem 1alglhat ezért a kcnzcrvgy:irnai( egysuerre
hevm-temé§ ‘e ’fe’]dz]lgozma, kiilonben csaknem ogy évig parlagon

a nem. dasleanal ., 3

o AT 6zetes konzervdldsrol®
o g?;ntaﬁ'tasa ce}]ab?l tehdt a f6évadban az drut olyan é‘fl:;::ba‘
e k’a nz:g);ﬁ holtévad bedlitdie eltarthaté legvcx; s véglegesen
e Erv( ja. Ilyen ,,e1§konzcl-vélés“—1'a alkalmas a hiitérak-
e sze]_lazte}i Zeis, ]Lav%éah?l vllyen nincsen, a kénezés, mert a kén-
o téssel, ssel, illefve mosdssal csaknem nyomtalanul
Arra nézye, hogy meddig 411 el e,

a tapasztalatok csekélyek.
eltarthatdnak kellene lennie,

gy konzery élvezhet dlla;

i potban,

1; 16 konzervnek elyileg hatértalan ideig
e a konzervekhen is (igy mint a borban)



lasst vegyi folyamatok mennek ;égbe,/ melyek idével minfségét meg-
A i 7 id6 n hosszi.

mmﬁzﬁﬁ‘;hi‘j' L }ii‘g’vazoggzoznkhan, vagy 6l zéré iivegekyben elte‘tL

fﬁzeiék 10—12 év;g, ggﬂmélcs 6—38 éyig is eldll. Tizenolt]tev )mtulzzz

kibontott spirga (csirdg) dobcz»komerY nemrmuytatot:t val ?ZZ:: im,y

aroméja jobb volt, mint a fiatal konzerveé. ”I‘ehat téves az a nézet, hog;
régibb konzerv silényabb a friss konzervnél.

I1I. RESZ.
A FONTOSABB ELELMISZEREK.

A) Allati eredetii élelmiszerek.

1. HUSFELEK ES HUSGY ARTMANYOK.

Hiison a sz6 tdgabb értelmében az Allatoknak minden élvezhets
Tésze értend6; az emlbsok és madarak hiisin kiviil ide szdmitan-
dék a halak, békdk, csigdk, rdkok, tengeri kagylék is. Sziikebb a
hitsvizsgalati torvényben a his értelme; ide tartozik az izomhis (esont-
tal vagy anélkil, zsirszovet, kotGszovet, nyirokmirigyek), nyely, sziy,
tiid6, mdj, 16p vese, vels, mellmirigy, garat, gyomor, vékony- és vastag-
bél, bélfodor, hélyag, tejmirizy, a disznénak egész bire, a szarvasmar-
hdnak fejbére, orra, inye, a csontok és a friss vér, zsir (faggyt, sza-
lonna) sth.

A fogyasztdsra kerills hiis a levdghats dllatok izomhfisin kiviil
még meglehetdsen sok kotésubvetet, ereket, idegeket, inakat és esetleg
csontokat is tartalmaz.

A hiis legértékesebh tdpanyagunk; a henne levé sok fehérje, zsir és

ékanyagok teszile értékessé. Zsir és fehérjéle mellett még egyéh
nitrogéntartalmi anyagok is vannak a hiishan; ezeket hishézisok néven
foglaljuk Gssze. A hiis dtlagos alkotérészei a kovetkezdk:

I. Viz: 12—79% a kifejlett, 90% a fiatal 4llathan.

II. Fehérjék: myosin, myoglobulin, albuminek, nueleinek, haemo-
globin (vérben). -

IIL. Nitrogéntartalmd vonadékanyagok:
1. Guanidin szdrmazékok: kreatin, kreatinin,

2. Purinbézisok kéziil: xanthin, hypoxanthin, guanin, adenin és
hiigysavnyomok.

3. Aminosavak: leucin, ornithin, taurin,

IV. Nitrogéntél mentes vonadékanyagok: glikogén, paratejsav,
cukor, inosit.

V. S6k: kilium-, kaleium-, magnézium- és ndtriumfoszfst és klorid.



szetétele Konig szerint:

N-tartelom  Zsir Sok
195 12
188 11
145 340 10

Vallrész

% T
tehdt a zsiv novekedéséyel csokken a viztartalom. Az momh}m;mﬂr
a szdmyasok mellhtsa. A his piros szinct egy
sanyaggal a haemoglohin-
teidek csoportjdba tartond

piros vagy fehér, fehér .
vastartalmi fehérje okozza, amely & ver o
nal csaknem azenos. A haemoglobin a pro

12. kép. Levigott szarvasmarha feldaraholdsa.

vegyiilet; igen konnyen vesz fol oxigént ,(P,,l' tiild(inkben) 8 o:](ll;ﬁ:mg;
gloi)innai lesz, amely vildgosabb vords szini, mxlxt a lmen.mg"(ykn1 5
nehezebben oldhats. Az oxihaemoglobin jutta‘r:la ’el szcr\fe?e.h'm' cZO‘
veteibe az oxigént, hol dtadja, azaz haemogl.obmna' 1'edukal/0d1kves‘ I:]l}-
ilyen tér vissza tiidénkbe. Az oxihaemoglobl.n tehdt bon.ﬂelfony ]\e,.t )
Iét, Vegyiil a haemoglobin sayakkal is acxd]laem_ogloblmna (p'adu] -
savval), melynek szine barna. Vegyil a hacm'oglnhml szenmog}n‘.‘f\t ; in‘{—
egy piros vegyiiletté, mely nehezebben vesz.n el s.zcnm?r?oxx 1a ,.U'nt.
az oxihaemoglobin oxigéniét, ezért a vérbe jutva kiszoritja az oxigent.
Ez a sajitsdg magyardzza a szénoxidmérgezéseket .

A haemoglobin sszetétele:

P Szén | Hidrogén ‘ Nitrogén | Kén
ab-vérdbél 5
Allat vérébol o ‘ % | % ‘ -

T2 (17 0—17'6‘ 04—07
2—73 15'7»16'4‘ 04—06
1623 066
BT oratirmat 54'1-54'3| 6'8—T1 Ilﬁ‘?—lﬁ'ﬁ 05—06 | 05—06 2069

72 C°ra felmelegitve, a haemoglobin megalvad, elveszti voros szi-
nét. (Bzért sziirke a £6tt his.) A fiatal horjt, malac hisa kevés haemo-
globint tartalmaz, ezért halvdny.

Levdgds utdn az egész izomzat megmerevedik hajlithatatlan lesz
(hullamerevedés); ennek oka, hogy a myosin, az izomrostokban 16v6
fehérje, histejsay hatdsdra megalvad. A hullamerevedés levdgott &lla-
fokon £6l éra mulva 41l be, de agyonhajszolt 4llatokon (a nagy izom-
munka tejsavat termel) a haldlt kivet6 néhdny percen belil bedll.
A hullamerevedés cgy, néha tobb napig tart; azutdn az izmok megint
puhdk és hajlithaték lesznel, mert mindig t6bb hiisteisay (paratejsav,
jobbra forgat6) képaddik, melyben a myosin megint feloldédik. A myo-
sin 14%-o0s tejsavoldatban oldédik.

A gyakorlatban, ahol az 4llatokat sterilen levdgni és felosz-
tani nem lehef, fontos a tejsavképz6dés, mert ez okozza a his érését.
A frissen végott, hullamerey his élvezhetetlen, fozés sem valtoztatia
€lvezhet(vé és mint emberi tapldlék csal akkor valik élvezhet6vé, amikor
a tejsay a hisrostokat fellazftotta. Az ilyen ,.érett* his ujjal meg-
nyomya, mélyen behorpad és vagy nem, vagy csak igen lassan tiinik el
az uij nyoma. Brlelés célidhdl a hfst j6 2—4 hétig jégen vagy hiitshaz-
ban fekiidni hagyni. Neémetorszdghan, a végéhidakon 24 6rai hidegen-
tartds kotelezs. %

Kivétel a baromfi: itt a hullamerevsée a haldl utdn csak 6 vagy
t6bb 6ra mulva 41l he, tehdt a baromfi rogton, a merevedés bedllta elstt,
elkészithets.

A halak hullamerevedése csak médositia a hal eltarthatésdest.

A hisvégas médjai.

:Az dllati testben a vér g legkdnnyebben bomlik, tehdt a hiie annal
tartlos‘abh lesz, minél Jjobban kiiiriilnek levdgdskor a véredények, vagyis
4 vagasnak az a médja a legiobh, mely szerint az elvérzés a legtokele-
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tesebb és a fajdalom, a kinzds a legkisebb. Két mddszert kiilénbézte-
tiink meg:

1. A vér a testben marad (vaddszat:
ilyven médon kivégzett dllat hisa sttétszinfi és konnyen bhomlik.

2. A vér nem marad a testben: )

a) elbzetes elkdbitds (dlare) bunkéval; ez a legm_x}berségesiebb és
legeélszerfibb méd, mert az 4llat nem sokat szenved, 6l elvérzik. Ma
marhét, lovat végéhidakon igy olik.

b) Elézetes szirds a tarkon, nyaktovon, ami a nyalt a/gyaf gérti
meg; az dllat rogton sazeesik, mozdulatlan ngyan, de e'szxfmletet nem
veszti. Bz a méd igen kegyetlen és nem okoz tikéletes elvérzést, Porosz-

vés, galamb: nyaktekerés),

orszdghan tilos.

¢) Szivenszirds vagy nyakdtmetszés (sakterolds) tokeletes elvéx'j
zést okoz, de kegyetlen, mert az 4llat eszméletén van, le kell fektetni,
nyakdt leszorftani sth., ami durvasdgokkal jdr.

A hiis értékét befolydsolo tényezdk.

1. A vdgds, illetbleg az elvérzés tokéletessége.

9. A faj. Legjobb a novényevok, kiilondsen a kérédztk husa, azutétn
Iivetkezik a mindent evék, végil a hisevik hisa. Egyes 4llatoknal
marhénal, sertésnél sikeriilt kitenyészteni olyan fajokat, amelyek a leg-
jobb hist adjdk. Ilyen a yorkshirei sertés. A juh- vagy birkahist a fran-
cidk kedvelik. A kecske- és 16his aldrendelt jelent8ségii.

Baromfi koziil a fehérhistak (bytk, pulyka, gyongytyik) kijnn)feb»
ben emészthets, de kevésbbé {apldlé histak, mint a sotéthist liba,
kacsa, galamb. A vadhts kénnyebben omészthets, mint a hizlalt dllatok
hiisa. Halak koziil a rabléhal hasa jobb.

3. Az dllatok etetése nagy befolydssal van a his min&ségére. Pe'.l-
déul 4z amerikai, tengerin hizott sertés hiwsa vizes, puha, zsirja is
nagyon puha.

A lenmagot evé baromfi hiisa olajizfi.

A, Allgttartds. A sok fizikai munkédt véga6 okor hisa szdraz, szi-

vos, régés. )

5. A kor. Fiatal, néhdny napos borjt hisa 80% vizet, 07% ZSII‘S,
kevés fehériét, de sok enyvetadd anyagot tartalmaz, ezért 3—4 hetesnél
fatalabb borjit ne vigjunk. Az tkrok hisa legjobb 5—8 éves koruk’ban/:
{dvel a hiis szivésabb, nehezen emészthet, rdgds lesz. (Tlyen 1nu§bol
kolbdszfélék késniilnek.) Sertések koziil an 1—1%% éves a legjobb, mikor

J
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hiisa még fehér. A baromfi ne legyen id8sebb, mint egy éves (nemi érett-
ség a hatdr), nyal 3—8 hénapos.

6. A mem. A himnemi dllatok husa jobb, {zletesebb, a nosténys
ldgyabb. Halak kozvetleniil az fvds ideje elétt legjohbak.

7. Testrész. Igen nagy mértékben fiigg a his értéke és j6sdga attol,
hogy az éllatnak melyik részéb6l vald, mert a vizmennyiéo’g 63 evvel
karcltve a tdpldloanyagmennyiség az egyes testrészekben viltozd.
A legttbh vdgdmarha hisa legdusabb vizben a nyak koriili részekben,
de a viz az dllat farka felé mindinkdbh fogy. A testrészek szerint
alakul a his dra.

A fogyasztésra keriils husok kozill legtobb a marhahis (bika, skor,
tehén, ting, tisz6), mely a baromfihiis utdn a legtaplaléhh, mert legtsbh
fehériét tartalmaz. A szarvasmarhdk htisa utdn kovetkezik a bdrdny
68 a diszndhiis, aztdn a kecske- és 16htis. Olaszorszdgban és Szdszorszdg-
ban fogyasztjdk a kutyahist is, melynek értéke a 16htis wtdn kivetkezik.
Minden friss hsnak van jellemz8, nem kellemetlen szaga; reactidja
sohase legyen lugos, hanem mindig savanyt.

1. A marhahis élénk barnds-piros szinfi, tobhé-kevéshbé dtn&ve
zsirral, mdrvdnyszeri feliiletti, fényes. Zsirja gyengén sdrgds fehér,
‘kemény.

’2. A borjihis zsirral nincs dtnive; zsirja a vesékre halmozddik.
6 hénapos borji hiisa mér élénk piros. Zsir puha.

3. Az diriiliis sotét barnayoris, finomrostos; zsirja kevés, fehér és
Lkemény.

4. A disznéhiis: id6sebb dllaté sotétebb, a fiatalé gazdagon 4tnéve
zsirral,

- “5A,A’l.éhu's barnavtris; ha levesén all, sitétedik s feketo-kdkes-
:;orussx? valik. A sotétedés mas hiisokon nem oly gyors, mint a l6hison.
7 egészséges 16 hiisdnak idegensza i k ht
tes 16hts-szag nines, a birllié;t;(i:mfz 15 - n s c.sal\ ‘m’lsszaga. 'Je]_legze~
i 3 aggyu, a bivalyhisnak pézsma, a
o &: le Iusnak be?kszaga van. A I6has ize édeskés a glikogén nevii szén-
’hra.;tul, AH lo].mshap dtlag 08% a glikogén mennyisége. Bz nem
? :{’1 6 vegyiilet; a diasztdz cukorrs, alakitja &t. A l6zsirban tébb a
estGanyag, ezért sdrga, olyan mint a tyik zsfria, d o
Tigyabb. A 16zsir 30 C°-on olvad, < R
6. A vadhiis ez6vete dltaliban szils 5
% zildrdabb, durvibb; ezért fogyasats
el6tt, l6gni hagyjs o e
e 580111{ ' €viak, hogy puhuljon. Zsirban szegényehbb, mint a vigé-
7. A keeskelis hasonls az iiriig il4,
6hez, sokkal vildgosahb szinfi. A bak-
Tecske kit i i ag szind.
ecske hiisa kellemetlen szagi. A kecsl 43 C®-on olyad.
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A hiisok elkészitése, fogyasztasa.
Fott Tuist kéttéle modon készithetiink, a szerint, amint jé fott
ik jutni. El6bbi esetben a mar

hiishoz vagy pedig {0 hiisleveshez akaru
fehérje azonnal megalvad,

forré vizbe dobjuk be a hust, a feliileten levd
jének kiligozdsit megakaddlyozza. Ha 6 huslevest aka-
runk, akkor a hist hideg vizzel tesszitk fel és a vizzel melegitjilk, mikor
a fehérje megalvaddsa clétt a Tishan 1év6 vonadékanyagok kioldédnals,
mivel a hideg vizhen a fehérje ezy vésze is oldédik. Az ilyen fott his
Lkevéshhé izletes és tdpértéke is kisebh.

A siitésndl a hiist forrd zsirba tessziik; ilyenkor a felilleten a
fehérie hirtelen megalvad és a hfisnedvet visszatartja. A lassan beszi-
vargd zeir és a siités kizhen keletkezett porkolési termékek adidk a
hisnalk giiltet jellemzd izét.

Péroldskor a hiis csak a g6z homérsékének (100 C®) van kitéve 8
egyéltalan nem volna szabad vizzel érintkeznie. Rendesen a parolt hist
is kevés forré, zsirhan dis, fliszeres f olyadékkal locsoljdk.

A f6zéssel, siitéssel, parcldssal elkészitett his bizonyos véltozdso-
kon megy keresztil, szine megsziirkiil, mert a hacmoglobin elbomlik; a
fehérjék megalvadnak, a kotészovet enyvetadd részei pedig megpuhul-
nak. A has ilyenkor mindig veszit stilydhol, jérészt a viztartalom csok-
kenése miatt; legtobbet, 40%-ot, veszit a 16zés, 30%-ot, a siités, leg-
kevesebbet 20%-ot a pirolds alkalmdval.

ami a his bel

Nitrogéntol
Marhahis Zeir mentes Hamu
| anyag
| |
Nyers hiis ... 14 14 10
Fott hiis.... &L 48 ‘ 09
Nyers his 16 ‘ — 11
Silt bis ... 24 — 13
|

Fézés bs siités kozben Grindley sgerint az dtlagos veszteség:

Viz % Protein % Zsir % Hamu %
Fézéendl . 34 7 06—37 45
Siitésnél . 35 9 T 12

Nagyobb darah (3—4 kg) his belsejében még tobb 6rds f6zés utdn
sem emelkedik a hémérséklet 100 C°-ra, 86t az ,,angolosan‘-siilt hisok-
ban még 65 C°ra sem emelkedik; tehdt nem csak nyers, hanem ellkészi-
tett hissal is juthatnak mérgek a szervezetbe. A hiismérgezést romlott
hiis élvezete okozza. Oka, hogy a hiison él6skods haktériumok az embert
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megfertézik, vagy a haktériumok Altal készitett toxinok az embert meg-
mérgezik. Mint Gjabb vizsgdlatokbdl tudjuk, a mérgezést okozé bakté-
riumok a paratifuszesoportba tartoznak. Ezek rendkiviil elterjedtek s
t5bh allat-meghetegedést is okoznak; kimutattdk azokat cgészséges
4llat véréhen is. Husmérgezést azonban nem csak romlott his okozhat;
friss és litszélag teljesen egészedges hiis is fertdzve lehet, ha mdr életé-
ben megfertézott dllattd azik. A his siitése sem véd mieg teljesen
a mérgezéstol, mert a paratifuszbaktérinmok 70 fok kéril elpusztulnak
ugyan, de az dltaluk termelt mérgek (toxinok) nem. Igazi védekezés
csak meefolelt hisvizsgdlattal képzelhets, melynek a baktériumok és
az dltaluk termelt mérgek kimutatdsdval is kellene foglalkoznia.
Altaldban tobb hist fogyasztanak az északi népek, kevesebbet a
déliel. Nagyobb a fogyasztds a vdrosi lakossdgndl, mint vidéken. Nagy
népességti orszdgok fogyasztdsa is természetesen nagyobb, mint a gvé}
néPességﬁeké s némely orszdg mdr nem is képes sajdt llﬁsszﬁkségl;,:cét
S?léz élllfmtéll?mény;ibél fedezni. Ilyen hiisbehozatalra szorulé orszdg
pl. Anglia. Nagy dtlag] v it
k{_g.gkhfn 19103:;;];“1%})% fejenként és évente az olfogvxraszto*t his

Bayesilt Allamok . 01 kg
Britannia . 535

Németorszig 369
Svéd- é Noryégorsudg 59

Tranciaorszig 318
L 320 .
S
293
cyarorszig 270
i Oroszorezdg . 229
Portugdlia 6 Spanyolorezég 220 .
Olaszorszig 150

A his konzervildsa.

hogyl\rzl;zvz‘lh:s]:;i:b]x:e?zg _['ogyi el mindig frissen, gondoskodnunk kell arrél
ideig eltarthassuk anélkiil, hogy megro A
| i zail 3 ! , hogy megromlana. A h
Z:{tns‘saga’ kiilsG és bels6 feltételeltl fiige. A belss felttételekhez a hl"l‘:
egész\;eér-e:sv nedvtartalma, levdgasdnak koriilményei, valamint az dllat
L : m;ﬁ]}{);egeg .\i(olta tartoznak; a kiilsd feltételeket pedig Iénye-
: mikroorganizmusok tevékenysége adjc 5
2 14 T 2 - e "
::1 _:s(;e],li a )k(.){lzervalo eljardsoknak, hogy a mikroorganizmusok.;t i‘?lt
i InA 1;1313&1\, vagy pedig mitkodésitket a lehetéséeig ksrlzitczzzigli
tudiu]-( 1eukts ‘If]oglzer?alasa }fideggel. mint Gautier vizsgélataibél
U, legkevéshbé vdltoztatja meg a hits szerkezetét és chemiai Ossze-

o -
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ételét; ts érési folyamata a tejsav keletkezése miatt a 19hii1é§ alatt
f:t\ei:]; iﬂ?‘;\{’:, a vizveszteség cselély. Két 1r;édun alkalmazzék: a hxdeg;t:
1. Egyik a fagyasztds. A hiis — 20 C®-on teljesen meglagy, aztdn
e o

B 4”‘.“ MZ;i}ta: ll(;ll{l 5. Eszerint a hast nem fagyasztidk, hanem csak
0 C°_c's + 2 ©° kozti homérsékleten tartjdk. (13. kép)) i
A lehfitott hig dragdbb, mint a J‘agyaszto‘tt. A .le].mtesff ’akko? al a.-
mazzdk, amikor ceak helyben és legfeliebb par hétig akarjdk eltartani.

13. kép. Hishfitd-terem.

A lehiitott htisnak kiilseje olyan, mint a friss hisé. A lehﬁt’ést +2 9“—1§
mozgé és szdraz levegtben kell végezni, A nedvess.ég a.rt.l B kozybeyn
id6vel a his szine sotétebb lesz és feliilete megaszalddik, kiszdrad. ﬁhtes
kézben 5% a stlyveszteség. Németorszdgban mdr 'csaknem ’rm'nde)n
vérosnak, a vdgéhid mellett, vannak hiit6hdzai és a hiisnak 24 érdn at
valo hidegenraktdrozdsa kdtelezd. 1 .
A fagyasztdst akkor alkalmazzuk, ha hosszabb eltartdsra Van'szuk»
ség és a hist tdvoli helyre kell szdllitani. Fontos a fagyasztott ].\’us feli
melegitése, hogy kiilstleg megkozelitse a friss hist. A felmelegedes..cs_ak
lassan, fokozatosan, dllandéan friss, mozgé levegBhben torténhet, kiilon-
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ben vizgdz csapddik le a his feliiletére és ezzel egyiitt rothaddst-cl8idézs
baktériumok is csapddnak red. Ajdnlatos a —4 C°-0s hist elészor 12
orén at 0 C°-o0s szdraz levegben, azutdn 12 6rdn 4t - 5, + 6 C°-08
széraz levegbben felakasztani, végiil még 10—12 6raig 410, + 15
C°-on tartani. Ha igy jarunk el, akkor nem eshetik meg az, ami gyors
felmelegedésnél mindig eléfordul, hogy a kétészivet meglazuldsa foly-
tén a his leve kifolyik és igy értékveszteség 411 be, A fagyasatott hust
hiitévonatokon, hiit6kocsikban szdllitjak.

1L Hiskonzervdlds vizelvondssal. (Széritds.) A nedvesség fontos
feltétele a baktériumok élettevékenységének: tehdt, ha a hiishél a vizet
elvonjuk s tjabb nedvességtél ovjuk, akkor eltarthaté lesz. Mér a régi
egyiptomiak is szdritotték e célbsl a hast. Déli Oroszorszdghan a kal-
miikok és Amerikdban az indidnusok mér régen ismerik az aszalthist.
A friss dllat hasdt, cstkokra vdgva, a napon szdritjdk. Igy készill a
braziliaiak Carna seced-ja. Délamerikéban a csikokra vdgott hist cuk-
rozzdk (charque dulce) vagy besozzdk, vagy sésvizben dztatjsk, kovek
Kozt kipréselik és a napon megszdritidk. A szaritott his neve Tessajo;
helyi érdekii, de ott igen fontos kereskedelmi cikk, La Plata dllamban és
a Rio-Grande nevii braziliai provincidhan t6bb mint egy milli¢ szarvas-
marhdt dolgoznak fel évente tessajéra. Bz nem keriil Burépaba, mert
nedvesedil, nem tarthato el és thlsés {ze ‘miatt csak kis adagokban élvez-
het8. Nalunk hasonlé médon készitik els eltartdsra a t6kehalat, a Bala-
ton mellett a keszeget.

Eurépéban a htisszdritdssal csak a hisliszteydrak foglalkoznak.
A hasliszt frisshist p6tls készitmény. Szamos szabadalom mind azon
alapszik, hogy az apréra osszevagdalt hiist szdritékamrakban kiszdritva
poritidk és pléhdobozokban bocsdtjdk forgalomba. A has a vizen kiyiil
csak igen keveset veszit illang alkotérészeibsl.

Méds szabadalmak ezerint friss, lehetbleg zsfrtél mentes hist
25—3% séval hesézva, eleinte alacsony héfokon addig szdritanak, mig
felilletén széraz réteg képzodik, aztin magagabhb hén hevitik, hogy a
fehérje megalvadjon. Grlés utdn sdrga port kapnak, mely bouillon-
szagt, j6l eltarthats, 10% vizet tartalmaz és mint »»Carne pura® keriil
forgalomba, Magiban nem igen élvezhets, mert vizzel f6zve pasztiva
cfomésodik Ossze; enért liszttel, maccaronival, kakadval préselve, kiilon-
fe‘le lnéven drusitjgk. 68% protein van a hiisliszthen; ilyen carne purd-
b6l és bizaliszthil, cukorral, tejjel készil o hiiskétsrersiilt (Zwiehack),
husblsq’uxt, melyet az angol és az orosz tengerészeknek gydrtottak.

A? igy késziilt hislisztet nem szabad Gsszetéveszteni a thermo-
chemiaj intézetekben, allati hullakbsl (dogtkhsl) késaitett hisliszttel,
melyet csak llatok tapldldsira és tragydul haszndlnak.
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A hiisponadél: (hisextrakt) gydrtdsa is vizelyondson alapszik s nem
3 mint bepérolt hisnedv, mely a his izletes anyagait tartalmazza,
de fehérje és enyvanyagok nincsenek benne, Elészor P rou st és Par-
mentier 1821-ben allitottik elf, de csak akkor terjedt el és valt
Ausztralia és Amerika jelentds ipardvd, mikor 1857-hen Liebig az
eljardst tokéletesitotte s Gilbert 18G4-hen az clsb nagyobb délame-
rikaj gydrat iizembe helyezte.
A zsfr- 6s inaktél-mentes hist
felaprézva, hideg vizzel (1 hisra
8 r viz) lassanként felmelegitik
94 (P-ra, azért nem magasabbra,
hogy az enyves anyagok ne ol-
dédjanak; ez a pallitds nagy zért
réziistokben torténik, melyekben
6000 kg his elfér. A feliil Gssze-
gyiilemlett zsirt kiilon csapon le-
cresztve eltavolitjdk, a tobbit
pedig szfirére eresztik. A csapa-
dék 4l fehérje-, enyv- és rost-
anyagokbol. A sziiredéket énbol
vagy porcelldnbdl lkésziilt iistben
nyoméscsokkentéssel koriilbeliil
annyira sfirftik be, hogy viztar-
talma 18% legyen. 30—32 kg
hasbél 1 kg vonadék Kkészil.
A htisvonadékra jellemzd kreatin
és kreatinintartalma, ami husbél
valé eredetét bizonyitia. Tolettani
hatésa abban &ll, hogy el6segiti
az eméaztést, emeli a vérnyomdst,
izgatja az idegrendszert, de tép-
1416értéke nincs, tehdt a hust
(fehérjét) nem helyettesitheti.
Hagzndligk leveskonzerv, hisbisquit stb. készitésére.
A hisvonadél osszetétele (Konig: Nachirag 1919, 182. pag.):
1.

14. kép. Doboz-hiskonzerv készitése.

1L o Iv
Vi s sovemimeessvns s 16:94 1744 2114 2137
Osszes nitrogéntartalmi anyag - o471 927 907 1001
Lo ginesis = — 094 035
Nétriumklorid 322 2'98 11 303
Hamu . 21:05 2219 2103 1973
P05 . T10 ik 2:40 464

A HUS KONZERV

E THg A.Izzls!.vonzermlu's légtol mentes elzdrdssal és meleggel lkét £4
résyre .(?/Sz}lk, a hus f6zésére és a stlerilizdlisra (doboz~1"g;o \e‘t‘_ﬂ‘
Al ]1?15 f6zése zart, kettdsfenekil, fiiggélyes autoklivhan torténik nzell"()-
belellyhk egy fémdllvdany (kosdr) a konzervdlandg hl’xsdarabol'kal’- mef .\dbe
let l'ate)s k 61 lezarjdk és a kettds fenék kozé gbzt bocsétal;a(k e 'e -
autoklav fenckén levé viz 4—35 pere alatt felforr 115 C°-ra i};mleﬂz
éf ezen a hofokon tartjdk, aztdn daruval kiemelik a ]';éa'b: ?'mn
talakon 16v6 husdarabokat kihiitik, mikézhen 3% sﬁl‘x"t\ves‘ﬁf’ o
ké,pﬂ) A kihiilt has fémdobozokba keriil. A boui‘llont‘ (19\'95?). 1(11)4}3
kiilon cs:apon a zsfrtél megszabaditjdk, azutdn az autokliv alé' v“e e

lecresztik. A leves bef6zése kettdsfalu edényhen térténik. UAth;]It)Jd“n
falak kozott a viz- és a gbzvezetéesovek e]l]ely:é. se a 15, l:c:ll)en l’t}i ?S

Ha 8 forrds elkezdédik, akkor vérunk, fm’g a csap‘on g6z B'Lb' al:‘
Weeyis mie A g6z az Osszes levegdt kiszoritotta, aztén a cs i
zdrya, a hiit6he hideg vizet ' e
eresztenek be; végil aztdn =
e o g‘i_‘%\_‘#{:ﬂﬁj N
stiritett tiszta husleves.

A fémdobozba keriil 800 g = |
his és 200 g leves; a dohozo-
kat lezdrya, 115—120 C°on
kell sterilizdlni.

025 kg-os doboxzb 40 percig 118 fokon
B g G e T

=y ;
25

GO 191
” Sy By SRR
kell heviteni.

Fonfos a héfoknak laset
emelkedése, amire a doboz
nagysiga gzerint 8—25

R i os LeLe
limldn“szamltando’; a lehitésre =29
0—_1.;: _perc, gzintén killon. S
Sﬂfen}xzml:is utin a dohozok
ﬁiﬁ:ﬁfgf vizzel 6l lehiitendélk
18] i ‘
e dObo;ie;a,::n:al a corne;d.beef (négyszegletes konikus dob
Chma rualma gy évig eltarthatd, ha 1 6raig 1 Feat,
= ,mh ; C®-on 90 percig fert(’}tlenit{k R
emlitem meg a libamdilk: o kesttést
'I:lnulouse . Ma,gym-orszag 915‘3’5 m};zezlew-kesmtest; e téren Stra
fiiszeres s6t raknak és 12 éran 4t
»vagdalékot®, mely kétharmadrésy 1i

Ty készil Amerikdban pacolt

e sshurg,

yl1 n allna'k 1 ke libamdjra 50 g

: i .hagmak. Kiilon elkészitik a

. amd] és egyharmadré isznoht

Vil Mihily: Az élelmiszerek chemiai techuolgisga. e
- 4ia. 3



keveréke. Az fires doboz fenckére el6szbr kevés ,,vagdalék®-of ralknak,
esetleg szarvasgombaszeletekkel, a tetejére
kevés tiszta fehér di ; bezdrds utdn a dobozt fortétlenttik.

1V. Huskonz s stoléssel. Sozdssal mér az dkorban
Tonzervaltak, Ma kétféle modon alkalmazzdk: mint szdraz sozdst é=
sosléhe valé Astatdst (pdeolds); mindkét esethen ozmotikus anyag-
csere megy véghe, a konyhasé bediffunddl a hiisba, mig a hi
anyagai kidiffunddlnak a soslébe. Tehdt tépldléanyagvesziesé
kezik be, mely Konig szerint két hét alatt éri el a maximumadl.
A proteinveszt %, & P.0,-veszteség 33—50%. Euzel a his
{70 is véltozik ¢ dllomdnya keménycbb, szivésabb lesz. Ennek a hisnal
allandé élvezete. foghtishetegségeket, inysorvaddst, skorbutot okoz.

Szd: s6zds csetén a hisdarabokat behintik séval és horddlkha
egymésra rakjik; a késo a his nedveiben oldo: Séslébe vald dztatis
esetén a hiist 10%-o0s séoldatba teszik, melyben még esetleg galétromot
és cukrot is oldanak és hosszabh ideig benne hag; Tjabban a so
levet befecskendezik a hiisba, hosszii tfivel elldtott feeskenddkkel.
Nagyobb hissézotelepeken a séslevet (pdc) nyomas alatt engedik bele
a kazdnba elhelyezett pacolandd hisba. Bzt hividk gyor jzdsnalk.

A konzervdls hatds a konyhasé vizet elvond képessée alapszik
& azonkfvill a natriumchlorid a fehériét bonté bakteriumokra hat.
mitkodés - gdtolja, de a ndtriumchlorid nem bakteriuméld, a pathogen
bakterinmok nem pusztulnak el, tehdt fert6zott hast séxéssal nem lehet
javitani. A natriuvmchlorid az izomzatot clszinteleniti, a salétrom 1
pirossd teszi s ez a szin a f6zésnél is megmarad, esak a Kivéls fehérie
teszi halvdnyabba. A salétromot a bakteriumok salétromos savvd redul
iék s ez vegyiil a haemoglobinnal. Kis adag salétrom 4rtalmatlan 5 g mar
mérgez. Ardnylag legtiobb salétrom van a nyers gonkdban (0719—0°33%).

Fiistolésnek nevezziik azt az eljdr mely szerint a fafiistben leve
anyagok hatdsdnak tesszitk ki a hist. A fa fistichen rotha Tenes
cozot, phenol, formaldehyd, ecetsav stb. Ezenkiviil a fiisttlésnck
elyoné, szarité hatdsa is érvényesiil. Rendesen elézetesen sozott
hist fiistolnek, mert ezdltal novekszik a his felvevSlképessége a
csirdtlanité anyagaival szemben. A fiistoléshes kizdrélag kemén
(tolgyet, bilkkét, borékat) lehet hasznalni, mert a fenyGkben 1évé
gyantaféléktsl terpentinszerfi szagot kap a his. Fontos, hogy a filst
vizhen szegény és kelléen hiitétt legyen; a héfoka maximum 25.C°
(hideg fitstolés), az idétartam egy vagy tobb hét is lehet. (16. kép.) Ilyen
hideg fiistoléssel konzervélidk a pachél kikeriilt sonkdt és a ,fustélt
hist®, A sonkdt a sézott 16bsl (pdc) kivéve, behintik korpdval és igy
akasztisk a fiistolhe, ahol 5—10 hétig fistolik. Meleg fiistoléssel (60—

erre a g6zott libamdjat,

70, 56t 90 C7) rovidebb ideig (1—2 6rdig) kell esak dolgozni; g fistolik
a szafalddét és a halakat. A szalonna f lése annyiban kubo'nbb'zﬂ‘ E
hasétél, hogy szdrazon besézva, esctleg paprikéval. is behintye, 16«: .
fiistolben, mig a hist rendesen ko és salétromos péch;m fe -
aldbb 5 napig hagyjdk s aztdn akasatjdk fel a fistolshe. Azért hovg\-
a fiistkamrdban felakasztott tdrgyakat a fiist cgyenletesen érje’ c:1
szerfi azokat naponta mds helyre dtakasztani. (r'vg/m'sfﬁstﬁ/ésne]; a7g
nevezzilk, mikor a fiistélends térgyat bemdrtjuk 20 C°-4 nyers ta
ecetbe, azutdn szellds, szdraz helyre akasztjuk s ezt m?gxsmétohual;

a

16. kép. Pistolokamra hidegifistsléshes.

‘_Tixzh;li!lly nap mulva. ,A nyers [aecethen & [a szdraz lepdrldsdnak termékei
N‘g, k a konzerv:t g hatdst. A gyorsfiistolés tehdt fiist nélkill torténik.
?me]y helyen kdtrénnyal, vagy kétranyos ccettel kenik be a hist kon-
Zervilas célighol. ;
hﬁsf’u“’:t'f'l”t‘ éssel az "esetleg' jelef)lévii trichindk elpusztulnak. Nagyobb
i t;] Gtelepek killon o céira épiilt fistdlétornyokban végzik a fis-
e 8 _egylszerek alkalmazdsa his konzervdldsdra tilos (ilyenek hord-
0k, salicyldtok, sulfitek, formaldehyd, fluorid sth.).

A vigéhidi hulladékok értélesitése.
mennA'Z ’egyes dllatok szerint 20—45% kozt -viltozik a ,hulladék™
o ?133‘89; 2 hulladék 41l a kovetkezkhol: vér, bér, fej, libak, belsd-
zek (gyomor, bél, tiidé, vese, sziv, m4j, 1ép) 6s csontok,

3%



—7¢-a. Kevés vér mindig marad
hurka (borji- és sertésvér) szol-

A vér a vigémarha €
2 hiishan is, ezenkiviil a v
eal tdpldlékul

Ay okbrvér tarialmaz:

49 vizet,

20879 proteint,

("97 % usirt 6s nitrogéntol mentes anyagot,

082 % hamut.

[attartalmt, ezért kémhatdsa alkalikus.
A vér &1l vérplazmdb6l (sdrgds dtldtszo folyadék), melyben sok szilird
alkotoréss, a voros- és fehérvértestek (leukocytdk) lebegnek. A vér-
plazma kiilonhoz6 fehérjék oldata, melyek koziil ismertebbek a fibrino-
gén, a serumglobulinok és a serumalbuminok.

Ha & vér az dllati testet elhagyia, akkor bizonyos id6 mulva meg-
alszik: ez azon alapszik, hogy a fibrinogén caleium jelenlétében enzym-
hatésra fibrinné lesz, mely kivilik és magdval réntja a vértesteeskéket,
melyekkel cgyiitt megszilirdul s az (. n. vérlepény keletkezik. A ki
nem vild folyds r a vérsavé (serum), mely szintelen (kiss gds)
folyadékot az albumingydrak veszik meg. A vdgéhidakon a marhavért
8 liter firtartalmi félgémbalaka cinkedényekbe eresztik és minden rdzdst
mellézve, csendesen dllni hagyidk, mig a vérlepényhél kinyomédik a
savé, amihez rendesen 36—48 ¢ra kell (8yneresis): az alhumingydrak
aztdn kicentrifugdljak és tisztitidk. Az dllati testb6l kifolyt vér meg-
va az 4llatfajtdk szerint vdllozik: a marhavér
28 pere, a barany- és keeskevér 6—7 perc, a sertésé 13, a 166 20 pere,
madaraké 2—7 perc alatt alszik meg. Ha a vért értékesiteni akarjuk
és a megalvaddst meg akarjuk akaddlyozni, akkor a vért roglon, erésen
keverni vagy rBzsével iitogetni kell, mikor is a fibrin a keverthéz
(r6zséhez) tapad és a vérsavé a vértestecskékkel homogén folyadékled
vélik, melyet defibrinezett vérnek neveziink. Ebben a fehériék kozil az
albumin és globulinck és a vérfestanyag (haemoglobin) még jelen van-
nak, a fibrin nines mdr jelen, tehdt nem kovetkezhet he megalvadds.
A defibrinezett vért konzervilds céljghol sézni szoktdk. A hdbord alatt
Németorszdghan hispétlék gyandnt a szdritott vért foszfitoldeal és
mészsékkal keverten (Carnalbin, Carzarin) hoztdk forgalomba. Jelentd-
ke megsziint.

A esontol enyvtartalmuk miatt értékesck
zeirt6l megszabaditva és besfiritve, felhaszn:
1dshan.

A borik. A sertés horét a kolbdszkészitéenél alkalmazzdl. A ser-
tésnél stlyban a bort a hishoz szdmitidk.

A vér dindtriumhicdrofe

k a leveskockagydr-
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dllapotban f8zve, pdcolva és listolve is vihba
a kolbdszkészitésher hasznljdk. e
A tidst, saivet, veséket, mdjat sth. vagy Ifriss 11id
i5t, , mdjat . vagy frissen haszndligk
vagy pedig mint kolbdszalkotérésat. T L
A csontveld 4% vizet, 90% zsirt, 314% fehériét és 2149
tartalmaz. : -

A kolbdsz- és hurkakészités,

Tgen elterjedt médja a his konzervil nak; f6leg azokat a his-
részeket haszndljdk a kolbdszkészitéshes (vér, belst részek velé )o;-
cok sth.), melyek mdskép nem értékesithetsk. : o

A hiis el6szor olyan géphe keriil, amely nagy kalapdes:
ket mér a hisra. Az Gssze- ’
kalapdlt hist a hisvdgdgépben
osszevagdaljdk, azutdn az §
ben megbrlik s az 6rolt hast
a keveré cutterben osszekeverik,
honnan a kész ,,toltelék” végiil
a toltégépbe jut, mely a bélbe
beszoritja. A hiisvigégép két
részb6l dll: egyik a forgat-
haté vasdobra excentrikusan rd-
erésitett és korben fordithaté
fatomb, a mésik az elébbi
felett 16v6 lkerethen megers-
sitett, himbdlé bardokkal fel-
szgrclt szerkezet, melyet két

h:%]t,érﬁd gy mozgat, hogy
mikor a fatsmb elfordul, a kések (bdrdok) egészen felemelkednek
(17. kép).

/% hiisdrldgép tokban forgs késes henger; szétnyithaté, belseje 4—5
s01 kessell v”an felszerelve, melyck esigavonalban ellenkésekkel taldlkoz-
I‘llzls(. A hgsoi'lﬁ’gépb’e vadngo}é toleséren esik hele a vigégépbl kikeriilt
ln’xsvsa Oadz Iog{lugep masvxk végén finomul megapritya nyomédik ki. A finom
- 6sz‘za ékot Ifez‘erég%pekbm (cutter) séval, vizzel, [iiszerekkel keve-
B Vae sah7 1§y ellkés 3 t”,,tijltclé “ keriil a hurkatélts gépbe. Ez
o begyy ato enggr, melybdl a benne 16v6 tolteléket killlore erd:
P br;}zou Ja a bélbe. F?ntos, hogy e kizben levegtibiiborék ne kertil-
e belee':‘ A belel,{et a'bel .r'irak szallitjdk, melyek sertések és mar-
b it gyo@rat,l holyaglat dolgonzdk fel; zsirtél megtisztitidk,

eg vizhen, kiforditva is kimossdk, aztdn 2—3 napig friss vizben

szertl iiftése-

17. kép. Hisvégogep.




Belek helyett tGjabhan per-
gamentpapiroshdl is késziil a kolbdszok kiilsdé burka. A f6lteléknek
pubdnak kell lenni, hogy a bélbe benyomhaté legyen: ezért gytrnak
bele vizet a cutterhen. Jo toltelék annyi vizet képes megkotni, hogy
viztartalma eléri a 70%-ot; a vizfelvevGképesséy emelése céliahél kotd-
anyagokat (nehezit§ anyagokat) kevernek a toltelékhes: ilyenek:
keményits, liszt, kenyér, burgonya, rizs, zab stb. Gyakran hamisitds
¢61jdhél kevernek hozzd kotéanyagokat. 1 kotdanyagot a torvény
megenged, de tobbet nem. Tilos a toltelék festése is, mert megtévesati
a fogyasztot.

A kolbdszok romldsa. A sziivkiilést a Bacillus mesentericus okozza;
szer a helek §blit kéliumpermang al. A romldst rendesen
eldrulja a rossz szag, a vAgdsi a szine, mint belil, ujjal
benyomva a nyomds helye nem tiinik el, beliil firegek tdmadnalk, melyek-
nek szine nydlkds, fényl6.

A Fkolbdszmérgezés nem ugyanaz, mint a hismérgezés. A kolbdsz-
mérgezést a Van Emergem dltal felfedezett Bacillus botulinus mérge
okozza; maga a bacillus nem mérges, a szervezetiinkben elpusztul, de
mérges a foxinja. A kolbdszmérgezés tiinetei csak 24—36 o6ra multdn
jelentkeznck. (Botulizmus.)

A kolbdszokat és hurkdkat vagy frissen (nyersen, fézve, siitve)

. vagy fiistolve logyasatjdk cl. Fis a kolbdszokat hénapokig eltart-
hatévd teszi. A kolbdszokat ugy fiistslik, mint a hist, de rendesen
vdszonba csomagolva akasztjdk fel a fiistol6be, hogy korom ne érje.
i iigtolésre tértek dt. Bzt gy végzik, hogy

i faecet és 3 rész viz clegycéhe tibbsziir hemar , azutdn szell6s
helyen felakasztjdk, A szaldmi digznd- és marhahishél, sé, salétrom,
fiiszerek hozzdke el gy késziil, hogy a hist szalonnadarabokkal
keverve vagdaljdk, disznobélbe lazdn betdltik, 20%-os sdslében 3 draig
dztatjdk, aztdn leveghn felfiiggesztve szdritjdk. Az olasz szaldmit nem
fiistolik, hanem 4—5 hét mulya meleg vizzel lemossdk s megint szdraz
helyen fiiggesztik fol. A magyar szaldmit marhabelekbe t6ltik és els-
szdritds utdn fiistolik.

Husgydrtmanyok.

A pastétomok bsszetétele a kolbdszokéhoz hasonld, de rendesen
nem helekben vagy hdrtydkban (membrdnokban), hanem porcelldn-
vagy faedényekben leveg8tél mentesen elzdrva, keriilnek forgalomba.
Huspdstétomok (pains) gydrtdsdra csak a legjobb hiis és zsir alkalmas;
a mindjért fogyas ra keriil§ pastétomokat liszth8l, tojdshél, vajbol
késziilt ,,leveles“t dha dgyazva esomagoljdk.
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A Ivispepton néven forgalomban 1év§ készilmények mesterséges
emésztéssel kapott vonadékok. Tlyen a Kemmerich-féle, a Koch-féle hns-
pepton stb. A szervezetben t. i. a fehérjeemésatést a pepsin és a pan-
kreatin végzi; ugyanezt el lehet érni enzym nélkiil savakkal, vagy til-
hevitett gizzel, mert mindkét esetben albumézok és peptonok ké
nek. A hiist autokldvhan vizzel, nagy nyomds alatt melegftik, mi
sok enyvanyag oldédik ki; az oldatban sok élettani tdpsé (ndtrium-
klorid, foszfdtok) és a hifisbdzisok (kreatin, kreatini ntin sth.)
vannak jelen. Tehdt ez sem tdpldlészer, hanem mint a Liebig-féle hiis-
vonadék, inkdbb étvdgyesindlo szer, mely a felszivéddst segiti e ‘.

A somatose hisfehériéhsl és kazeinb6l késziil peptonizdldssal;
hasonlé készitmények a tropon, a sozon sth.

A haematogén rostalanitott marhavérbgl, glicerinhdl és borbol
késaziil.

Leveskackdk,

Ha lisztet, z6ldségeket hussal (vagy hisvonadékkal), zsirral keveriink,
bel6le vizzel valé fozéssel {zletes levest kapunk. A leveskocka is olyan
készitmény, melynek forré vizzel f8zve, levest kellene létesiteni. Fehér-
jék hidrolizdldsakor aminosavak képzddnek, még pedig akér névényi,
akar dllati fehérjéb6l ugyanazok a bomldstermékek jelennek meg.
A hidrolizist sésavval vé autokldvban, gyenge, 34—1 légksri nyo-
mds alatt s utdna ndtriumhidroxiddal kozombositik, mikszben az iz
miatt szikséges ndtriumklorid képzdik. Az igy elsallitott nyers 16,
sziirés utdn, mar csak fzesitésre vér (celler, hagyma). A zoldségeket
sth. j6l felaprézya, hiivelyesel magvait finom lisztté Grolve teszik az
autokldyba, hogy teljes feltardst érjenck cl.

A hidrolizdldssal és utdna vald kbzombositéssel készilt 18 leves-
izesii:d cimen keriil forgalomba, vagy ritkitott levegdifi térben (liszt
ho_zzaadéséval) besfiritik, csirdtlanitiik, aztdn a formdléhan kockdvd
saitolya, kells csomagolds utin mint leveskocka k
féolffe‘?;u'?g&fé, za.lnatosipé .anyja‘golf, de tapl4ld: k egészen jglen—
G ]I:genvn’lmt a"L.}ebfg—foIe hiisvonadéké). A szerint, hogy rmly?n
len.cs:‘ julieve}tek,- lrulo{lfe]e néven drusitjdk (bab-, érpaA{ borsé-,
<t) ;()syml}?g{i 7r1zs-,l rdk-, gomba-, sigé-, paradicsom-, tépléka.levlcs
X 0n1 . S;g: elitkre Dézve a leveskockdk silydnak fele ndtriumchlorid.

& §7erint & Magpiféle gydrtmanyban van:
5803% hamu
5441 % nitrinmklorid
5889 zsir
2700 nitrogéntartalmic anyag
9109 viz
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IT. HALAK.

A frissen elhmllott halak kevéssel nchezebbek a viznél, tchdt ald-
meriilnek, mig a nem friss halak tsznak a vizen. A friss hal kopoltyti
élénkpirosak, nem friss halé sérgdssatirkék. A szint javitjdk anilin-
festékkel.

A halbtis vizhen dise, nitrogénanyagokban szegény és kevés kivé-
tellel haemoglobintél mentes. Nem oly tartés, mint a has. Legzsirosabh
az édesvizi halak koziil az angolna és a lazac (28% zsir); feh
dts hiisa van a siillének és a esukdnak. (Fehérjéje 18—20%, zsil
maximuma 1%.) Az édesvizi halak koziil a lazac és a pisstring a leg-
értékesebb. A lazac, néha 40 kg-os véndorhal.

A tengeri halak koziil igen elterjedt a hering, a gadde (Schellfisch)
és tékehal (Stockfisch vagy Kabeljau). A heringek az Eszaki- és Keleti-
tengerhen Glnek; a keletitengeri szardina, orosz vagy német szardina,
fiatal hering, mig a francia szardina egy specidlis Ioldkdzitengeri
heringfaj (Clupea pilcherdus). A kiszhal vagy Sprott, kis heringfaj,
melyet Schleswig-Holstein partjain haldsznak.

A halak elkészitése 162és, gbzolés, siités wtjdn szokdsos; de némely
hal (hering, szardella) sézottan, a lazac sézva és fustdlye, a {8kehal
sézva és szdritva keriil fogyasztdsra.

A halak Eonzervdldse nehezebb, mint a his konzervédldsa, mert
a halakban sek a viz, éppen azért a vizelvondson alapulé konzervdls-
eljdrdsok gyakoribbak (s6zds, filstolés, szdritds). A 16gtél mentes el-
zardssal vald konzervilds csak az olajos szardina és a marinirozott
hering esetében szokdsos. Edesvizi halak rendesen élve kertilnek eladdsra,
ezekhdl ritkan késziil konzervy. .

Az olajos hal-(doboz)konzery kivételével a halkonzerve!
néhdny hénapi eltartdsra késziilnek. A gyakorlatba atment elj
1. s6zds, liistolés, 3. siités, 4. mariniro: 5. szdritds, 6. eltevés
olajban, 7. eltevés kocsonydhan (geléchen).

A sézdst f6log a heringek eltartdsira alkalmazz a heringet mar
a nyilt tengeren megilik s hordékba sdrétegek kizé rakjdik. Hasonld
médon készillnek a szardellakonzervek is. E16bb a beleit kiszedik, azutdn
12 napig séslében dztatjdk, majd zsindrra fiizve, a tengerben megmos-
sdk és séval kis hordékha csomagolidk. ('somagolds utdn még kipréselik,
hogy egy kellemetlen szagt olajat eltdvolitsanak heléle.

A f s. Az 1—2 Ordra séslébe dutatott halat, féleg heringet és
kiszt, a fistolohe akasztidk és 2—3 ordig fistolik, mig szépen meg-
sdrgulnak, azutdn lehfitve, lddikba vagy kosarakba csomagoljdk.
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A siitést csak a heringekre alkalmazzdk. A beleit6l megtisztitott
és a trimetilamin eltdvolitdsa céljabol j61 megmosott heringet lisztbe
mértva, lapos sitétdlakban levé zsirban 10 percig siitik, lehfilés utdn
pléhdobozba rakidk és 6%-os, elozetesen csirdtlanitott és lehitott ecot-
tel leontik. A j6l lezdrt doboz tartalma is esak hfit6hdzban 8 C°-on
4ll el hetekig.

A marinirozds. A j6l megmosott heringet olyan 6%-o0s ecetbe
teszik, melyben 20—30% konyhas6 van; 2—3 napig benne hagyjdk,
aztdn kiveszik és pléhdobozba rakjdk. Bérsavval tartésitani tilos.

A szdritdst f6leg a gaddera (t6kehalra) alkalmazzdk. A hal fejét
levagidk, beleit kiszedik és a f5ldon kiteritve, a napon szdritjak (Stock-
fisch), vagy elébb sézzdk, aztén kimosedk & széritidk (Klippfisch).

Olajban eltevést csak a szardindkndl haszngligk, f6leg Francia-
orszdg partjain. A fejétdl és bels§ részeit8l megszabaditott szardindt
12 ¢6rdra séba fektetik, aztdn napon vagy kdlyhdkban kiszdritjdk.
Szérftds utdn 2—3 percre 200 fokos olivaolajba mdrtjdk, pléhdobozha
rakjdk, a dobozt forré olajjal megtoltik, aztdn lezdrva még egy félérdig
forré vizben csirdtalanitidk (sterilizdljsk).

Kocsonydban (gelée-ben) az angolndkat és heringeket szoktdk el-
fenni. A darabokra vdgott halakat sés-ecetes vizhen f6zik, aztdn pléh-
dobozokba rakva, meleg folyékony kocsonydval letntik. A kocsonya
lehet tiszta enyv, zselatin, melyet csontokbél vizgbzzel oldanak ki, de
lehet agdr-agdr névényi zselatin, melyet tengeri algdkbél llitanak el6.

A halkolbdszkészités is egy neme a halkonzervéldsnak. Felaprézott
halliist leontenek olyan meleg sfirit lével, melyet halszalkak (esontok)
kif6zésével dllftottak elg. A 18 olyan sfirfi, hogy lehfitve megkocsonyd-

sodik. Azutdn belekbe nyomidk és fiistolik. Halkolbdsz Németorszag-
ban késziil.

Kavidr.

’ ‘_Kalwizir névvel bizonyos halak — tok, viza, kecsege — petéit vagy
ﬂcralt};elb‘lik‘ Ezeket a halbol kiszedik, vékony vesszével iitogetil, hogy
a; peteke_t korillvevé szovettsl megszabaditsdk és Gvatosan dteresztik
h—f‘f’m szitidkon, aztin séval 10 pereig keverik. A sézds folytén az addig
telig folyds kavidr térfogata nagyobbodik, a szemek Irxeéduzzadnwi és
a megkivant, tiveges kiils6t oltik fel. (A sézds elengedhetetlen; sozat-
lan dru nines.) A petéket azutdn finom szitdra, tessik,
rész lecsepegien, aztdn hdrstahordgkhba csomagoljdk.

A 6 kavidr lakmusszal ko

, hogy a folyékony

mbos  kémhatdst; taplaloértéke

-nagyobb, mint a hiisé, mert sok zsir és fehérje van benne. Borax-szal,
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sfit urotropinnal is (hexametiléntetramin) konzervaljgk, habdr hasz-
ndlatuk tilos.
Atlagos dsszetétele:

Viz... 4863 %
Nitrogéntar 27124
Zsir 2917
Seénhydrst 2729
Hamu...... R 1862 %

III. A TOJAS.

A tytktojdson kiviil eléfordul liba-, kacsa-, galamb- sth. tojds, de
ipari jelentésége csak a tytktojdsnak van. Bgy ldddban 1440 drb keriil
forgalomba. A tojs kifejlédésére mintegy 23 ¢ra szilkséges; havonta a
tytk legfelichb 26—28-at tojik, évente pedig 200 darabot. A tytktojds
dtlagos siilya 53 g; ennck 60%-a a tojds tisztdja vagy fehérje, 30%-a
a sargdja 6s 10%-a a tojds héja.

A tojds sérgdja a petefészckben képzddik, onnan a mintegy 50 cm
hosszi tojdsvezetékbe jutva, az elsé 6—7 centiméter hossziisigon gyor-
san halad végig, astan 2—3 ¢érdn 4t fehérje rakddik red, majd tovabb
haladva a vezetékben, tjabb 2—3 éra alatt vékony hdrtya vonja be és
mir tojdsalakot &lt, mely tovdbb véndorol, arra a helyre, ahol kh.
6 6ra alatt a héj anyagai rakédnak red. A tojds Gsszesen 23—24 éra
alatt fejlédik ki a félméter hosszii vezetékben.

A tojds sirgdjdnak Osszetétele dtlag: 509 viz, 16% fehérjék
(vitellin, nuklein, lecitin és cholesterin), 32% Ilipoidok (palmitin,
stearin, olein és sok foszfdtid), 1—2% sék és nyomokban szénhid-
ritok. A sdrgdja gyengén savanyl kémhatdst. A lecitintartalom dtlag
94%, mely részben fehériéhez kototten, mint lecitinalbumin fordul
el6. A sdrga szint egy vastartalmi ve et okozza, melyre a tdpldlé
nak van nagy hefolydsa; a sotétebb satva]u tojdst jobb izfinek tar
mint azt, melynek sirgdia halvd amit vashidnynak tulajdonitanak,
de vaskészitményck efetése a tOJdSSdI‘"a vastartalmdt nem néveli.
A tojds sdrgajdt hasmmdlidk az iparban a margaringydrak, a glacée-
bérgydrtéshoz, de [fleg konzervek késziilnck beléle, melyekrsl késshb
lesz még s76.

A tojds tisstdja vagy fehéric 85—87% vizet tartalmaz, illetve
proteinek vizes oldata, melyben még kevés zsfr és sék is vannak; dtlag
12—12-7% protein (albumin, globulin, mucoid), 0:25% zsir, nyomok-
ban cukor é8 0:59% szervetlen s6, kdlium-ndtriumklorid és alkalifém-

A TOJAS.

karbondt. A kémhatdsa ligos, amit az alkdlifémlkarbondttartalom okoz.
Ha a tojasfehérje albuminjait ecetsavval forralva, kicsapjuk, a sziire-
dékbsl alkohollal levdlaszthatjuk az ovomucoidot. A tojdsfehérjét az
albumingydrak dolgozzdk fel:

A tojds héja dttetsz, valtozd vastagsign; mikroszkép alatt likacs-
kdkat létunk, melyeken b kijon a viz, a széndioxid és behatolhat az
oxigén. Bz a tojds lélekzése. A héj dsszetétele dtlag 937% CaCO,,
1-4% MgC ok és 41% szerves anyag. A fojds héja
oly erés, hogy két sarka kozt 18—34 kg nyomdst elbir; 30—37 légkori
nyomds alatt torik el. Kozvetlenil a tojdst kiviilrsl v héj alatt van
egy finom borszerfi vékony hdrtya (ovokeratin), mely a tojds tartal-
mét zdrja magdba:

Mikor a tojds az 4llati testet elhagyia, azonnal megkezdsdik a viz
parolgdsa és a levegd felydtele. A fojds Tompahb végén, a héj és az
alatta 1év6 finom ov i (lég-
Jkamra) keletkezik, mely a tojds kordval nagyobhodik. Ha a légkamra
nagy, akkor megrdzva, hallani lehet a fojds ,lotyogdsat®.

A tojds konnyen romlik; a héj likacskdin bakteriumok, penészgom-
juthatnak bele, de fertéz6dhetik a tojdsvezetékben is és megtermé-
kenyités kozben is. A megtermékenyitett tojdshan él6 rész van, az ilyen
tojds konnyebben romlik, mint az élettelen. Kalifornidban kakasnéliiili
telepeken szdzezernél tohb tyik él

Miutdn a tojds konnyen romlik, konzervdlni, eltarthatébbd tenni
igyekeznek. Milyen fojdst érdemes eltenni? El8bb megvizsgiljdk, hogy
a tojds friss-e, vagy régi, romlott-e, fias-e?

1. Nem alkalmas eltevésre a fényes héji tojd

2. Nem alkalmag eltevésre a beapadt tojds,
kamrdja (lotyogés).

3. Atvildgitdssal (ovoskop) vizsgdlva a lojdst (,Jémpdzott
tolds®), latjuk o légkamrdt, amely friss tojdshan 1 em® koriili, azon-
Kiviil Tdtjul, hogy a tojds tartalma ,tiszta“-e vagy zavaros. A meg
nem tormel\enufett tojds a keltetés nyoleadik napjdn is még tiszta,
fozésre hasznalhaté, de konzcrvdldsra alkalmatlan: a megtermékenyi-
tett fojdsban sotét mag — esir: . melyb6l eldgazé fonalak
alc 876 Olyan tojdshan, amelyben a csira clhalt, sotét mag 6s
tte sotét gyfird 14tesik. Friss tojds a kozepe felé, régibb tojds a
hegyes végo folé a legtisztdbb. Hosszabb ideig mozdulatlanul eltett
tojdsban a sdrgdja alds aH és ertsen a héjhoz tapad. Régi fojds zava-
Tosnak ldtszik g 14mp: or. Ha a tojdsha penészgombak kertiltek,
ldmpdn nézve foltok Tathatk henne.

mert azon kotld ilt.
melynek riagy a lég-
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4. Uszdproba. Friss tojdsnak veheté télen a hat, nydron a két-
napos; ilyennek fajsilya atlag 1:080. Ez a fajsily naponkint csékken
0-0017—0-0018-cal. Ha tehdt friss tojdst olyan 10%-0s konyhaséoldatha
tesziink, melynek fajsfilya 1:073: akkor az régtén aldmeril, mig id6-
sebb tojdsok a vizben, vagy esetleg a vizen dsznak. Olyan tojds, amely
8%-0s séoldatban (melynek fajsilya==1:06) aldmeriil, még eladhatd,
vagyis forgalombahozhatd, de eltevésre cs

5. A tojds kora meghatdrozhatd sfir bo"mc vel. Az 4dtlag 50 g
silyt tojds sulya vizhe meritve 43 g izben®); cz a sily
hetenkint 06 g-mal esélkken. Uveghtl 1\ ségmérs (aracometer),
melynek aljin kis drétkosdr van a tojds beletevésére, hideg vizzel telt
hengerbe helyezve aldmeriil és a késziiléken 1év6 skdldrol leolvashato
cgyrészrol a bemeriilés foka, masrészrdl a tojds kora. P. o. a tojds leve-
g6ben mért stilya 50 g, a tojds silya vizhen 2 g: most ennek szdzszorosa
(200), elosztva a valédi sullyal (50-nel), ad egy szdmot, mely a friss
tojdsndl 8; minthogy ez minden héten eggyel csbkken, 8—4 —4, tehdt
a tojds négyhetes.

6. Eltevésre nem alkalmas a repedt tojds sem. Az, hogy repedt-e,
ldmpazdssal derithetd k

A nydri friss tojdst hiive az, szcllés helyen minden konzer-
valészer nélkiil el lehet hénapokig, j6 dllapotban tartani. Ha a toj
piszkos, nem szabad megmosni, mert azt a vékony, koesonyaszerfi hir-
tydt, mely a tojds héjit kiviil bevonja, a mos leoldja, a piszok a
likacskdkba keriilhet és a mosott tojds hamarabb elromlik. Vizzel
lemosott tojds csak konzervdls folyadékban tehetd el.

A tojds konzervdldsa — tibb-kevesebb eredménnyel — nagyon sok-
féleképen lehetséges.

L. Szdrazon: a) szdraz, hiivos helyen, 1dddkhan, kosdrban, beapad,
lotyogds lesz;

b) dllvdnyokon, deszkdn kerek lyukban, hegyével lefelé, tgyhogy
alul és feliil levegd n hozzd. Ha a hémérséklet kevesebb, mint 12 C°,
akkor a tojdsok 4—5 hénapig eltarthatdk, de igy is heapadnak kissé
és a likacskdkon benyomuld levegd oxigénje a fehérjét elfolydsitva, viz-
szeriivé teszi;

¢) hiitéhdzhan 0 C°-on, legfeliebb +2 C°-ig (de nem 0 C° alatt),
olyan levegdben, melynek viztartalmit a rendesnck héromnegyedére
cstkkentették, a tojdsok alig vesztenek parolgds folytdn. A lehfités 6s
a felmelegedds (kivétele alkalmdval) fokozatos legyen. Amig az fgy
kezelt tojds a hiit6hdzban van, alig valtozik, de ha onnan kikeriil, gyor-
san romlik;
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d) levegdt csak részben elzdré anyagokba (zab, szalma, korpa,
konyhaso sth.) rakjdl a tojdst, pl. egy réteg korpa, tojds, megint korpa
sth., mig az edény megtelil, Piirészpor nem alkalmas ¢ célra, mert ned-
vesedd, ccetszagi, [érges; jobb a szdraz homok, twfapor, fagyapot,
ajsdgpapiros. Mindezen médok szerint a tojdsok heapadnak, silyuk
folyton csdkken;

¢) levegdt teljesen elzdré médok azok, melyek a lika
tomik s igy megakaddlyoz

dkat el-
dst, a bakteriumok sth. behato-
1dsdt & mivel levegd nem fé az esetleg mdr benne 1év6 bak-
teriumok sem fejlddhetnek. A likacskdk elzdrdsdra haszndlatosak: zsir,
vaj, olaj, viasz, vazelin (nem avasodik). megolvadt paraffin (nem jol
tomit), kollodium (lepattogzik), gyorsan szdradé lakk (driga), viz-
iiveg, melybe a tojdst bemdrtjik, megszdri fagyapotba csomagolva
l4ddkba rakjdk s a ldddkat hetenkint megforditjdk;

f) beitatjdk a tojdst kiilonféle anyagokkal; pl. a szitdra rakott
tojésokat egy [élpercre forr vizbe mdrtjdk, mire a héj alatt vékony
fehérjeréteg alvad meg, mely a tojdst leveg6tél mentesen elzdrja. -
Tdnya, hogy a forrd vizbe médrtdskor gok tojis reped meg. Szoktdk a
tojdst tomény alkoholba tenni 6 érédra, a likacsokon behatolé alkohol
a fehérjét megalvasztia s a héjon kiviil levd aprd szervezetcket is meg-
6li; alkohol helyett glicerinbe is beteszik a tojdst 6 drdra, de a tojds
émelygbs izt kap t6le. Ha a tojdst hig KMnO,-oldatha mdrtjdk, héja
megbarnul, mert mangdnperoxid valik le rajta. Ide fartozik az 1. n.
whkwim-eljdrds is. A tojds héjdt hig sdsavval maratidk, mikor a héj
fert6zott kiils§ része feloldédik s fgy eltdvolodik; ezutdn a maratott
tojésokat ritkitott levegtifi térbe, 45 C°-on olvadd paraffinba teszik és
15—2:0 légkori nyomds alatt a tojds likacskdiba paraffint nyomnal
be, minek kovetkegtében a héjon beliil igen vélony paraffinréteg kelet-
kezik, mely a tojds vékonyhdrtydjst a héjjal ctapasztja. A tojds
igy j6l eltarthaté, de az eljdrds nagyon driga.

II. A nedves elidrdsok célsmeriibbek a alkndl, mert tokélet:
sebben clzdridk a tojdst a leveg6tdl, de hdtrdnyuk, hogy az elzdrd
folyadéle idével behatol a tojdsha és {zét megvdltoztatia. B rint a
tojdst,

@) minden héten megijitott vizbe vagy folyévizbe kell tenni; vagy
b) meszes vizbe teszi
tényban hig mésztejbe rak
vonédik be; a kiszedett tojist mem térlik le, hanem szalmdn szdraszt-
idk meg. A ,meszes® tojdsok évekig romlatlanok, de kellemetlen fzfiek,
héjuk érdes és mert a pérusok eltomadtek, fézésnél a héj konnyen reped,
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a meszes tojds fehérjéje nem verheté habbd. Galicidban cgyszerve szdz-
ezer tojdst tesznek fgy el;

¢) bork6vel és mésszel gy konzervdljik a tojdst, hogy meleg.
6%-0s borkdves vizes oldattal o oltott meszet kevernek bssze
az oldat kihiilése utdn belerakjdk a tojdsokat. Allitélag j6 és olesd
eljdrds;

d) 5 vész viziiveget 95 rész forrd vizzel elegyitnek és a Kihiilt
oldatba figy rakidk be a tojdsokat, hogy felettitk még 4—5 em folyadék
legyen. Az fiveget leveg6tél mentesen le kell zdrni, killonhen a viziiveg
iddvel kocsonydsan bestiriisodik. Az igy eltett tojds egy évig is eldll
ég fehériéje habbd verhet§. A hatds azon fordul meg, hogy a viziiveg
hetomi a tojds likacskdit.

¢) A garantol néven ismert foly:
porhél, vizbél és 1% formaldehidbol késziilt konzervéldszer.

Y i ok nem adnak oly
i6 eredményt, mint ha a toja iraglogdzzal megtoltott, jol zdré
tartdnyban teszik ¢l. Lescardé pdrisi mérndk taldlmdnya; esak
nagyiizemben jovedelmezd. 120 tojdst falécallvinyra 1akmk és hat ilyt eu
dllvdnyt 720 toj nybe helyeznek. A
sok sflya 50 kg. A szekrény levegdjét kalciumkloriddal smrmah lu,
aztdn beforrasztjdlk ¢ 5 mm-nyi nyilds kivételével. 36 ilyen szek-
rénnyel, melyekben 920 darab tojds van, egy hengeres
dohot téltenek meg, /érjgk és kiszivattytz beléle a leve
g6t, majd kissé melegitett széndioxidgdzt hocsdtnak be, melyet a toj
fehérje elnyel. Ezutdn a folos szénsavat kiszividk és nitrogénnel helyet-
tesitik, végill a dobot kinyitva az egyes énozott szekrények kis nyfld-
k és 0— -+ 1 C°-on raktdrozzdk, E médszer elényei:
ésa

, mint égetett mész-

sdt beforrasztj
s csirdk elpusztulnak, Gjabb fert6zés lehetetlen, oxigénhids
léghijjas elzdrds kivetkeztéhen a tojdsban silyveszteség lehetetlen, a
fehérje megtartja eredeti szinét.

A tojds a szagok irdnt rendkiviil érzékeny, konnyen felveszi az
esetleg ugyanazon helyiséghen 1év6 szappan, kévé, karbolsav sth. szagét.
Lemoine gy készitett szarvasgombaizii tojdst, hogy egyiitt raktd-
rozta el Gket.

A tojdst csak kevesen fogyasztidk nyersen. Ha forré vizhen melegitiiik
a tojdst, a fehérje megalvad. A keményre f6tt tojdst a szervezet gyor-
sabban emészti meg, mint a ldgyra f6tt, vagy a nyers tojdst; de a ldgy

anyag terjedt el (a Nihrstoff Heyden). Altaldban a toj
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tojds (mint a folyadékolk dltaldban) gyorsabban hagyja el a gyomrot
s az onnan emésztetlentl tovdbb haladd fehérjét a bél nedvei emésztik
meg. A tojds silitésekor (,,litkortojds”) is megalvad a fehéije 6z a bhenne
1év6 alkalialbumindt kocsonyds dtldtszatlan anyaggd r

Eddig a tojds konzervildsdrdl, eltarthatovd tételérsl volt sz6; most
a tulajdonképeni tojdskonzerveket kell megemliteniink.

A tojds tartalmdt gépeken, fél ordn dt j6l tsszerdzzdk, ez a tomeg
xéfolyik 110557‘:\ hailékonv fémqalagra, mely két fiitott dob koril fut;
rdradt a tojdstomeg, akkor
3 a szinil pelyheket, melyeket szitd-
Ton osztal; ozva, alulrél bbfu]t szdraz, meleg levegdirammal még job-
ban kiszéritanak. Az fgy keletkezett fojdspor 5% vizet tartalmaz. Pléh-
dobozban drusitjal. Hideg helyen sokdig eltarthatd, de szobah#mé
ken hamar romlik.

Ugyanigy feldolgozhatjuk nem csak
a sdrgdidt vagy csak a fehé ~
figy allithaté elf, hogy 1:1 ardnyban j6l osszekeverik vizben oldhaté

tovel, a keletkezett tésztdt 35—40 C°-on it
poritidk. Tojdssdrgdhol késziil a kereskedelemben lévé ik
100 kg tojdssdrgdjdl rdzcékéssziilékben 100 kg metilalkohollal 3 6rdn
4t j6l Gsszerdzzdk, 24 drai dllds utdn lesziirve, vakuumban hesfirftik.
Azért haszndlunk metil- (és nem etil-) alkoholt, mert ez kevésbbé
oldia a zsirokat. A vékuumbesiiritéssel kapott termékot éterben oldva,
acetonnal kicsapva, tisztitidk. Kindban készill egy toidssdrgakonzery,
melynek konzervdlé szere a konyhasé.

A tojdsfehériébd] ardnylag cse
mert kellemetlen tulajdonsiga, hogy konmyen szabaddd vélik a benne
16v6 kén; sokkal tobb tépkészitményt gydrtanak a tej-, his-, novények
fehiéréiéb6l. A gyakorlathan csak egy tojdsfehériéhél késziilt taplals-
chérjét az

szdmi tdpldléanyag készil,

albumingydrak dolgozzék fol; lehetéleg igyekeznek mdr a tojds Gvatos
felbontdsa dltal a sdrgsjatél mentesen mey kapni és azutdn az esetleg

helék’ cilt hartydatél centrifugdldssal tisztitjdk meg, majd vikuumban
beszdritidk; utélag még ecetsavval, terpentinolajjal sth. szépitik.

’A_tojziskunzervgyértésban az évad mdreiust6l junius végéig tart;
a nyari, forré napokon széllitott tojdsok mdr nem oly jok.

Tojispitloszerek.
Kiilonogen a hibort alatt terjedtek el a legkiilonb&z6bb nevii tojds-
Détlészerek, melyeknek legtibbje teljesen tépléléanyagtél mentes,
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tehdt a p6tlék szurrogdtum kévetelményt nem clégiti ki. Ezck a készit-
mények inkdbb sdrgdra festett siit§porok. Ilyenel
Tojol = borks, natriumhidrokarbondt, kdtrdnyfesték.
Dotteron = bork6, natriumhidrokarbondt, burgonyakeményits.
Kotkot = borkésav, ndtriumhidrokarbondt, bazaliszt, festék.
Delta (1 csomag stlya 14 g, ,szinben és hajtéersben pétol 6
tojdst”). Vizhen csaknem teljesen oldédik, f6leg NaHCO, (6 tojds be-
széritott pora 70—80 g lenne!).

|-
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IV. TEJ ES TEJFELESEGEK. TEJTERMEKEK
BS TEJKESZITMENYEK.

L A tej.

Tej az emlésok, tehén, juh, kecske, hivaly, 16, ember tejmirigyeinek
viladéka, melyet a nonemfi dllat sziilés utdn rovidebb vagy hosszabb
ideig a tejelési vagy laktdeids id6szakdban kivdlaszt. A tejet fojik kénzel
vagy Gjabban fejégépelkel is. Mi tejen rendszerint a tehén tejét értjik.
A tej krisztalloidok, tejeukor és sék, vizes oldata, mely még kolloidokat,
finom diszperz alakban albumint és globulint, durv4bb diszperz alakban
kazeint és zsiremulziét tartalmaz. A krisztalloidok és a viz mennyi-
sége majdnem dllandd, mig a kolloidok mennyisége valtozd, a takar-
many, évezak, kor sth. tényezdktsl figgben.

A tej fizikai tulajdonsdgai.

A friss tej egyenletes, nem atldtazd, csapadéktdl vagy foszlanytol
mentes, gyengén sirgds-fehér emulzié, mely forralya nem alvad meg.
Tohér szinét a kazeintl, sdrgds szinét a zsir festGanyagdtél kapja.
A lefolozitt, zsfrban szegény, sovény tej kissé kékes szinfi.

A tej fajsilya 15 C°-on 4tlag 10318, de ingadozik 1127 és 1034
kozott. A tejzsir fajsilya 0:93, a tejoukors 1:545, a kazeing 1-259.

A tej forrdspontja --0-2 C°kal asabb a viz forrd tidnal

A tej fagydspontjc — 056 C°; ha a tejet lehiitjiik, el6szor csak a
szdrazanyagban szegényebh része fagy meg, hosszabb hfités utdn a
vonadékban diisabb része is.

A tef visehozitdsdi a kazein és a zsir mennyisége és mingsége szabja.
meg; a meleg tej viszkozitdsa kisebb, mert a zsir folyékonyabb és a
kazein duzzadtsdea kisebb,

A tej chemiai tulajdonsigai.

A tef kémhatdsa, lakmusszal vizsgilva, amphoter, mert két cllenté-
tes kémhatdst foszfétot tartalmaz: a savanyfian reagdl kdliumdihidro-
foszfdtot, KH,—PO,, 65 a gyengén ligos kémhatdst dindtriumhidro-
foszfdtot, Na,HPQ,. Fenolftaleinnel szemben a te] savanyl kémhatdst.

A tej alkotdrészei: 875% viz 6s 125% szérazanyag; a szdraz-
anyag a tej értékes része. Vizen kiviil a tej rendes alkotdrészei; zsir,
nitrogéntartalmi anyagok (fehérjék), szénhidrétok, dsvinyos anyagok
é_s Dagyon csekély mennyiséghen még kiilénféle szerves vegyiiletek:
citromsay, lecitin, karbamid sth, 6s gdzok: nitrogén, oxigén, széndioxid.

Vel Mindly: As elelmiszerck chemiai technoldgidsa, 2
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1. A zsir a tejben kiillonb6z6 nagysdgl, tobbnyire 1—10 u kozt
viltoz6, egyenletesen eloszlott, apré golyd k alakjdban, folyékony
halmazallapotban van jelen, A tejzsir kilénb zsivsavak gliceridjei-
b6l 4ll; eddig kilenenek jelenléte van bebizonyitva, még pedig 4 illané
és 5 nehozen illané zsirsavnak gliceridje dllandé tejalkotd rész. Bzek a
kivetkezok: butirin, kapronin, kaprilin, kaprinin és mirisztin, palmitin,
slearin, arachin, olein. Ninesen még tisztdzva, hogy a laur
gliceridje (laurin), tovdbbd a hangyasavé (formin)
tin) is rendes tejben mindig jelenlevd alkotérésznek teki

Tzeken kiviill tartalmaz a tejzeir vdltozé mennyiségli sdrga festd-
anyagot.

Valtozik a tejzsir osszetétele a tehenck takarmdnyo:
fajta, a tejclési id6szak stb. szerint. (L. a vajndl.)

A tejzsiv fajstlya 15 C°-on dtlag 0-9307.

2. Nitrogéntartalmi anyagok a tejben: kazein, albumin, globulin,
lecitin, karbamid, szulfociandtolk.

a) Kazein gyenge sav léyén, a tejben mint dikazeinkalcium, nem
oldott, csak felduzzadt dllapotban van jelen. Valdszinti, hogy a kalcium-
kazeindt a kiilonben oldhatatlan trikalciumfoszfdtot oldatban tartja.
(Kazein kicsapdsakor a foszfit is kivdlik.) A kazein duzzaddsa alacso-
nyabb héfokon nagyebb, mint magasabb hon. ezért a kihiilt tej sfiriibb,
mint a meleg. Melegitésre a tejb6l nem vélik ki a kazein, de kicsaphaté
hig savak, vizet elvoné anyagok (pl. alkohol), olté (chymdz) hatdsdra;
de ha a tejet bizonyos ideig 4llni hagyjuk, akkor tejsav képzédése foly-
tdn ,,6nmagdtél” alvad meg a tej, vagyis a kazein kivdlik.

b) Albumin (laktalbumin) a tejben kolloid-oldett dllapotban van
jelen és a tejb6l kizinséges hidmérséken gavaklal nem csaphatd ki; gyen-
gén savany( oldatbdl is csak 70 C°-ndl magasabb hémérsékleten valik
ki. A laktalbumin még abban is kiilénbozik a kazeint6l, hogy foszfortsl
mentes, t6bb ként fartalmaz éz oltéval nem ceaphatd ki.

¢) @lobulin minden tejben csak igen kis mennyiségben van. Olté
hatdsdra nem vilik ki.

sa, az dllat-

A tejben 16v6 fehériék tulajdonsigai:

Kazein Albumin Globulin
Allapota ... duzzadt oldott oldott
Melegitésre nem alvad megalvad kénnyen alvad
Foszfortartalma van nines nines
Vegyiilve .. kaleiummal —_ —_
Sav Kkicsapia forrén kicsapia =
olts Kicsapja nem csapia ki  mem csapia ki
Tejben 4tlag 300% 050 % 00035 %
Colostrumban . . kevés tobb sok

d) A lecitin élettani szemponthdl fontos tejalkotérész, mely ceak
csekély — 0-1%-ndl kisebb mennyiségben van jelen.

3. Szénhidrdtok

il a tej oldott dllapothan k

kitanak dt, aminek nagy jelentsége van a sajt- és vajki snél. A tej-
cukor csak elézetes invertdlds utdn indul alkoholos erjedésnek, minek
a kefir- és kumiszkészitésnél van jelent8sége.

4. Asvdnyos amyagok Kozl a tejhen f8leg alkali fémek és kal-
ciumnak foszfétiai s kloridjai fordulnak els. A kalciumfoszfit szusz-
penddlt dllapothan kazeinkaleiumhoz kdtve. Rend van a tej literé-
ben mintegy 2—3 mg vas is szerves vegyiilet alakjéban, azonkiviil nyo-
mokban mangdn, aluminium, fluor, j6d. g

A hamu mennyisége 0:6—0-9% kozott ingadozik, dsszetétele dtlag:
K,0 Na0 Ca0 MgO Fe0; S0, PO, 0Ol

Tehéntej 254 109 214 25 011 411 146
Bivalytej 141 612 337 32 01 29 4
Jihtej 238 45 271 28 = 08 62
Anyate] 321 17 156 29 02 —_ 20'3

5. Orgamikus vegyiiletel kozil citrdt alakjgban citromsay és alko-
hol nyomok mutathaték ki a tejben.

6. Gdzok a friss tejben 3—10 térf, %-ot érnek el; Pfliiger ki-
mutatott teiben 0-1% oxigént, 7:5% szabad széndioxidot, 0-2% kotott
szénsavat és 0:75% nitrogént.

7. Szagos anyagok: a tehéntej jellemz szaga a tehenek bérkiparol-
gdsahol és az {irillékhol ered; a zsirok komyen felveszik a szagos anya-
gokat.

A leftlozott tej szaga kevésbbé érezhets. A tehéntejndl eréeebb
szaglt a jubtej, még inkdbb a kecskefeq.

8. Buzimel kozill a tejben a kovetkessk fontosak: a) a friss tef
perogiddzai olyan enzimek, melyclk konnyen oxiddlhate an{fagokl‘a. per-
oxidok aktiv oxigénjét dtvinni képesek; a peroxiddzok & m‘agllkban nem
oxiddInak, csak aklkor, ha peroxidok vannak jelen. 76 C°-on a tejben a
peroxiddzok elpusztulnak; b) a kotaldzol: megbontidk a hidrogénper-
oxidot és abbdl oxigént fejlesztenek. Friss tejben kevés a kataldz, de
dllott tejben novekszik mennyisége, mert a tej rendes baltériumai csal-
nem mind kataldztermelsk. A katalizok mér 68 C°-on elpusztulnak.

¢) A redulctazok festéanyagokat, pl. metilénkéket: elszintelenttencls,
Rendes tejben annyi a reduktdz, hogy 8—10 perc alatt redukdlja a for-
malinos metilénkéket. Bz a hatds a tej friss volténak megallapitdsdra

szolgdl. A redultdzok is elpusztulnak melegitésre, mar 70 C°-on.

1
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9. Vitaminek a tejben tavasszal és nydron, a zoldtakarmanyok ide-
jéhen, vannak. A tej vitaminjeinek &rt a t6bbszori felforralds, a hidro-
génperoxiddal valé konzervidlds, az ultra-ibolyasugaralkal vald sterili-
zdlds és a tej széddzdsa. Savanyl tejben és aludt tejben a vitaminok
hatékonyak maradnak.

Tejek atlagos dsszetétele.

S | g | Kasein |G| Zte | Lakioz | Hame sk

% | % % % % % % 2
_ | menentei ... | 122 | 85 | 30| 05| 92| 48 | 07 | Auphoter
53| Koosketor.... | 124 | 36 | 28 | 08 | 35 | 45 | 08 ¥
g | Junte - 210 | 70 | 55 | 15 | 80 | 50 | 10 -
&35 B]valvte; 91| 52 | 45| o7 | 0| 50| 09 | ..

|

2 | Kaveatef....| . 93| 20 ‘ 12| 08| 10| 60 | 08| Ligos
o
E% | sumirter [ 90| 15| 09| 06 | 11| 60| 04 N
E8) Anyate; .| 128 ] 15| o8 | o8| 35| ©5 | 02 .
=7 1 |

Mis hédzidllatok teje.

Eddig mindig tehéntejrél beszéltiink, de némi szerepet jdtszik
hazénkban a juh-, a bivaly- és a kecsketej is.

A juhtej fizikailag és vegyileg is killonbbzik a tehéntejtol. Vizks-
zusabb, ezért lassabban adja fel a tejfolt; kémhatésa rendesen amphoter,
de néha friss juhtejé is savanyd. A juhte] gyengén sdrgds szin
sajatedgos, 4ltaldban nem kedvelt {zfi és szagl. A juhte] hamutartalma
nagyobb, mint a tehéntejé és mig a tehéntej hamujiban dtlag 22% Ca
(kalcium) és 24'5% P.0; van, addig juhtojek hamujdban 30—80% Ca és
27—36% P.0; taldlhaté. Legfontosabb értékesitése a sajtgydrtds.

A bivalytej zsirban dis (46—16°0 zsir), ize nem kellemes,
pézsmaillat, de Erdélyben és Fonyéd kornyékén ked\ehk A bivaly-
tenyésztés csokken, tejgazdasighan semmi j

A TFecsketej sszetétele nagyon hasonlit a tehéntejhez, valamivel
zsirosabh és zsirja fehér szinfl. Tejipar szempontjdbél ninesen jelentdsége.

A tej osszetételét viltoztaté tényezik,
A tejnek mennyiségére, tsszetételére és alkatrészeinek egymdshoz
valé ardnydra nagy hatdssal lehet az 4llatfajta, az dllat kora, moz-
gésa, tejelési idészaka, ivari élete, tdpldléka, a fejés médja és gyakori-

saga sth. A tej nagy része a s kozben, a tégyet éré inger ha
képzbdik. Tgen fontos a telies kifeiés, vagyis a tdgy tokéletes kiliritése,
mert a fejés kezdetén kifejt tej zsirban szegényebb, mint a fejés vége
folé. Atlag 35% ssirtartalmit tejet adé tehén a fejés kezdetén
csak 15%, a fejés végén 8% zsirtartalmi tejet ad. Naponta kétszeri
fejésnél reggel tobb, de kevéshbé zsivos tejet fejink, mint este, mert
hosszabb az idGtartam az esti fejéstél a reggeli fejésig.

A takarmdny mennyisége és min6sége is nagy hatdssal van a teje-
1és mennyiségére, de ez a tej sszetételét csak kevéssé médositija. Ujabhb
német kisérletek bizonyitjdk, hogy szénhidrdtban dis takarmdnyokkal
a tejnek cukortartalmdt novelni nem lehet és a tej séinak, illetéleg a
hamitmak osszetételét kalciumfoszfdt, vaskészitmények etetése 4ltal
megyaltoztatni szintén nem Iehet. Azonban a tejnek zsirtartalmdt
koékuszdidpogdesa, pdlmamag ectetése dltal kissé lehet novelni. Ugyan-
csak nem higul meg a tej sok viz itatdsa vagy nedves, vizben dis takar-
mény etetésére, tehdt: a tejet ,,az dllaton keresztiil vizezni nem lehet.

A leborjazastol a tej elapadasdig terjedé id6 a laktdcids iddszak.
vagyis az a korilbelil 300 nap, melyen 4t a tehén tejet ad. A tejelési
id6szak elsé 2—3 hénapjdban, a friss fej6s dllapotban adja a tehén a
legtobb tejet, aztdn a tej mennyisége csokken és rovidebb-hosszabb idé-
vel az tijabb borjazds eltt, elapad. De nemesak a tej mennyisége, hanem
Geszetétele is vdltozik, még pedig legnagyobb mértékben kézvetlen a
borjazds utdni napokban 5—10 napig, amikor olyan rendellenes ssze-
tételli a tei, hogy megkiilsnboztetésiil focstejnek vagy kolostrummak
nevezik. A focstej sdrgds, nytlds, csipésszagi, sés {zfi, savanyt kém-
hatdsi; jellemzé nagy albumin- és globulintartalma, Tejtermékek focs-
teib6l nem készithet k. Az élelmiszertorvény tiltja a focstej forgalomba-
hozataldt.

A focstej dsszetétele.!

Kozyetlen 24 | 48 7 | Rendes

ollés wlin | Grival o borjasds utén | dtlestei
Faisily 15 G%-on. 1068 1043 | ros2 | 1035 1030
Szirazanyag . 2683 1937 | 1419 | 1836 1225
Kazein . 265 450 325 333 300
354 475 | 491 | 408 340

1656 625 | 231 | 103 050

300 2:85 346 410 4:60

118 102 096 082 ~ 075

U Grétz Otté: A tef és tejtormekek (Eggenberger 1925), pag. 41.
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A tej mikrobiologifja.

Bar egészséges dllathan steril tej kiprédik, oz mdr a {8gybimbe-
csatornan keresztiil fertéz6dhet, késdbb pedig a fejé személy kezérsl,
leveg8bél sth, jutnak mikroorganizmusok a tejbe. A leggyak

krabban for-
dulnak ¢l8, a tejnek rendes mikroflérdjit alkoté mikroorganizmusok:

1. Sarképzdk: a) tejsavboktérivmok: A tejsavas erjedés ellen a
tejipar egyes dgaiban védekezniink kell; ezek a tejellitds, a kondenztej,
a tejlisztgydrids. Ellenben a sajt-, tiré-, kazein-, vajgydrtdsndl a tej-
savas erjedést elGsegitik. A tej savanyoddsdt a Streptococcus lactis
okozza, amely a tejeukorbdl annyi tejsavat termel, amennyi a tej meg-
alvaddshoz szilkséges. Gazt nem termel. A Sireptococcus lactisnak
egyes fajtdi gylimélesizi zamatanyagokat termelnek, melyekre a tej-
seinérlelésnél visszatérink. B streptoecceus legjobban tenyészik 30
C°-on, de mdr 20—30 C° kozétt a tejben minden mds haktériumot til-
szdrnyal; jobban fejlédik, ha csak kevés levegf fér hozzd. A tejsav-
baktériumok mésik fontos képviscléje a Lactobacillusnak, vagy hosszii
telsavbaktériumnak is nevezett Bocterium casei, mely magasabh homér-
séken tenyészik jobban. Vannak a tejben még tejsavtermels mikrococeu-
sok is (Mikrococeus casei liquefaciens stb.). Ezek kevés tejsavat, pro-
plonsavat és lényeges mennyiségti ecetsavat termelnek. Tenydsztésiikre
legjobb 30 C°; 60 C°-on elpusztulnak. A tejbe rendesen a levegtbsl
keriilnek bele. A tejiparban kdros ,.dltejsavbaktériumok’ kozé tartozd
Bacterium aerogenes és a. Colibaktériumolk, aerob baktériumok, melyek
teisavon kiviil sranylag sok gdat, alkoholt &g illendsavakat ter-
melnek. Ezek credetileg béllakdk, de az iiriilékkel csaknem mindig bele-
jutnak a tejbe.

b) Vajsavbaktériumok féképviselbje a Bacillus amylobakter. Kiils-
nosen zoldtakarményozds idejében sok vajsavbaktérium van a tejben.
Anaerob, spérds baktériumok, melyek laktézhdl vajsavat, széndioxidot
és hldxogcnt termelnek, leginkdabb 16—40 C°-on. Mint spérds baktérin-
molk hének jol ellendllanak. Tlélik a sterilizdl4si hot. A nyers tej mégis
(igyszdlvan soha sem indul vajsavas erjedésnck, mert a tejsavbaktériu-
mok tilszdrnyaljdk a vajsavtermeléket és a mindinkdbb savanyods tej
fejlédésiiknek nem kedvez,

¢) Propionsavbaktériumok {8képviselsie a Baet. aeidi propiomici.
Weigman szerint a természetben olyan elterjedtek, mint a tejsav-
baktériumok; tejeukorbél propionsav mellett ecetsavat és szénsavat ter-
melnek, 33—37 C° kozott szaporodnak legjobban.

2. Fehérjebontdk (proteolytek), kozombos vagy ligos kbzeghen a
fehérjéket bontjdk el, rossz szagh, néha mérges anyagokat termelve.

A TEJ MIRROBIOLOGIAJA.

Sav irdnt nagyon érzékenyek s ezért rendes koriilmények ott, a tej-
ben nem igen futnak szerephez. Féképvisels] v Bacillus subtilis (széna
pac.) és a Bac. mesentericus. Aerobok, spérdik nagyon ellentdllék. Elg-
fordulnak a tejben fehérjebontd coccusok is, melyek a tej kazeinjét
tédmadjsk meg, ammonidt és mds ligos vegyiileteket termelve.

8. Alkali termelék Weigmann szerint oly spérdt nem képezd,
fehérjebonté baktériumok, melyek ligos kémhatdst vegyiileteket ter-
melnek. Ide tartoznak: Bact. fluorescens liquefaciens, talajban, vizben
gyakori, 36l tiiri a hideget, tehdt a hittott tejben is zzapovedik, Bact.
Zopffii és a Bact, vulgare stb.

4. Rothaszték: sav irdnt nagyon érzékeny baktériumok, a meleg-
ek 61 ellendllé spordkkal. 3 perenyi forraldst is kibirnak! Féképvisel-
jille a Bac. putrificus; a rothadds termélcei nagyon kellemetlen szagiak.
Tlyenek: indol, szkatol, merkaptan, melyek fehérjebomlds kovetkes-
ményei.

5. Zsirbontok a tejben ritkén érvényesiilnek, bér a t8gyhtl, leve-
g6h6l1, vizhtl csaknem mindig beléjutnak, hol aercb viszonyok kozt
gyorsan elszaporodnak, féleg 10—15 C° koriili hdmérsékleten; azonban
anaerob viszonyok kozott a tejsavbaktériumok elfojtidk Gket, mert sav
irdnt igen érzékenyek. A zsirhontdk egy része fehériebontdsra is lépes.
Szappan kezdédik. Tde szdmitjuk: a Bac. fluorescens lzquefamenst és
non liquefaci a Buact, lipolyticum, Bact. p

6. Sarjadzdgombailk 1nhbax\ kedvehk 8, savanyi kuwget levegiire
van sziikségiik, Ide tartoznak a apordt képzb Saccharomycesel; és spordt
nem képzt toruldk. A tejben nem gyakoriak.

7. Fondlgombdk erosen aerobok és kedvelik a savanyl kozeget,
tehat a tej felszinén tenyésznek. Spérdik igen ellendllok. Rengeteg faj-
{dil koziil a tejiparban csak kevésnek van jelent8sége.

8. Oidumfélék a tej felszinén, a tejszin rétegében tenyésznek.
A fehér tejpendsz vagy Oidum lactis enzimeket tevmel, amelyek elbont-
jdkc a zsirt és a fehériét. Az oidium oxidélia a tejsavat szénsavvd és
vizzé s 1gy a savanyil kozeg kozombossé, majd ligossd valik, ami kedves
az addig nem aktiv rothasztéknak, melyek tehdt oidinm nyomsdn mindig
megkezdik tevékenységiket.

9. A pencilliwmoknak némely sajthkészitésnél jelentds szerepiik van.

10. 4 kérnemz6k nagyrésze a tejben nagyon jol fejlsdik. Ilyen
pathogén baktérivm a tifusz, gimékor hacillusa 6s a s24j- és kdrom-
fiids eddig ismeretlen okozéja.



A tej hibi.

Tejbetogségnek, vagy tejhibanak nevezziik a tej bizonyos rendelle-
nes, érzékszerveinkkel felismerhetd elvdltozasst, mely hedllhat rogton,
amint a tef a tégyet elhagyta és bedllhat késébb, révidebb-hosszabb id6
multdn. A frissen fejt tej hibdjénak oka lehet: 1. a tehén betegsége, ide
szémithatjuk a laktdciés id6szak okozta vdltozdsokat is; 2. a takar-
ménybél szint, izt, szagot adé anyag keriilhet a tejbe. Késsbb jelent-
kez6 tejhibdk oka lehet chemiai vagy bakteriolégiai.

1. Chemiai eredetii tejhibdk.

Rendellenes szinfi lesz a tef, ha a rozsdds sajtarbsl vas, esotleg
réz, zink, vagy més fém keriil a tejbe, mert a tejsay vagy esetleg ecet-
sav fémséi szlirkés-feketés sziniivé teszik a tejot. Ugyanezen oknal fogva
fémizfivé is valhat a tej. Faggyhizfi tej okdul azt az oxiddeiot tekintik,
mely a napsugarak tilsdgos hatdsa folytdn a zsirban megy véghe.

2. Baktérium eredetit tejhibdk.

Mig egészséges tejben mindig a tejsavbaktériumok vannak folény-
ben, ilyenek hidnydban mésok kerekednel feliil, § a tejnél nem a rendes
vdltozds (savanyosodds) indul meg, hanem inds hibds elvdltozdsok
kévetkeznek be. Szinvéltozdst okoznak: a Buact. syncianeum, mely a
tehén testérsl vagy a tragydval keriil a tejbe és csak gyengén savanyi
tejben fejlédik tovabb, a tejet megkékiti; a Bact, erythrogenes a
tejet egyenletes pirosra festi, mig a Buet. prodigiosum a tejszinen vord
foltokat okoz. 1z és szagviltozdsokat okoznak a Coli baktériumok, kiils-
nosen a Coli aerogenes-ck gdzai, de a tejsaybalktériumok kézgtt is akad-
nak néha olyanok, melyel kellemes, zamatos gyiiméleseszter illatot, s
olyanok, melyek kellemetlen faggyts, kozmds izt és szagot adnak a tej-
nek. De ugyanaz a mikroorganizmus, amely kezdetben jészagi és jéizit
anyagokat termelt, Gratz szerint néha dtesap és igen kellemetlen
termékeket létesit. Keserfi {zfivé lesz a tej, sarjadzé és fondlgombdk
hatdsdra. Alacsony héfokon, 5—10 C®-on, a tejben nem fejlsdnek ki
kellden a tejsavhaktériumok s ilyenkor a hidegben is o1 fejl5ds, zsfrt
és fehérjét bonté mikroor, k elhatal dnak; a fehérjék hom-
ldsakor keletkezé ammonia a zsirsayval szappant képez s a tej szap-
panizii lesz.

A tej forgalombahozatala,

A tejgazd legels6 font i szabdlya a tisat; Ovni kell
a tejet minden szennytél, fert6zésts], mert esak igy birja ki a termelési
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helyr6l a fogyasatéhoz vald szgllitdst, illetﬁle'g fxzt, hfgy a szdllitds
ideje alatt el no romoljck. A cél, amelyet elérm'toreks:zunk, az, hogy a
tej még legaldbb 24 éraig eltarthaté dllapotban erkezze”k meg a fugyasz-
t6hoz. A tej tartdssdgdnak bistositisa végett, a kelld gonflda!, tiszta
odénybe tortént fejés utén, a kovetkez6 miiveletekre van szitkség:

1. A tej megszirése. Ezzel nem sikeriil ugyan a tejet a szenny?ﬁl
teljesen megszabaditani, mert annak egy része feloldva a sziirt tejbe
jut, do azért a ezfirén maradé, nchezebben oldédd, durvéﬂzb‘szennyel
vis’szama.rad az apré szervezetek jelentékeny része is. A szfirést rende-
sen mindjért a fejés utdn végerzik, azért, hogy a belékeriilt szennynel?
ne adjunk id6t a feloldéddsra és azért, mert a meleg (tﬁgy'meleg) tej
gyorsabban megy dt a safirén, Kisebb gazdasdgokban sérgarez]afsl, vs.gy
16sz6rb61 valé szitdn, vdszon sziirskendén, vagy vattalemezen 4t sziirik
a tejot, mig a nagyobb fizemek safir6 gyandnt kaviesot, ho?nokot has7-
nélnak. A baktériumok azonban dthaladnak ezen a safirén is. A berlfm
nagy Bolleféle tejiizem is homoksziirével dolgozik, chly urﬁnk:n(:
1500 litert szfir. A homokszfirs hatrdnya, hogy a homok tisztitdsa kul_t»
séges 6s koriilményes. A homokot vizben kell forralni, sésayval, majd
forré vizzel ki kell mosni s végre még sterilizdlni is kell. Backhaus
collul6zon &4 sziiri a tejet; mindig 4] cellulézt hasandl s a rég?t eldobja.
Nagyobb tejmennyiségeket szfirés helyett centrifugdldssal txszt(taxlmk
meg a szennytél, még pedig 40 C°-ra felmelegitett dllapotban, egyrész-
161 azért, mert a hideg tej erésen habzik, masodszor azért, mert a hideg
tej a centrifugdban elhelyezett szfirébarchentet hamar eltomné. :

II. A tej hittése. Minthogy a tej feiés és safirés kizben a}ig néhdny
fokkal hiil le, hogy a még majdnem t6gymeleg tejben az apré szerveze-
tek elszaporoddsdt lehetéleg megakaddlyozzuk s ez éltlal eltarthntfb?)ei
tegyiik, a tej hiitésérsl kell gondoskodnunk. A baktérmmolsat lehiités-
sel elpusztitani nem lehet, de életmitkodésiket korldtozhatjuk és sza-
poroddsukban akaddlyozhatjuk oket. Gyakorlati nézﬁpnn&hél fon-
tos, hogy a tej milyen hémérsékleten tarthatd el romlds nélku'l. Altaw
téssdg foleg a baktériumok szdmétél és minbségétol fligg”, fl" alt{zlaban
elegend (ha rendes tejrél van sz6) 8—10 C°-ra valé lehiités, ami eset-
leg jég nélkill, katvizzel is lehetséges, azonban olyan tejet, mn?ly})e_n
sok a baktérium, ajénlatos legaldbh + 4 C°-on hiiteni le. A tejhiités
médjai:

1. A tejet hideg vizbe, vagy hideg helyre pincébe, jégverembe
4llftjul;

2. hideg vizzel, vagy jéggel toltott edényt dllitunk a tejhe;

3. tejhfitékon, hullimos feliletti fémlapon, ceorgedeztetiik, vagy




18. kép. Kerek tejhiitdk.

olyan csoveleen folyatjuk dt, amelyek jeges vizhen, vagy hiit6géppel els-
éllitott hideg s6sléhen vannak elhelyczve. (18. kép.)
Hiités kozben a tej 0-8—3%-ot vessit stlyabol. Eat egyrésat pérol-

19. kép. Lapos kettis hiits.
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kozza, masrészt bizonyos tejmennyiség a hiité faldhoz tapad. A
tqhu(oket fémkopennyel vessziik korill, hogy a pdrolgdst cstkkentsiil
és a tejet a légfertdzéstdl is megdviuk. (19. kép.)

Nagy iizemek hiitdgépekkel, rendesen + 5 C°-ra hiitik le a tejet
s azutdn hittékamrdkba helyezik.

A tejet vendesen tejeskannd‘-han szdllitidk, (20. kép.) melyeket
vastag acéllemezbél sajtolnak. A kanndle belil hézagtdl, valamint for-
rasstaetol mentesek. Mivel a vaslemez jo hévezetd, megkisérelték a

20. kép. Tejeskanndk.

kanndt rossz hévezetével, — nemezzel, fiizfakosdrral, fival stb. —
korillyenni. Bz a védekezés nem vdlt be. A kanndk befedésére szolgdld
fedelet ndlunk dltaldban kengyelzdrral rogzitik. Ugy a kanndnak, minf
fedelénck alapos tisstitdsa rendkiviil fontos; a helyes kannatisztitds a
kovetkezs sorrendben alkalmazott mfiveletelchél &ll: Gblités langyos
vizzel, kefélés forrd vizzel, szbédaoldatal, esetleg mészvizzel, blités
forrd, uténa hideg vizzel, giz 6s, szdritds, esetleg forrd légdrammal.
Nagyobb iizemekben ezt gépelc sogxtsegevnl vegzxk

A tej konzervilisa.
A tejet kiilonféle modok felhasznaldsdval tehetjik eltaxbhatobba

.Példdul lehiithetjiik annyira, hogy a benne 16vé apré szervezetek mozgé-



konysdgukat elveszitsék, vagy olyan eszkézokhoz folyamodunk, melyek
a baktériumokat elpusztitjik. Ezek fizikai és chemiai természetiiek
lehetnek.

A tej konzervdldsa hideggel, nem terjedt cl a gyakorlatban, mert
a hideg csak elgyongiti, de nem 6li meg a mikroorganizmusokat s a
fagyasztott tei, felolvadésa utén, gyorsan romlik; azutdn meg a toké-
letlen felolvadds esetén egészen eltérd osszetételdl tejet kapunk (ldsd
49. oldal). Kopenhdga vérosi tejiizemében a tejet hiitégépekkel meg-
fagyasztjdk és ezzel a tejjégeel hiitik a tobbi tejet, ami esak igen nagy
{izemben gazdasigos eljdrds.

A tej melegitése a héfok és idétartam szerint vdltozdst idéz els.
60—65 C° az a hatdr, melyen til a tejben médr chemiai védltozdsok 4ll-
nak be. De nem annyira a homérséklet magassdga, mint inkdbb a heyi-
tés id6tartama lényeges. A tej szine egyszeri felforraldsra még nem
véltozik meg, de hosszabb ideig 100 fokon hevitve, megsdrgul, dtmegy
barndba, mert a laktéz karamellé vdltozik és a fehérjék elbomlanak.
Ha tejet melegitiink, aklcor a benne 1év8 gdzok nagyrészben elillannak,
majd feliiletén bér képzbdik. Ennek a bérképzodésnck az az oka, hogy
egyrészt a tej vizet veszit, kiszarad, mdsrészt kaleiumkazeindtia meg-
bomlik, 70 C°-on feliil megkezdédik a fehérjék coaguldldsa, a kolloid-
oldat, a sol kocsonydssd-géllé viltozik. Mennél magasabbra melegitjiik
a tejet, anndl kevescbb csapadékot kapunk ecetsavval, mig nyers tejbél
a fehérjék 93:6%-a, a 140 C°-ra melegitett tejb6l a fehérjének mar
csak 76'7%-a csaphaté kiMegviltoznak a tej s6i is: a kalcium-
foszfdtok egy része oldhatatl vilik, s mint trikalciumfoszfdt
kicsapédik. kezdetben a saviok csokkenését észlelhetjik, mert szén-
dioxid tdvozik el, kés6bb, 100 C°-on felil, emelkedik a savfok, mert a
tejeukor, a fehérjék elbomlanak, mikor savanyti vegyiiletek is keletkez-
nek. A tejnek forraldsa a hdztartdsokban szokdsos nyilt tfizon teljesen
elegendé ahhoz, hogy a baktériumok tenyészé formdit elpusztitsa, de
nem pusztulnak cl a spérdk, melyek 50 C° alatt tenyészé alakokkd
Tejlédnek.

A gyakorlatban a tej hevitésének célja a benne 16v4 apré szerveze-
tek elpusztitdsa. Ha 100 C°-on felill, emeljitk a hémérsékletet, aklor a
tejet csirdtlanitjuk, ha 63—90 C°-ig melegitjik a tejet, Pasteur
utdn, pasztérizaljuk.

A tej sterilizdldsdn tulajdonképen csirdtlan, baktériumtél mentes
tej készitését kelleno érteniink, ami csak tobb érdn 4t, 130 C°-ra vals
hevitéssel érhetd el; de ilyen magas homérsékleten a tejeukor és a tej-
fehérjék annyira megvéltoznak, hogy a tej szine barndssirgdra és ize
karamelfzfivé vélik. Beérjiik tehdt azzal, hogy csak igen rovid ideig
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tesszilk ki a tejet 120 C°-os hd hatdsdnak, mikozben a baktériumok
gpérdi is rendszerint elpusztulnak. Legnehezebben pusztithaték el a
szénabacillusok.

A sterilizdtorok tulajdonképen autokldvok, melyekbe iiveghen vagy
dobozban belehelyezzilk a tejet s levegd kiszoritdsa utdn félordig
105—110 C°-on tartjuk. Az {gy készilt sterilizdlt tej nem feltétlenil
mentes a baktériumoktél. Mint tdjabb sterilizdldsi eljirdst Gratz
(1asd. 30. o. i. miivét) megemliti T 6dt folytatélagos sterilizdtordt,
melyben két gdzzel fitott felilet, vékony rétegben, csak néhdny mdsod-
percig 130 C°-ra heviti a tejet, mely rovid id6 alatt a h6 vdltozdst nem
okoz, ellenben a tej hetekig véltozatlanul eltarthatévd vélik. Néhdny
évtizeddel ezel6tt a tej sterilizdldsinak nagy jelentdséget tulajdonitot-
tal, killontsen a csecsemBket csirdtlanitott tejjel tdplaltdk; djabban a
csirgtlanitott tejet nehezebben emészthetdnek tartjdk, mert a fehérjék
részben clvesztik természetes sajdtsdgukat. Hosszabb ideig kizdrélag
csirdtlan tejjel tdplélt csecsemdkon avitaminézist, Barlow-kért, skor-
butot észleltek. Most a ceirdtlanitdst a tejiparban esak export-doboztej
készitésénél alkalmazzdk.

A tej frakciondlt sterilizdldsdin 2—3, egymésutdn 24 érai id6kozok-
ben végzett sterilizaldst értenek. A hevitések kozotti idben 25—30
(°%on tartjdk a tejet, ami kedvez a spérdk kifejlfdésének; az id8lkoz-
ben tenyész6 alakokkd kifejlodst spérdk a médsedik vagy harmadik
sterilizalaskor pusztulnak el. Bzt az eljdrdst is csak ritkdn alkalmaz-
zak, mert nagyon koltséges.

A tej pasztérozése vagy pasztbrizéldsa sokkal fontosabb, mint a
sterilizdlds; megmaradnak a nyers tej biolégiai jétulajdonsigai, de el-
pusztulnak a tejben 16v8 pathogén baltériumok, A pasztérozést kétféle-
képen alkalmazzdk: gyors pasztérozésen értik a rovid ideig, legfeljebb
hérom percig, 85 C°-ra valé melegitést; lassi pasztérozésnek nevezziik
a hosszabb ideig, 14 ¢érdig tarts, 65 C°-ra valé melegitést. De akdr-
melyik médot alkalmazzuk is, arra kell figyelniink, hogy a tejet, mele-
gités utén azonnal, gyorsan lehiitsitk kb. 10—12 C°-ra, mert a pasztd-
10265 héfokin a spérdk nem pusztulnak el, tehdt lehetSleg ki kell
keritlni, hogy a spérdk a nekik kedvezs 45—15 (° kizti homérsékleten
huzamosabh ideig lchessenek. A kérnemz§ baktériumok (tifusz, kolera,
tuberkul6zis) nem képeznek spordkat; ezek a baktériumok paszt6rd-

* zéssel elpusztulnak. A vitaminek sterilizilds kizben elpusztulnak, de

Pasztirozés kézben nem, 3

A legegyszeriibb pasztérizalé késziilék fiiggélyes (4ll6) kettdsfali
kazén, melynek kiilss fala er6s vasbddoglemezbsl, belss fala rézbél
késziil; a két fal kozot van a gbztér; a gbotér kils§ faldt szigeteld-
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i kartil, Fzen a kazdnon megszakitds ndlkil fo
bvon tdvo:

kiipeny ve:
tej alulrgl folfelé s fent kifolyd

tartja allandéan mozgisban. Az ilyen ké pasz-
{orzének nevezzilk. Hait a, hogy a tej a kavard ellenére yen-

zik 4f, a befolyé tej lehfiti a bennlévd felmelegedets tejot.
Ujabb szerkezetekkel ezen gy segftenek, hogy a hebo ott hideg teoj
meleg tejjel nem keriil érintkezéshe. Azonban a
készilléket fgy i dllandéan ellenbrizni kell, ami tgy torténik, hogy
a tej héfokdt, szabdlyozzdk a gdzcsapot sth. Haszndlnak olyan
késziilékeket is, amelyekben a hideg nyers tejet a pasztfirézitt meleg
tej melegiti el6, mikgzben az utébbi le-
hiil. Az ely ugyanaz, mint a tejhiit6knél,
csak a hiitékozeg nem viz, hanem hideg
nyers tej.

A lasstt pasztér

zés esetén hevit-

tartdnyokat (melyckben a tej felmelegszik s a kivant ideig benne
marad) és ,holder“-t vagy melegentartét (énozott rézkdd fedével, gbz-
fiitéssel) haszndlnak, melyckben a mir kellben meleg tej megtartja
héfokdt (21. kép).

Az tjabb pasztd 6 késziilékek fel vannak szerelve abdly
zéval, mely a gbnt szabdlyozza, jelzé homérével, mely szabilyellenes
héfokon csonget, esetleg regisztralé hémérével, mely az utélagos ellen-
Gyzést teszi lehetfvé.

Palackozott tej pasztérozése. Vizfirdobe allitjuk a palackokat s a
vizet kigyés gbzestvezetékkel 75 O°-ra hevitjiik fel; 30—35 perc mulva
az tivegekben 16vG te] felmelegszik 65 C°-ra, most félrdig ezen a hén

A TEJ KONZE

tartjuk, aztdn vizfiirdében hideg vizet bocsitunk red. Weigmann
szermt igy a tejben 1évé mikroorganizmusok 96— a elpusztul.
Biorizildsnak nevezzik a tej pasztrdzését finomra closztott, ess-
eril, porlasztott dllapotban. A tejet porlasztéval (injector) 3—4 lég-
nyomdssal hepréseljiik egy kettésfaln, a falak kst gbzzel fiithets
kazdnba, a biorizdtorba. Ebbe két cs6 vezet; egyik csovon jon a tej a
nyométarténybol a 75 C°-ra folfitots biorizdtorba, finom koddé oszlik
sz6t, majd az cgyes apré csoppek hirtelen felmelegszenck
s a kazan falain Ujra dsszegyiily masik csGvdn 4t a hi
hol 10 C°-ig lehiilnck, A hiorizdlt tej tehdt legleljebh 13—15 mdsod-
percig volt 75 C°-on és megtartva a nyers te] tulajdonsdgait, kétszer-

22. kép. Degermator.

annyi ideig eltarthatd, mint a nyors tej. A pathogén baktériumok a biori-
zdlds alatt elpusztulnak, de a spérdk és néhdny hédllébb baktérium, pl.
Bacterium casei, életben maradnak.

A degermdtor szintén a gyorspasztéirizés végrehaitdsdra szolgdld
késziilék. Lényegéhen nagyon hasonlit a biorizdtorhoz. A 60 C°-ra elé-
melegitett tej egy dobban elhelyezett elosztétdlra folyik, mely tdlnak
karimdja apré lyukakkal van elldtva. A tdl gyorsan forog, midltal a
tej finom kad alakjdban keril a 70 C°-ra melegitett kettds fal belsd
oldaldra, ott felmelegszik s lefolyik a hiitskészilékbe. (22, kép.)

A fizikai tejkonzervdldsi médokhoz tartozik még a wdltakozd
drammal vald sterilizdlds. Egyendram nem alkalmas. BEddig Amerika



és Anglia gydrtott ilyen tejet. A késziilék neve ,Elektropurifier;*
négyszogletes szekrényhez hasonlit, melynek két szemkozti falén van
a két elektrdd; ha a tej a rekeszben felemelkedve, a két elektrédhoz ér,
kezdi vezetni az dramot s felmelegszik 68—73 C°-ra, mikor a mikrobsk
99%-a elpusziul.

Az Ulviol-tej: kvarcldmpakkal 2 percig ibolydntili sugarak hats-
sénak teszik ki a tejet, mely fénysugarak bakteriumdld (baktericid)
hatdstak. Gyakorlatilag nem valt be.

A chemiai természetli konzervdldsi médok sem terjedtek el. Fer-
t2és elleni szer haszndlatdt a torvény tiltja, bar a formaldehid, a
hidrogénhiperoxid és az ézon ennck ellenére alkalmazdsban van mint
konzervélé ezer. A formalint e célra v. Behring alkalmazta cl-
sz0r; csak 1:5000 higftdsban hat pusztitélag a mikroorganizmusokra,
de xlyen tomen\'seg mar drtalmas az egészségre, mert cstkkenti a
fehérj tést, a 6k bélszovetét megtdmadja sth.

A Indrogeuperoxzdot a habord alatt hivatalbél is ajdnlotték a tej
konzervdldsdra. Eldszor Budde ddn mémok alkalmazta e célra, aki
nemesak magdnak a peroxidnak, hanem a peroxiddzok termelte aktiy
oxigénnek tulajdonft baktericid hatdst. Miutén a peroxiddzok a hid-
rogénperoxidot magasabb hén gyorsabban bontjsk el, Budde zért
edényben a hideg tejhez annyi hidrogénperoxidot adagolt, hogy a te
hidrogénperoxid-tartalma 0-05% legyen, aztén felmelegitette 50 C°-ra
és 8—10 ¢rdig e héfokon tartotta, Az igy konzervélt tejet buddezdlt
tej, vagy perhidrdz-tej néven hozzdk forgalomba. Bar ezen eljirdssal a
baktériumok igen nagy része elpusztul, a buddezdlds mégsem terjedt
el, valésziniileg azért, mert a tejhen marad kevés elbontatlan hidrogén-
peroxid, amitl a tej kellemetlen karcolé mellélizii.

Ozonnal is préhalkoztak a tejet csirdtlanftani még pedig gy, hogy
a tejet oxigénnel telitve, az oxigént elektromos drammal ézonizdltak.
Bér az 6zon erés haktériumsls, ez az elidréds nem valt be.

Ah izalt — (egy iisitett) — tej.
Allds kozben a tejben 16v6 zsir a tej felszinére sz4ll.
Wiegner® vizsgdlatai szerint 15 C°-os vizben 10 cm- nyire emel-
kedik a zsfrgolydeska
78 éra alatt, ha dtmérdje 10 u
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*L.W. Robinson; ,Studies on the electropurification of milk. Detroit 1924,
2 2.1 N G- 44. kotet (1914) 425,
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vagyis minél kisebb a zsirgolyécska, anndl lassabban, anndl hosszabb
id6 mulva ér a tej feliiletére. Megakaddlyozhatjuk a zsir felszdlldsat,
illetbleg a tejszin képzédését, ha a golydeskdkat annyira felaprézzuk,
hogy az a surléddsi ellendllds, mellyel a felilletre igyekezés kozben
taldlkoznak, csaknem cgyenld legyen a felfelé haté ervel. A gyakorlat-
ban ezt a homogenizdlissal érjiik el. Lényege az, hogy a tejet magas
nyoméssal igen apré kis nyildson présclik keresztiil. A homogenizdlé-
gép 150 légkori nyomdssal vékony sugdrban nikkelacélkésziilékbsl
nyomja ki a 85 C°-os tejet egy achdtkipra. Hogy a hajszdlfinom nyilds,
melyen a tejet atpréselik, el ne duguljon, a tejet gondosan megsziirik,
mielstt a homogenizdlogépbe cresztenék, kiilonben {izemfennakadds
4llana be (23. kép).

Az tijabb homogenizdlégépek érankint 2500 litert dolgoznak fel.
A homogenizdlt tej vegyi Gssze-
tétele véltozatlan, de fizikai tulajdon-
sagai kissé eltérfk; nd a vizkozitdsa,
mert a zsirgolyék olyan aprék, hogy
a tej 4llds kozben nem adja mér
a folit“ és a zsirt a tejt6l még
folozbgéppel sem lehet elkiiloniteni.

A hébora alatt a homogenizdld-
gépek segitségével a németek 1ef6ls- 93, kep. Homogenizdlé metszote.
z6tt, zsirjatél megfosztott, . n.
sovany tejet idegen olesé zsirral kevertek ossze. Ma ahomogenizélé§L
a tejiparban féleg a steril doboztej ¢s dobostejszin, kondenztej- és
tejlisztgydrak hasznédljdk, amirél késébb lesz szd.

Tejkonzervek.

Haromféle tejkonzery késziil: 1. sterilizdlt dobozte], 2. . kondenzdlt
vagy sfirftett tei, 3. tojpor vagy tejliszt. A konzervgydrtdsra csak friss,
még nem savanyt, tej haszndlhatd. .

Sterilizdlt doboztej ugyanaz, mint a palackokban steri]izé]tl L?J.
Csak friss, lehetbleg kevés spérashaktériumot tartalmazé tejbdl dllit-
haté elé j6 doboztej. Miel6tt a tejet a 0-5—10 literes bédogdobozokba
toltendk, el6bb homogenizalidk, azért, hogy a zsfr dllds kozben a doboz-
ban el ne kiiloniilljon. A dobozok énozott vasbddoglaphdl sajtoldssal
készitlnek 6s csak 4 milliméternyi apré nyildst hagynak rajta; ezen a
kis Iyukon 4t torténik géppel a toltés, ami kizdrja a leveg6hél ferl(”xz'esti.
A t6ltégép azutdn a kis yuknak ¢nnal valo beforrasztdsit is elvégzi.
A toltstt és leforrasatott dobozokat autokldvban csirdtlanitjdk, melybe

Vuk Mihaly: Az élelmiszerck chemiai techuologija. )



a gbzt esak lassan eresztik be, hogy a levegit kihajtsa s aztdn % lite-
res dobozokat 103 C°-on, az egylitereseket 106 C°-on tartjdk 35 pereig.
Az autokldvbél kivett dobozok dagadtak, mert hékiterjedés folytén a
doboz fala kinyomddik; a rosszul zdré dobozok fala nem dombori.
Sterilizdlds utdn a dobozokat régtin lehiitik 1—2 C°-ra, legegyszeriib-
ben {igy, hogy az autokldvba hideg vizet bocsdtanak. A steril dobozte]
foleg hajok, trépusi vidékek elldtdsira készil.

Kondenzdlt tej vakuumban valé besiiritéssel késuil, a tejhsl két-
féle médon: cukorhozzdkeveréssel és e nélkiil. Bér a cukor nélkill késziilt
ki jek jobban kozelitik a ter tejet, mégis a legtshb
gydr cukorral kéeziti gydrtmdnyait, mert a cukros termék homogénebh,

izké: bb kond jgydrtds elofeltétele a kells mennyiségii és
mingségii tej mellett még sok viz. A tejet érzékszervi vizsgdlatnak vetik
ald és megdllapitjdk saviokdt. 0-18%-n4l tébh tejsavat tartalmazé tej
nem alkalmas kondenztej elédllitdsdra, A zsirtartalomra nézve legjobb
32% zsirt tartalmazé tej, ezért a zsfrosabb tejeket részlegesen lefslo-
zik (ldsd 71. oldal). A kell§ savfokkal és mogfelols zsfrtartalommal hiré
tejet sziiréssel és centrifugdlissal megtisstitjsk, azutén 85 C°-on pasz-
torizdljik, a pasztrozkéssziilékhél még 85 C°- melegen beeresztik a
viknumbef6z8 iisthe, egy 3000—6000 liter iirtartalmi, kett6sfald, zdrt
réziisthe, mely fel van szerelye hémérével, gozfesziiltségmértvel, ablak-
kal, az iisthe vildgité ldmpakkal sth.

A kettsfalak kozé bocsatott gbuzel [fitik az tstot. A hefbzés kos-
ben a tejbdl vizg6z szdll el s a kondenzdtorba jut, hol hideg viz kon-
denzélja. A tej toményitése felette kényes munka, mely nagy gyakor-
latot lkdvetel; fontos, hogy lasst, nyugodt forrdsban tartsuk a tejet,
amit az ellendrz6 ablakon 4llandéan figyelni kell. Mikor mdr az utolsé:
tejrészletet is felszivattuk a vacuumistbe és a féz6s a befejezéshez
kozeledik: akkor a tej mdr sfirfinfolyd, nytlés zéldes szindrnyalati.
Prébacsapokon kivett mintst fajsiilyra vizsgdlunk 50 C°-on. A be-
f6zést rendesen addig folytatjuk, mig a tomény tej fajsilya 1-300.
Amint ezt elérjilk, lecsapoljuk a f6zetct a vakuumiistbél és hozzdldtunk
a hiitéshez. A hiit6viz ne legyen sokkal hidegebb, mint a vakuumiistbsl
kieresztett besfiritett tej hofoka (55 C°), vagyis eleinte csak lassan,
fokozatosan hiitsiink, mert gyors hiités a cukor kikristdlyosoddsdt
idézné elf. Folytonos kavards kozben végiil 15 C°-ra hiil le. Legegysze-
riibb Gigy hiiteni, hogy a vakuumiist kettés falai kozt elhelyezett g6z-
vezetScsovekbe g6z helyett lassan vizet hocsdtunk be, a légezivattyit
hiités kozben tovébb miikodik és a keverfkésziilék 4llands ish
tartja a besfirftett tejet.

A termék most 6nozott vaspléhdobozokba keriil, melyeket lezdrnak
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& ilizé 5—110 C°-on, 35—45 percig, aztdn hirtelen lehiitik
esdsfgo‘lzi:inaé[iozgaaz 1ese’cleg nem steril dobozok romldsa ne a fogyasz-
:6:;1 haneu.l még az iizemben kivetkezzék be, ezért 2—3 hétig a 4?‘?07
zokat’ 90—30 C°-os termosztdtha teszik. Azt, hogy 8 dobozc:‘k _]ul\-&
romlottak, a gyakorlathan a rédzds kozben hallhaté hang?-ol {s)fel-
e ik. Csak ezek utdn keriilnek a dobozok csomagoldsra, cimkézésre
:;191;\ Acimkén kiviil minden doboz fenekét elldtjak gydri jellel, Esetle-
o 6 < V6 zémot is kap. .
= t;iakczhﬂizés‘?k Vegett:éb m??észiil tIa akkor répa- vagy
nédeukrot . haszndlnak, még_pedig a te] mexm}l/iségéngk 13—1’8%'-%
Rendesen figy jdrnak el, hogy a feldolgozandé ‘te1mennylség‘ y resngc::
feloldjdk az osszes cukrot s a tcjnc}c o rlészelzmz ?Zt az ./3 wkr(i;zlil"
tejet csak aklor elegyitik hozzd, amikor mdr a 15 részt caa'}\_l?eyr‘:] ; ! dc 16
fokig hestirftették. Ezzel ast érik el, ho.gy’ a f:u.knr csak rovidebb ideig
van az iistben, vagyis kevésbbé ka\‘amehza.l(zdxk . .
A tej besfiritése kozben nem ritkén el6fordul, hogy’ a lal‘(taz“a[lw
kristdlyokban kivalik, -ami a terméknek homf)kos . 17.P ktil‘cionoz
Tzen L é 2z é francia szabadalmazott eljirdsa Beng. Lézné sze:; ngxw
kell a laktézkristdlyok Kivildsdt megakadé%ylozn’x, hanem el}e ez 7e;_
elsegiteni s kell§ besfirités utdn az 1-300 fajstlyt kond'enzte]el(; :’gysﬁ;._
riien centrifugdldssal a kivdlt laktéztol m?gszahaditan{A A lal ; ozu]\_ Oxr
stilya 1-54. Természetesen a tejben igy heallot:t _cuk?rhlénytﬁlrepac
hozzdkeverésével kell p6tolni, mieldtt még sbefﬂmélasra keriil. e
- A kondenztej-dobozok dltaldnos stlymértéke az angol fontrf_.? 2 g,A
teli doboz =475 g, ebben tdra 75 g Ha jol zdr a doboz, a steril kon.
j évekig eldll romlds nélkil.
deﬂziﬁl oel:]f:ll'gneéllkﬁl késziilt kondenztejben, dllésl kozben a c}ot[;;ﬁ{mz
felszinre szdll a tejzsir; ennek mega.kadéjyozé.sa:ra. homogex:i (;? i Sl
kondenztejet melegen, amikor a bef6zbiiathdl 1ef'olyl1k, tehdt %h tcs ; rd).
Minden iizem érdeke, hogy gydrtménya rnm_dlg ?gyenlo (s‘;? t;s )
legyen; ezért gyakran szilkséges a besfiritett te]l utolagos”,{bea kapj:ﬂ;
Nagy tartdnyokban mérlegen megdllapitjik als%]_llyét, el;)b'o bn;egte e
a fajsilyt; ha sfiriibb, mint kellene, vizzel higitidk; ha higabb, tey
nel egyenlitik ki. el - -
1 jy kondenztej osszetétele figg a tejtol, amglybolikeszul.t, uéﬁ:ﬁ’rgg
48 fokatél s a hozzdkevert cukortdl. Hunziker' szerint atlag
Seszetétele :

Cukros ~ Nem cukros
265, 30%
90, 88%

Wiz os
Zeir

+ Gratz, pag. 491



Cukros
Fehérjo . 85%,
Laktéz . 183",
Nédeukor 40'9%/,
Hamu. 1-8%,
Fajstily 1-289,

Anglia és az Egyesiilt-Allamok élelmil torvényei a kond ijel
szemben a kovetkezd kovetelményeket tdmasztidk:
Toljes tejbél késstilt Sovény tejbél készilt
cukorral | cukor nélkiil cukorral | cukor nélkil

Anglia | Amesika | Anglia | Amerika | Anglia [ amerika | Anglia | America

280%
80%

Szdraz anyag .. | 2659
Zile s 90%

20%

20%

30 | 2559 269 | 289
8% %[ — | —

tovabbé ellitands a doboz, a szerint, hogy milyen tejbt] késziilt a tar-
talma, ,telies tej“ vagy ,sovény tej jelzéssel és feltintotends az is,
hogy mennyi vizzel kell higitani, mikor megfelels tejet akarunk készi-
teni beldle.

Kézegészségiigyi szempontbdl a besfiritett tej kifogdstalan ter-
mék, mert csak egészséges tejbsl készitheté s benne feltétleniil elpusz-
tulnak az esetleg jelenlevs pathogén haktériumok a hesiirités, illet6leg
a sterilizdlds héfokdn.

Tejpor vagy tejliszt nem egyéb, mint szdritott tej, tehdt konnyen
széllithaté és vizzel tjra tejié keverhets. Ma két ely szerint gydrtjdk:
1. dobszdritén, 2. porlaszté szaritéban, Tejporgydrtdsra is, mint a kon-
denztejhez, csak Lifogdstalan friss, még nem savanyodé (8-nal kisebb
saviola1) tej alkalmas, De nemcsak teljes tejh6l, hanem sovény lefdls-
z6tt tejbdl is készill tejpor. A tejet elgbb szfiréssel, centrifugdldssal
tisztitidk, pasztérizdlidk, homogenizdljdk és csak azutdn keriil be-
szdritdsra. Egyes gydrak kevés ndtriumhi karbondttal tompitjdk a
tej savfokdt; némelyek annyi sacchardzt (vépa- vagy nddeukrot) olda-
nak a tejben, hogy a tejporban 2—7% cukortartalom legyen. Az fgy
elékésaitett tej heszdritdsira szémos szabadalmazott eljards alkalmas.
Ezek kéziil két, legelterjedtebh cljdrds elvét emlitem: cgyik a Just-
Hatmaker-féle (dobszéritokkal), a mdsik a Krauseféle eljirds (por-
lasztdssal (24. kép).

Just-Hatmaker a beszéritdst 100—110 C?-on, kozonséges
légnyomds alatt (nem védkuumban) végzi két vaspléhhengeren (W).
A hengerek, melyeknek hossza 174 m, atméréie %) m, vizszintesen, pdr-
huzamosan, egymashoz oly kiizel allanak, hogv a feliileteik kozti tavol-
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sz 1—2 mm; hossztengelyiik koril percenkint 6 fordulattal forognaﬂk
sagmi’\s felé. A hengerck helseje gbzzel, esetleg gdzlingsorral, futheto',
E\g;;‘]‘mgy a kiilsé feliilet héfoka 105 C°. A tartéuz‘bél a tejet SOk.,a?m
nyildssal elldtott elosztdestbe eresatik, 1}\0131 esd a lleflgelek k?zo\t
éé folott, a hengerck hossztengelyével péarhuzamosan van e‘l‘hel)ezve_
A tej az closztées8 lyukain dt vékony sugal‘ukball l'fylylk _;1 két henger
k526 s amint a hengerek falaira jut, beszdrad. (A viz e]parol?g a vm?—
tilitorba.) A hengerek falirél a sclyemp.a‘pirhoz hagonlé beszdradt tej-
réteget kapard kések szalagalakban végjak le s a hengerek alatt el-
helyezett teknbbe hull a vé-
kony ostyaszerii tejpor, melyet
esetleg még tovdbb szdritanak

i s — 25. kép. Tejporgyartds
24, kép. Ta]porgz;ierrtiz;.lust Hatmaker T e

és poritanak. Hétrdnya ennek az eljardsnak, hogy t\ilmaga‘s héfokon
dolgozik, a kazein elveszti duzzaddképességét s ezért vizzel nem
k¢ n 1étesit tejszerii emulzidt. .
0"1'1}3"; Pass hulrg szabadalmazott elidrdsa (25. kéIlJ) tu}a]dun»
képen ugyanazon elv szerint dolgozik, mint .]ust-Hutm}akcrf), de vaku&xflz{
ban s ennélfogva 40—50 C°-on. Az igy készillt termékek jobban olddd-
n: izben s ninesen [6tt fzik. .

3 ;Urbausc eljdrdsa, a tejet porlasztva szdriték kozil, a 1’9g§0b1r;‘:
A 45 C°-ra elémelegitett tejet vékony sugédrban gyorsan 'fnrgo Le.lilj
télra eresztik, honnan a centrifugdlis erd a tdl szélén 1év6 veko.ny.'. nyi d‘
sokon &t a tejet kiszérja; a tdl koriil vékony 1‘éteg|ien ﬁimm toelkod-yjéxz
képzbdik, melyet az alulrél befujtatott és megsziirt, 1Q (C°-08 leveg
hirtelen kiszdrit s a csaknem vizt8l mentes tejeseppek, mmtlm’ hav;z]nu.
gy hullanak a kamara fenekére, Szitdlds utdn karton- vagy bddogdobho
zokba csomagolhatd.
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A tejpor fehér vagy sirgdsfehér szinfi; fontos 7—9 rész vizben
valé ,oldhatésdga®, amin tdgabb értelemben azt értjik, hogy vizzel
készithetd-e beltle tejszerfi emulzié. Mar ardnylag alacsony savfoki
tejb6l is nehezen ,,0ld6d6* {ejport kapunk, mert a besfirftés folytdn
emelkedik a savfok, tehdt minél frissebb a tej, anndl jobban oldhaté tej-
por llithaté el. A vdkuumban szdritédobon késziilt tejpor kénnyeb-
ben-oldédik, mint a kézonséges légnyomds alatt 103—105 C°-on létesi-
tett tejpor; de legjobban ,oldédik“ vizben a porlasatott dllapotban,
szdritott tejbsl késziilt fermék. A porlaszts eljdrdssal késziilt tejlisz-
tek médr hideg vizben is, iiledék nélkiil oldédnak s 24 érai 4llds utdn sem
kiiloniil el az oldat Ikét rétegre, ami gyakori a Just-Hatmaker-féle tej-
liszteknél, melyekben a duzzaddképességét elveszitett kazein kivélik.

A tejporok eltarthatdsiga fiige nedvességtartalmuktsl és a héfok-
t6l. A teljes tejbl késziilt porok vagy méginkabh a tejszinporok zsirja
idével megavasodik. Jobban cltarthaték a sovény tejbél kéeziilt porok,
melyek romlds nélkiil eldllanak egy évig is, mert kevés zsirt tartalmaz-
nak, enzimek és baktériumok pedig kevés vizet tartalmazé tejporokban
nem jutnak érvényre. Pény- és héhatdst6l a kells csomagolds 6via a
tejport; mivel nedveseds (higroszképos), a tejpor csomésoddsa gyakori.
Ez ellen figy védekezhetiink, hogy a tejport melegen megszitdljuk és
még kissé melegen esomagoljuk, majd szdraz, hiivés helyen raktdrozzuk.

A tejpor viztartalma 2—3%; 4llds kozben viztartalma emelkedik,
még pedig a j6 druban legfeljcbh 10%-ra. Tejen kiviil tejszint, sovény
tejet, savot és {rét poritanak Amerikdban. Altaldban a tejporokat nem
arra haszndljak, hogy vizzel tejet adjon, hanem az élelmiszeripar kiilon-
félo dgazataiban haszndljdk. P. o. pékiparban, kekszgydrakban, eso-
kolddégydrakban sth. A tejporok osszetétele! természetesen attél fiigg,
hogy milyen volt a tej, melyh&l kéaziilt, de befolydsolja a kéezftési méd
is. A porlassté cljdrds szdrazabb tejliszteket eredményez, mint a dob-
szaritok,

Tejlisztek %-os chemiai dsszetétele.
Vi

iz Zsir Fehérje Laktéz Hamu
% % % % %
Tejgzinpm: 09— 82 28—515 13:6—217 28332 40—47
Teh!.-s-bejlxszt . 12--100 21—30 227—32'8 295424 58—~T2
Sovény tejpor. 26—139 0536 28'9—370 349550 57—90
Savépor 21— 22 ¥ g 137141 73 9 9288
Irépor . 432 362 355 825

) A tej lefolizése. }
Hosszabb ideig 4116 tejben a kisehb fajstlyt zsir a tej felszinén
Gsszegyiil, de nem az bsszes zsirgolydeskdk széllnak fel a tejfelrétegbe,
' Grdatz i m. pag. 508. o.

A TEJ LEFOLOZESE. m

‘hanem a vizes alsé réteghen is marad tobb-kevesebb zsir. Ezt a zsir-

réteget a felszinrdl cltdvolithatiuk kézzel, kax‘:a}le’xl, jcermészetes‘ 516-
zéssel és elkiilonithetjiile folozGgépekkel A“tel e = zs‘utala-
nitds — az iparban mindeniitt gépelkel torténik. Természetes ut_on a
tej felszinére szdllt kivér részt nevezzik te'jfo'lnek, amsflw?k b’ssze:
gytilésére hosszabh id6 kell, ezért a tejfel mdr xierideserml t'dbbe-kevesbbe
savanyli; ezzel szemben a tejll\)ﬁl gé];pel ;:'alo’ lefdlozés atjdn nyert ter-
4| ég & és ezt nevezzilk tejszinnek.
g xrxnefaleﬁdza;gép tulajdonképen centrifuga, mellyel a kiscb’b fajstlyt
tejzsir a sovdny fejtsl elkiilénithets, ezért nevezik a késziiléket szepa-
‘rétornak. A telies tej feliilr6l be-
folyik egy forgd dobba, mely dob-
ban sok betét (tényéresiga) a dobot
szdmtalan sziik, egymdssal kizlekedd
rekeszre osztia, a tej a betétek kozti
hézagokba folyik s igy megtelik a do})
tejjel. A dob forgdsa, illetve a cem‘:n-
fugdlis eré kovetkeztében a tej négy
részre kitloniil el; a legbels§ a tejszin,
a kovetkezd a véltozatlan teljes tej,
kifelé a kovetkezé réteg sovény te]
b végill a negyedik a dob falihoz
tapadt dobiszap. A tej a dobon gyor-
san, 8—13 mésodperc alatt halad &t
§ ezen igen rovid id6 alatt szlitii 26. kép. Séparator metszete.
iilgniil, dgyho; a lefolozbgép et hase
}?\ﬁﬁn csﬁvisgny folgyyik ki a tejszin és mdsik csovon ’il”‘lelfblozutt v:;égy.
sovany tej. A modern féloz8szepardtorok t‘fl‘"‘ 5 @ ;;;
az 6rankinti 4—5000 litert és ami a £6: a sovdny tejben nem mara
t6bb zsfr, mint 0:12—0'15% (26. ki}::).bef i
A szepardtor teljesitbképesség olyésolja: :
1a t:j héfoka, (lmsnnél melegebb a tej; amx»é{kevésbbé v'{zl}c‘ézu?.
legyen 35 C° korill, ami kériilbeliil megegyezik a togymele‘g tej ofilit;k
sékletével. Csak aklkor fordul el, hogy 45—50 C°-os tejet ereaszl i
a szepardtorba, amikor a folozést pasztérozés elbzte meg. 20 C° alaf
a folozés megakad; ;
1;2?’ tej Zindsége; a szepardtor szempontjdhol legjobb a frigs, nem
g te'; S
B‘va‘g}.’ﬁa bifolyé tej mennyisége, miért is a tejnek a dohb’a valoﬂ besli‘;abﬂ:
1454t minden gépen kiilén berendezés szabdlyozza; ha tilsok smlil 5
akkor rosszul f6162;




4. a dob fordulatszdma. A centrifugdlis erd a fordulatok szdmdval

kisebb fordulatszdmmal is éles a f6lozés, de kis 4tmérd esetén nagyobb-
nak kell lenni a fordulatszamnak. Minden f516z6géphez a gydr utasitdst
ad, melyben megadja, hogy percenkint hany fordulat kivdnatos és a
gépen a fordulatszdm ellendrizhetd gyrometerrel;

5. a dobiszap mennyisége gatolja a tej szabad folyssit, csokkenti
a dob dtmér6iét, iirtartalmat. A dobiszap f6leg fehérjdkhsl 411, de sok
idegen anyagot, szennyet is tartalmaz. Ndlunk a dobiszapot takarma-
nyul haszndlni tilos, mert sok tuberkulézis bacillus van henne. Az a tény,
hogy a dobiszap baktériumtartalma nagy, arra a reményre jogositott,
hogy folozés kizhen a tej nagy része megszabadul a baktériumoktol;
az idevigé kisérletek® azonban azt bizonyitottdk, hogy a folozésnél a
tejszinbe jut a baktériumok legnagyobb része (valdszinileg fajsilyuk
folytdn) és hogy a soviny tejben mindig kevesebb baktérium talilhaté,
mint a tejszinben.

2. A tejszin,

Tejszinben a viz, fohérje, cukor és sék kozel ugyanolyan ardnyban
vannalk jelen, mint az eredeti tejben. A tejszin zsirtartalmit folozésndl
totszés szerint vdltoztathatink; igy a 76.000. szémd 1924. évi fold-
mivelésiigyi miniszteri rendelet megkiilonboztet:

legaldbb 16% szsirtartalmi kdvétejszint,
legaldbb 30% zsirtartalmi habtejszint.

Habot verni legkénnycbb a 28—30% zsirt tartalmazé és egy napig
3—5 C°-ra lehiitott tejszinbél, mig a habvers 25%-ndl k b zsirt
tartalmaze {ejszinbl mdr alig sikeriil. A habképzédés oka még tisztd-
zatlan. y

A tejszin gyorsabban romlik, mint a tej (tébb benne a baktérium),
ezért a f6l6z6gépet elhagys, kb. 30 C° meleg tejszint azonnal le kell
hiiteni legaldbb 12 C° ald.

A tejszin a vajgydrtds nyersanyaga, de krémsajtok készitésére is
felhaszndljak.

3. Soviny vagy lefslozitt tej.
] Ha a tejet zsirjdtél megfosztjuk, sovény tejet kapunk, mely a tel-
ies tejtl mdr kékes szine 4ltal is killonbozik. A frise tejbdl késziilt
soviny tej édes, ize sildnyabb, mint a teljes tejé, fajsiilya pedig nagyobb
(1:033—1-037). A fajsily elsésorban attél fiigg: mennyi zsir maradt

* Gratz i m, 216. oldal,
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még a soviny tejben. A lefolozds kézzel vagy géppel tortént s e szerint
a sovany tej dtlagos Osszetétele:

T Kéazel | Géppol
SRS B folszitt

Tajstlya 15 C%-on . 1034 | 1035
Viz % ...- 89'8 903
Zeir % .- 08 02
Nitrogéntartalmil anyag % 40 40
Cukor %. . 46 47
86k % ... 08 08

A sovdny tej olcsésdgéndl fogva nagyon elterjedt tdpldlék, ezen-
kivill kenyérsitéshez, tardkészitéshes, margaringydrtéshoz sth. hasz-
naljik.

4. A tejfol.

Ha a tejet dllani hagyjuk, zsiros része a felszinén gyﬁlik.iissze,
mely kézzel vagy géppel leszedhetS. Rendesen nem géppel sze.dlkule a
tejfelt, mely a szerint, hogy milyen hosszi ideig 4llott a tej, t?'bhe-
kevéshhé savanyt. Gyengén sirgasfehér, csomoktol meutss, a szaﬂ').an
elolvad. Kereskedelmi értékét zsirtartalma adja, mely 13—20% kdzt
valtakozik. Fémedényben nem szabad tartani. Windisch* 1914-ben
kozolt adatai szerint:

A tejfel szdrazanyagtartalma % 255 23'2 294 29:1'1 36:(1,

zeirtartalma % ..... 163 | 155 | 210 | 205 | 26
hamutartalma % . 052| 053] 048] 059 050

noow / -
leszedetett éra mulva . 2 2 ':’2 ', 2 4322
» o mennyi g tejbol késziilt 6975 | 6930 | 575 1:6(5) T
A leszedett tejfel silya g-ban . 616 | 890 | 380 5 s
A tej zefrtartalma % ......... 370 4:]0 'a;go 3?]-;7 e
A tejzsir hiny %-a jut a tejfelbe 403 | 490 | 4

5. Az aludttej.
j 4 i ér t hén 1—1-5 napig nyuga-
Ha a tejet vagy sovény tejet mérsékelt hén 1 : ] 2
lomban &llni hagyjuk, akkor a leveg6h8l belékeriilt mtkroox'ga}llvmusolt
hatdsdra, tejsavképzodés folytdn, a fehérjék kivélnak, a tel elveai(szttn
csepplolyés voltdt, puha, félszilird, kandllal kénnyen mets%het’ﬁ al gh
6lt, vagyis megalszik. Az aludtte] két réteghtl &ll: a fels6 vékonyal

1 Kisérletiigyi Kozlemények.



tejzsirréteghtl és az alsé vastagabb alvadékrétegh§l. Aludttej a tej
alkatrészein kivill mintegy 0-6—07% tejsavat tartalmaz, ezért fém-
edényben eltartani nem szabad.

6. Savanytitejkészitmények,

a) Kefir: a Kaukdzushan régéta, Németorszdghan 1882 dta késziil
juh-, kecske-, tehén- és bivalytcjbdl; erésen pezsgé folyadék. A szdraz
kefirmagvakat (karfiolhoz hasonlé kiilsejli, gombostfifeinagysigi, viz-
ben duzzadé sirga gombdeskék, melyeket kefirnek beszdritdsakor
kapunk) langyos vizben dztatjuk s aztdn addig hagyjuk a tejben, mig
a feliletén tisznak, mert csak akkor érettok a kefirmagvak s csak aklor
haszndlhatok erjeszté gyandnt. Brett kefirmagvakra rdsntink lehfitott,
forralt tejet s 20 C®-on 24 érdig dllani hagyjuk, aztén lesntjik a tejet
az id6kozben erbsen duzzadt magvakrdl és kb. otszor annyi, 18 O°-t
lehtitott, elébh forralt tejjel keverjiik és erfisfalt, kengyelzdrral biré
iivegekbe toltjik. Tobbszor fel kell rdzni az iivegeket s 2—3 nap mulva
hozhaték csak forgalomba. (A kefirmagvak tjra felhasznalhatck.)

A kefir el64llitdsindl a tejben elészor tejsavas, kés6bb alkoholos
erjedés kivetkezik be. Els6 nap tejsavas erjedéskiozben a fohériék alig
bomlanak; mésodik vagy harmadik nap kezdddik csak az alkoholos
erjedés, mikor a savtartalom estkken és a fehériék is részben bomlottalk.
Hammarsten kefirpeinek 8sszetétele:

2 napos 4 napos 6 napos
% % %
023 081 110
066 083 090
370 224 167
257 256 259
042 040 039
007 009 012
362 363 363

. 064 062 063
. 8809 8879 8900

J6 kefir friss dllapothan tojfelstirtiségfi. Tejsavtartalma legfeljcbb
1%. Sovénytejbél késziilt kefir ceak sovénykefir néven drusithaté.

b) Kumisz a kefithez hasonlé ital, melyet a kirgizek és tatédrok
kizérélag kancatejb6l allitanak els. 50 év Gta, EBurépdban tehénteib6l
készitik. A tejcukor alkoholos és tejsavas erjedéssel homlik el, szén-
dioxid, alkohol és tejsavképzédés kozhen, de a kumisz alkoholtartalma
sokkal nagyobb mint a kefiré, a tejsaymennyiség egyenls, a fehérjék bom-
ldsa is nagyobb mint a kefirnél. A kumisz baktériumflérdja még nem

s =
= SAVANYUTEJKESZITMENYEK.

sszen ismeretes. Eddig, Rubinsky szerint, a kumiszerjedés mikro-
:!i;olégiéiénak 4 mikroorgani ismeretes: k 24 kumisz-
paktérium, tejsav sztreptococeus és a Baet. acidi lactici.

Kumisz Gsezotételo a készitéso utdni napokon | 16 nap
Tnep | 2uap | Snap | Smep | 9map |
% % % % % %

i Szabad ezéndioxyd.. | 03875 0432 09665 0337 0486 0799
Oldott széndioxyd..| 01528 0375 0314 0341 0373 0360

; ; 7 ] 1067 | 2023
Ikohol - 1231 | 1850 | 1792 | 1851
gejcukor . 1860 | 1495 | 1181 | 0963 | 0779 | 0604
Tejsay . 0475 | 0646 | 0756 | o805 | 071 | 0831
Zsir 1184 | 1181 | 1032 — | 1123 | osa;1
 Fehérie = 2657 | 2117 — | Suisad =
Oldhat6 6 | yggs | 0034 | 007 R
Oldnatlan s6k...... |f 20 | o252 | 0258 =

¢) Yoghurt: tohén-bivaly-jub- és kecsketojbsl kés7iﬁ1, ugy, hogy a
tejet kissé besfirftik és kh. 30 C®-on beoltjdk a ,,Mé]a“-n?YI} fermo}l—
tummal, amit a tejen képz6dott bér ald fecskendeznek. A Mdjdt ,,Btwfl—
Tus bulgaricus* a Balkén lakoi savanyt tejbsl (régi yogh.urtbél) ea&vm'z—
zel valé keveréssel allitidk el6. A hozzdnk kerils ,Mdja* mem egyéh,
mint felszivéanyagon, levegdn kiszéritott yoghurt. A beoltds utdn 4—5
6ra mulva, (addig 40 O°-on hagyjuk 4llni) a tej annyira m?galvadt, hogy
késsel vaghaté. Baktériumai: hosszi paleikdk, tejsavbakfen‘um, strepto-
i:o@aok, diplococcusok és éleszték. Ezek alkoholos erjedést okuzna,l:',
de esak kb. 0:25% alkohol képz6dik. A yoghurt legfontosabb .ba,kto—
riuma, a Bact. casei-nck egy faitdja a Bact. bulgaricum, mely lcg;obb.an
fejlédik 45 C°-on.

Tparilag tgy készitik a yoghurtot, hogy a kezdethez hozatnak‘bfik:
térinmbenyészetet, ozt elszaporitjdk, illetéleg ~nagyobb mennyiséefi
teayészetc:t. allitanak el§ (,,Yoghurtsavanyité®). 2—3% tenyészettel

- beoltanak 40—45 C°-os vizfiirdén 4116 pasztérozott tejet, majd a beol-

: °
tott tejet tiszta széles myakd iivegekbe fejtik 476 ér@ 'f].(‘, 45 C°-on
tartjdk, mikozben nem szabad a tejnek razkddni. Enmn idé rendesen
elég ahhoz, hogy a beoltott tej a palackban mcga]vad]o’n} gkkor kész a
yoghurt, mely 10 C°-ra lehiitve alacsony héfokon egy hétig is eldll rom-
1ds nélkil. 3

A yoghurt Gsszetétele a nyers tejétél abban kiili)'nbﬁmk', hogy fl
kivaly k‘azein részhen vizben oldhaté fehérjélké alakult 4t, a teﬁavmcn}i
nyisége pedig 0-8—12% (kbztnséges aludtteiben csak 0-6%); alkoho!
0-2—03% szokott a Yoghurtban lenni. 4
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7. Gyermektejek.

Ezen gyiijténéven foglaljuk Ossze azokat a tejkészitménycket,
melyeknek célja a tehéntejet csecsemtk részére jobban megemészthettve,
vagy pedig az anyatejhez hasonldvé tenni. (Az utébbi humanizdlt, vagy
maternizdlt tej.) A tehéntej kazein-, kalcium- és foszfortartalomestk-
kentéssel és laktéz hozzdkeverésével tcheté az anyatejhez hasonlévd.

Székely Salamon a gyermektejet gy késziti, illetdleg
az 4ltal teszi a tchéntej kazein albumin ardnydt a tejben az anya-
tejhez hasonlévd, hogy tejszint higit savéval. A savét az . n, deka-
zeindtorban, légt6l mentesen zdrd, nagy nyomdst kibiré tartdnyban,
allitja elé. 60 C°-os savanyutejet 25 légk. nyomds alatt széndioxidgdz-
zal telit, mire a kazein és vele egyiitt sok baktérium kivdlik. A savot
lesziiri s abbdl, félig telt mozgd gombhben, Gvatos rdzdssal eltdvolitia a
széndioxidot, aztdn 60 rész savéra 38 rész pasztérizdlt, 8% zsirtar-
talmi tejszint és 2 rész tejeukrot adagolva palackozza és végiil 67 C°-on
pasztérizdlja. Ily médon Budapesten is késziil Székely-féle gyermelte].

Szabadalmazott eljardsok szerint még szdmos gyermekicj keriil
forgalomba, ilyenek pl a Gértner-, Backhaus-, Biedert-, Voltmer-féle
gyermektejek.

8. Mesterséges tej.

Pusztdn csak elvi jelentdségt, de a teljesség kedvéért megemlitends
az a néhany szabadalom, melyet miitejek gydrtdsdra adtak:

Rigler Gusztdv (D. R. P. 291. 130.) 1912-ben friss biza-
sikért 1% kéliliggal melegit, mire a sikér felduzzad, a tej séit kells
ardnyban feloldja a kélilighan, a tejzsirt pedig kokuszzsirral, vagy mds
novényi olajjal helyettesiti.

Dr. Gossel (D. R, P. 268. 536.) 6rolt széjabablisztet kevés
allkdlifoszfattal és vizzel forral, azt kipréseli s a sziiredéket laktéz,
kell6 sok sth. hozzdkeverése utén, novényi olajjal ermiziova véltoztatia.

*

A tej forgalmdnak szabdlyozdsa.

A 71.000 szémt 1924. évi . M. rendeletnek I. fejezete a kovetkesd-
kép hatdrozza meg a tejfélékot:

1. §. Teljes tej a tehénts] megezakitds nélkiili fejéssel teljesen ki-
fejt, édes dllapotban levé, romlatlan tej, amelynek alkotérészeibsl sem-
mit el nem vontak, sem idegen anyagot hozza nem adtak.

A teljes tej kellékei:

1. legaldbb 1:029, legfeljebb 1033 fajsily (15 C°-ra vonatkoz-
tatva) ;

2. legaldbb 33% zsirtartalem;

3. legaldbb 12:3% szdrazanyagforgalom;

4. legaldbh 85% zsirmentes szdrazanyagtartalom;

5. legaldbb 06%, legfeljebb 0-9% hamttartalom;

6. legfelichb 1-345 szdrazanyag-fajsily;

7. legaldbb 38” savérefrakeié fok (A ckermann médszere sze-
rint 175 C°-on mérve);

8. legaldbb 10265 savé-fajetly (6nolvadds atjdn, vagy 1:027 faj-
stlyt ecetsavval készitett savondl 15 C°ra vonatkoztatva);

9. legleljebb 9 savfok (Soxhlet—THenkel szerint mérye).

A teljes tej legyen enyhén édeskés izil, fehér vagy sirgdsfehér szini,
4tlatszatlan és konnyen folyd; ne legyen savanyd vagy mds kellemetlen
mellékizfi, vagy szagl, sem csikolt vagy tarkdzott szinfi.

Minden kozelebbi megjelolés nélkill tej elnevezés alatt édes dlla-
potban levd, teljes tehéntejet kell érteni.

2. §. Lefilozott tej az édes dllapotban levd teljes tej zsiros részé-
nek, azaz a tejszinnek természetes (kézi folozéssel) vagy mesterséges
médon (f6lozégéppel) vald elvdlasztdsa utdn megmaradd tej, amely
legalshb 2% uzsirtartalommal részhen lefolozott, e mértéken alul egé-
szen lefolozitt tej.

Ugyanez a megkiilonhtztetés dll arra az esctre is, ha a te] megsza-
kitott, nem {eljes kifejés (tehénen 4t lefolonés) vagy lefolozstt tejjel
keverés folytdn nem éri el a teljes tejre az 1. §-ban meghatdrozott zsir-
tartalmat.

3. §. Forralt tej az 6édes dllapothan forrdsig felmelegitott (felfor-
ralt) tej.

Minden kozelebbi megjelolés nélkiil forralt tej alatt felforralt, tel-
jes tejet kell érteni.

A részben lefolozott forralt tej és az egészen lefolozgtt forralt tef
megkiilénboztetésére a 2. § rendelkezései irdnyaddk.

A forralt tejhez a forralds folytdn a tej feliiletén képzGdott bor is
hozzétartozik.

4. §. Pasztérozott (pasziorizdlt tei a 65 C°-on legaldbb 30 percen
at, vagy 70 C°-on legaldbb 20 percen 4t, vagy 75 C°-on legaldbb 15 per-
cen 4t, vagy 80—85 C°-on legaldbb 5 percen dt melegen tartott, azutdn
legaldbb a kityiz héfokdra (12 C°) azonnal és gyorsan lehiitott, édes
dllapothan levé teljes tej.
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A 75 C®-on 15 percen 4t vagy a 80—85 C°-on 5 percen dt paszts-
roz6tt tejnek 2 percen beliil nem szabad St or ch-reakeidt (parapheni-
len-diamin) adnia,

A 65 C®-on 30 pereen &t vagy a 70 C°-on 20 percen &t tarts, 4. n.
tartés pasztérozés idGpontjdt (nap és napszak) Budapesten az orszd-
gos m. kir, kémiai intézetnél és a tiszti forvosi hivatalnal, vegykisérleti
(vegyvizsgdld) dllomdsok székhelyén az 4llomdsndl, egyéh helyeken
pedig az illetékes elsdfoki kizegészségiigyi hatésdgndl be kell jelenteni.

5. §. Savanyi tej az a tej, amelynek savioka 9 savfokot meghalad.

Minden kozelebbi megjellés nélkiil savanyt tej alatt, savanyf 4lla-
pothan levé teljes tejet kell érteni.

A részben lefolozote savanyii tej és az egészen lefolozott savanyii
tej megkiilonboztetésére a 2. § rendelkezései irdnyaddk, még pedig
tekintet nélkiil arra, hogy a lef6lzés a tejnck édes, vagy mér savanyt
dllapotdban tortént-e.

6. §. Aludttej természetes vagy mesterséges (savanyité tejsavas
baktérium-szintenyészet) tton a teljes alvaddsiz megsavanyodott,
koriilbeliil 36—38 saviokd tej.

Az aludttej legyen kellemesen savanykds fafi és egyenletesen, méj-
szerfien megalvadt.

E Minden kozelebbi megjelolés nélkiil aludttej alatt megalvadt 4lla-
potban levé, teljes tejet kell érteni.

A részben lefolozott aludttej és az egészen lefolozott aludttej meg-
kitlonboztetésére a 2. § rendelkezései irdnyaddk, még pedig tekintet nél-
kil arra, hogy a lef6lozés a tejnck édes, vagy médr savanyi, illetéleg
megalvadt dllapotdban tortént-e.

7. §. Yoghurt édes llapotban lev teljes tejnek fézéssel (rende-
sen felére) sfiritett, 50 C°-on a Bacillus bulgaricus és ezenfeliil esetleg
méds elényds hatdst baktériumokat tartalmazé tenyészottel, avagy
Maya-fermenttel beoltott, majd 3—5 éran 37—45 C°-on érlelt, végiil
3—4 ¢érén 4t hidegen tartott terméke.

A yoghurtnak legaldhb 5% zsirt kell és tejsavban kifejezve, legfel-
jebb 1% savat szabad tartalmaznia.

A yoghurt legyen aromisan savanykds, idits izfi és alvadt tej-
termék.

8. §. Kefir édes dllapothan levé teljes tejnek Saccharomyces kefir,
vagy Saccharomyces fragilis élesztéfajta s ezenfelil tobb mds elényts
hatdsti baktérium alkalmazdsa ttjdn, alkoholos erjedéssel késziilt ter-
méke.

A kefir savtartalmdnak tejsavhan kifejezve 0-8%-ot nem szabad
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ghaladnia; 4llaga a tejszinéhez hasonld, ize enyhén savanykds és szén-
me; H
e Lot oasel, PR e
6&“‘7510:3?;3]1;211’:; cmglgwtt médon, azonban 1efolozott tejb6l késziilt
termék. )
Az iizemszer(i tejgazdasigokrol.
ésre ¢ s ftott fzemek ndlunkc
e éntojtermelésre és feldolgozdsra alapitott tizemel
. tehcn?]multra tekinthetnek csak vissza, 1880-ban Mérmaroshan
6 tejszovetkl 2-bes ldmivelésiigyi minisztérium
Gtesil elst tejszovetkezet, 1882-ben a foldmivel z
leges‘:l:r;azzte a tejgazdasigi feliigyel6séget. Szarvasmml_\_a{x.ﬂom/anyun}(-
:;kgsaré.nylag igen kis hényada tehén, u. i. ndlunk az 6kor‘1g$zasa‘ l];fi
ltalanos (nyugaton 16 vagy gép); de ennck ellenére tngazdasagV
kat fejl6dstt, legjobban a Dunénthl, £6leg Moson, Sopron, Zala?_ Aa‘s,
is1?011111 Baranya megyében talglunk fejlett tejiizemeket. A gipf lefgléizets
g b oritette a tejgazdakat.
) hagzndlata szovetkezetekbe tomori
g;f)ei;xeitoxzér 584 tejszovetkezet mfikddott Nagy-Magyarorszdgon
55980 taggal); a hdbori elétt csaknem ezer szﬁvetke.zet dulgoz‘o;fzi
me.I ok kozil a hibord alatt sok megsziint és p?m n}1nd tén}ad(,‘ ?
ﬁiray Kgrfer adatai szerint 1911-ben 4 milliard liter tehéntej és
milli¢ juhtej volt Gsszes tejtermelésiink.' r e
¢ A ju‘;]éej feldolgozdsdval a kilencyenes években kezdtek intenziveb
i éhé ipti-ta yér is létesilt.
foglalkozni s néhdny liptéi-tarégydr is : 4
o zg sdrvéri tejiizemi szakiskoldt 1890-hen nyltc,)(:téluk ”megs,kh‘ol \::L
mestercket képeztek ki, mig tejgazdasdgl m“",kajSIfesz’kj xé 1«;; =
Godollsn, Kisbéren, Nagyszéesényben, A magyarovari tejkisér!
1902-ben alapitotidl. : o
mé’stK o zma szerint Budapesten naponta egy f6re 0-4’ hterl tz:i;l;x:s;:f:
(1904). A hébord el6tt Kiviteliink is jelentékeny volt (métermaz: 5

Tej Tird és sajt Vaj

St W ¥elt ]
= =T
behozatal | kivitel |behozatal | Kivitel bohozatal | kivil

ardnylag TOVi

322 59.635 | 15.792 4542 1434 113;2
1.834 | 198.947 [ 18.987 4902 2.489 42!65
11.884 | 474.128 | 25,090 9.948 2.608 39'054
32,107 | 685101 | 26.050 12,313 é.«ISQ 22.353
40,897 | 659.336 | 25.864 37.141 5139 2 4
- 14.532 11 6777 —

1882. év
1898. ¢
1905, év
1910. év
1914, év
1922. év .

9. Tiir6 és sajt. g .
Taré, illetbleg sajt az a termék, mely olfé, vagy Bav'h:t:::;; :
tejbél vé,l;k ki és a tejsavé alkatrészei mellett, f5leg parakazeint, s
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albumint és zsirt tartalmaz. A thrét rendszering Irissen, a sajiot esak
bizonyos ideig tartd érlelés utdn fogyasztiuk el. A friss tard tulajdon-
képen a frissen megalvasztott és kicsurgatoit tejsajtanyag.

A tehéntiré ugy késziil, hogy a lefélozit tejet 15—25 C°-on hagy-
jak dllni, mig megalvad, aztdn zacskéba ontik, kicsurgatjdk s esetleg
még kipréselik. Windisch Richdrd 125 keszthelyi piaci taréban
taldlt atlag: 70% vizet, 0°70% hamut, 0-42—15-55% zsirt. (Lésd Kisér-
letiigyi Koézlemények 1910—1911.)

A juhtirs hgy késziil, hogy a friss, nem lefslozétt juhtejet mind-
jart a fejés utdn, tehdt tégymelegen, beoltidk oltéval; megalvaddsa utdn
a savot ledntik s az alvadékot sajtruhdban 24 ¢rdn 4t felfiiggesztik,
kicsurgatjdk. Ezt nevezik gomolydnak. Bzt felszeletelik, 3% séval dssze-
gytrjak és fabddonydkben hozzdk forgalomba. A gomolydt sézds és fel-
szelotelés elGtt, nydron 1—2 napig, télen 4—5 napig, poleokon érlelik.
Tgy késziil a liptdi tird (brindza).

A székelyturé is juhtiré, melyet fenyShéjban vagy marhabélben
hoznak a piacra.

A sajtok sokféle szemponthél osztdlyozhaték, pl.:

1. kér6dzok szerint (tehén-, keeske-, juhsajt);

2. a szerint, hogy édes vagy savanyi tejbfl késniitek-e?

3. zsirtartalom szerint (sovény és zsiros sajtok).

Az olté (németiil Lab) az az erjesztd (fermentum), mely a tej sajt-
anyagit kicsapja, (chimosinnak, chimdznak is nevezik az oltéenzimet),
a megalvaszté koaguldzok kozé tartozik. Féleg a fiatal szopés borji
(esetleg juh) gyomorfalahsl késziil; a mészdrosok a borjugyomrot fel-
fujjik, mindkét végén lekotik és szellds, meleg helyen felakasztva, szd-
ritjdk. A szaritott gyomorfalat keféléssel megtisztitidk és kis szeletekre
vagjak. 1 kg ilyen gyomorfalhoz 10 liter vizet, 14 kg ndtriumkloridot
és 1-1 liter 95%-o0s alkoholt kevernek és egy hétig kizinséges hon llni
hagyjik. Egy hét mulva lesziirik, felhigitjik 10 literre olyan oldattal,
mely 10% natriumehloridot és 8% alkoholt tartalmaz. Az igy késziilt
olt6hol 1 rész: 20.000 rész tejet alvaszt meg.

Ha az oltét szilird dllapotban akarjik forgalomba hozni, akkor
porcellanedényben, vdkuumban 40 C°-on beszaritiik. Rendesen szdrazon
druljilk. Az ilyen készitményckben 88—91% nétriumklorid van
27—8% szerves anyag mellett. Belsle egy g 20.000—237.000 g tejet
alvaszt meg, 40 perc alatt.

Az olté chemiai természetét nem ismerjiik, csak azt tudjuk, hogy
nem fehérje és hogy erbs melegitésre clpusztul (hig oldathan 40 G°-on,
témény oldatban 70 C°®-on). Alvaszté hatdsa legkedvezébb 37—39

4

©°-on. A megalvaddsig cltelé id8 forditott ardnyban van az olté meny-
nyiségével és egyenes ardnyban a tejmennyiséggel:

1 oltd 10 liter tejot 40 pere alatt alyaszt meg
2 . e o

(i B4 w &

1 i B i m

1 2 80 ..

Oltéerdsségen azt éget érijiik, melyet 1 régz olt6
45 0°-on 40 pere alatt megalvaszi.

Az oltdenzim hatédsdra a tejben a kazein dtalakul parakazeinné. Ez
hydrolites jelenség; a nagyobb kazeinmolekula irveverzibilis dtalakulisa
kozben kiscbb lesz. Az enzim munkdja tchdt abban 611, hogy a kazeint
mds médosulatavd, t. i. parakazeinné alakitja dt. Kazein és parakazein
elemzési adatai ugyanazok, foszfortartalmuk is ugyanaz; de a para-
kazein mar 02% kaleiumsé jelenlétében, szobahSmérsékleten kivalik,
mig a kazein csak melegitéskor vdlik ki. A parakazein kiesapldasit
tehdt nem az enzim, hanem oldott kalcium jelenléte okozza, mert a kal-
cium-parakazeindf oldhafatlan. A parakazeinre dltaldban jellemad,
hogy konnycbben csapddik ki, mint a kazein.

Ha tehdt tejbe oltét tesziiuk, tulajdonképen két folyamat kivetke-
zik he; egyik az, hogy az olté a kazeint parakazeinné alakitia, a mdsik
az, hogy a kaleinmparakazeindt kivdlik. A mdsodik folyamat, ha oldott
Kaleiums6 nincs jelen, nem kovetkezik be; ha tehdt a tejb6l el6bb
Iedlium oxaldttal kicsapjuk a meszet, vagy olyan tejben, amelyben hosz-
s7as forraldssal a kalciumsckat oldhatlannd tetiiik. a masodlagos folya-
mat kovetkezik be. Ennélfogva a forralt tej sajtgydrtésra nem alkalmas.

A sajtok készitése.

A sajtgydrtds a kovetlezé miiveletekbdl dll: a tej melegitése, az
oltds és festés: a leesapédott alvadék aprézdsa; a sajt kivétele, sajbo-
l4sa és formdzdsa, sézdsa, végre érlelése és esomagolisa.

A tej [elmelegitésével a tejet az alvasztds optimdlis héfokdra jut-
tatjuk, de keriilni kell talhevitést, killonben a sajtanyag nem ceapddik
ki. A tejet ¢nozott vaspléhkatlanokban, g6zzel hevitik, ma mdr esak
clvétve szabad tiizon. A sajt sirga szinét a tejzsiv idézi eld: mestersé-
gesen sdfrdnnyal, kurumdval és orleannal festik sdrgdra.

A festbanyagot az olt6 haszndlata clétt kell a tejhez adni. A gydri
sajtfestéket, laghan, vagy ligos alkoholban oldva hozzdk forgalomba,
hogy a kazein a festéanyagot jobban felvegye, A kereskedelmi sdfrdny
a Crocus saliva szaritott porzéja (40.000 porzéhél lesz 1 kg sdfrdny-
por), melybsl 100 liter tej festéséhez csak 01 g kell.

Vuk Mibiily: Az élelmiszerek ehemiai tochnoldgidga.




oltd hozzdkeverése: A hémérsékoptimum az cgyes [ajtdk szerint
k; az emmentha -, a parmezané 28-, a neuchatelié 15 C°.
Altaldban sovany tejet alacsonyabh hén, a teljes tejet magasabb hén
kel alvasztani. Télen valamivel tobb olté kell, mint nydron, mert nyd-
ron a tej savanyibb. A kellfen meleg tejbe az oltéfolyadékot vékony
sugdrban folyatva keverjilk bele, aztdn a keverfkésziiléket megdllitiuk.
100 liter tejhez 0-5 liter oltéodat kell. Vén tehenek teje szegény a kal-
ciumban; ezért 100 liter tejhez 40 g kalciumkloridot keveriink.

A kiesapott sajtanyag felaprézdsdinek idépontja nagvon fontos. Ha
thlkordn aprézzuk fel a még puba sajtanyagot: akkor nagyon apré
szemecskéket kapunk, melyekb6l a zsfr kiszabadul, ha pedig késén
aprozzuk fel, akkor a sajtanyag nagyon témor lesz. Az apritds sajt-
kardollkal, késckkel, hdrfdkkal térténik és a megkivdnt szemeeske nagy
sdga sajtfajtdk szerint vdltozik. A helyes és egyenletes felaprildstdl
nagy mértékben fiigg a termék mindsége.

A sajtanyag kivételekor és a sajioba helyezésekor arra kell tigyelui,
hogy ki ne hiiljon, mert akkor a savé tékéletlenil kiilonill el. A sajtolds
vélja: a sajtnak alakot adni, a savét cltévolitani és kiilsé feliiletének,
a sajt héjdnak nagyobb szildrdsdgot, rugalmassdgot adni. A sajtoldst
legjobb 40—20 C° kézott végezni, akkor a savé még jél elkilanil.
Nagyobb sajtokhoz egykart cmeltyfis sajtékat, a kisebh sajtokhoz
csavarmenetes sajtokat haszndlnak. A kemény sajtokat sajtoléruhdban
helyezziik bele a sajtoléformdba. A sajtoléruha, lazaszovésti kendé.

A sdzds a sajtot konzervilja és j6 izt ad neki, szildrditia a sajt
kérgét. A sézds torténhot tigy, hogy a s6t a sajtanyagba belegytrjdlk,
vagy ugy, hogy csak behintik séval (szdraz sézds) és végiil séoldattal,
amikor a sajtot nagy faldddkban 16v6 20%-0s sésléhe 1—2 napig dztat-
jdk 15 C°-on. Séuds alatt a sajt az clsé 24 éréban 3%-ot. k
5—6%-ot is veszithet sulyabél. Ha a sajtot nem sdzzuk meg eléggé,
rothaddsra lesz hajlandé, tilsdgos sézds az erjedést gatolia s a sajtot
rideggé teszi. A legelterjedtebb a szdraz 86zds; eldnye, hogy ezzel a.
s6zdsi méddal az érés is szabdlyozhats.

Weigmann szerint (Handbuch d. Késerci 1923, 157, old.) cgy
2 kg-os cidami sajt:

A s6elébal kivéve 6 hét rulva 416 mulva
% % %
Sétartalma a kéregben .. 567 350 339
» . védius felénd] 207 321 317
» o legbelsibb részben. . 037 286 320

tehdt ndtriumklorid eloszlisa a sajtban lassan kovetkezik csak be.
Az drlelési folyamat alatt a sajt alkotérészei bomldst szenvednek.
Az érlelé pincékben kells héfok (10—20 C°), a kells nedvesség (kemény
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sajtokndl 85%) legyen, kiilonben a sajt til-
sdgosan kiszdradna. Elsb szakaszban megy véghe a rojfn s vl‘jc.dés.
A tejsav elvonja a ka mparakazeindt kalciumi’lt,‘ﬂletu]e”g a 'tfflsﬂ\r
kozombositédik, mely koriilmény kedvez a pl‘oyfc(yjhtck mukiidnsenelf‘,
melyek a parakazein megbontdsdt végzilc: Ha t'ulsulyl{an marad a U“l-
sav; vagyis ha a tejsav kbzombositésére nines elég k.rﬂc1u.mpa’ra.lmzema1Y
ami eléfordul savéban és tejeukorban dis puba sajt 0\); esetén, akkor a
kézeg savanyd marad, a proteolitek nem életképesck és nz‘aerob penc-
szek kezdik tevékenységiiket a sajtok felilletén. Ekkor _teh:ql' a Sa,l?eres
(proteolizis) hefelé halad, a felilleten kezdGdik. A sa3't érése (hidro-
lizise) erjedése alatt a viz fogy és a nehezen oldhaté sajt anya.gol'i n}d-
hatékkd valnak; a tejeukorbol tejsav és gdzok képzddnek, utdohbiak
létesitik a sajtlyukakal; a zsfrbél vajsav, kapronsav, kaprilsay kel?t-
kezik & ezek idézik el a sajt aroméjit; a sajtanyag mélyrehato b‘umlasst
szenved, a nitrogénvegyiiletekhsl keletkezik leucin, tirosin, butllamlAn.
Elébh albumézok, peptonok és aminosavak, ezelhfl pedig a.mmo{u:'\,
aminok és széndioxid keletkeznek. A friss sajt savanyl kémhatdsa érés
kozben kozombossé, a tiléreit sajt lagos kémhatdsava vélik. -

A puha sajtok érése 4—6 hétig, a kemény sajtoké solkal tova"nh
tart. Az emmenthalié 9—12 héig, a parmezdné 2 éyig. Brés kﬁz.be(n va]l-
tozik a sajt salya is. A kemény sajt apaddsa 209, a puha 'salte ?O(I!
lehet. Még ismeretlen, hogy a sajtérésnél véghemend buml?st milyen
apré szervezetele okozzdk. Egyes sajtok még Fildnleges kezelesrle szcrql:
nak. P. 0. a pdrmai (parmezdn) sajtot diétalevéllel zoldesteketére festik
s id6nkint lenmagolajjal bekenik, hogy érlelés kozben meg ne 1'ep?41‘e7:-
sen: az eidamit orleannal sotétsdrgdra fostik. A pmzészsajfnk kész1tea‘(.>—
nél a penicillinm tenyészetét az oltéval eg,vﬁtr. a lte]]u?z keyeril](.
A csemegesnjtok teifelbdl, krémsajtok tejszinbdl, leginkabb télen késziil-
nek, mert eltartdsuk hosszabb idén &t nem sikeriil. 1 - o

A csomagolds. Nagy kemény sajtok 1adakban, érett ldgy sajtok
pergamentpapirban, vagy sztanniolban keriilnek fnrgn]nrg]b& ;

A sajt érése és raktdrozdsa kozben eléforduld sajthibdlat kell még

= o
megc;“.]hﬂtes]:lj‘ltl felfiodddsa akkor mutatkozik, amikor a tejculor és fehério
bomldsa kozben tilsok gdz keletkezik:

9. a kék sajt szine rendesen vasszulfidtél cred;

3. @ vores sajt okozéja a saccharomyces ruber;

4. g fekete sajt a csomagoldshoz haszné}t anyag

tulajdonithaté; » !
5. a lkesertt sajtot a peptonizdlé baktérinm okozta peptonsz

sajtokndl 75—85%, puha

Glomtartalmdnak
erf

anyag létesiti.
I o



10. A savo.
Savd a sajt- és tirdgydride mellékterméke, vagyis az a suiiredék,

amelyet a tej sajtanyagainak kicsapisa és megsziivése utén kapunk.
Konig szerint a savé osszetétele:

Moximm— Mivimum
i 971 914
Nitrogéntartalm anyag 18 04
0% —
Cukor . 54 42
Hamu 11 05
A v fajsilya 15 C%on .. 1029 1025

A sav6t, besiiritve, haszndlidk kekszgydrtdshor, siitemények készi-
téséhez; a savésiitemények 12—137% fehériét, mig a kozonséges pek-
siitemény csak 8% fehérict tartalmaz.

Némely hetegség ellen savékirdt ajanlanak. A sajtlészitt tizemek
a lefolozott savéval sertéscket hizlalnak, Nagyobh {elepeken a savéhél
érdemes tejeukrot gydrtani.

11. Az orda,

A savibol levdlasztott zsirt, tejeukrot és sékat magukba zdré
fehérjék neve orda. Ha a megsavanyodott savét csaknem forrdsig mele-
gitjiik, aklor a fehérjék kiesapodnak és a csapadék magdba zdria a zsirt,
a laktéat, esetleg tejsavat: ezt zsendicének nevezik. (A juhdszok £5-
tapldléka.) Ha a zsendicét logziir ik, a csapadék neve orda; ezt éppagy,
mint a tehéntirst, ételek elkészitésdhez haszndljdk. Németorszdghan a
hébort inséges éveiben gydrilag késziilt orda (Molkeneiweiss). Az orda
nem tarthaté el, gyorsan romlik,

A kazeingydrtas.

A feinek iparilag taldn legfontosabh alkatrésze a ki ein, melyef
sokféleképen alkalmazmak. Alkdliban oldva, ragaszté-, kot6nyagnl hasz-
ndljdk. A festékipar készit az idg viszontagsigainak jobhén cllerdlld
kazeinfestéket. A fostélhoy kevert kazein vegyiil a fal kaleiumjdval, job-
ban tapad. Nagy kazeinfogyaszté a ragasztéipar; kazeinenyvek, caseo-
gomume stb., fa, bér, iiveg, porcellan; tajték ragasstdsdra szolgdlnak. Al-
kélival a kazein gytithaté, plasztikus anyagok késziilnek beléle, melyek
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é 7 yaggd dradnak oOssze. A harburgi
id6 csontkemény, dttetsz0 anyaggd szaradnal
ldgl‘ﬁl“;:lr tejké néven kozcinfux-maldel1id~\'egyUIat_et hoz u}-galomlan.
G' ﬁkvsﬁvarszip 4k, késnyelek késziilnek beldle. Nﬂgyvkaznmfogy'as‘z-
F’eli a’ pa‘pirosgy rak is. Szines vizhatlan, moshatd pa_mrusok, ta}xe{ta\k
11;:' sitésénck egyik fokelléke a kazein. A bir- ¢s tcxnhpér appretalfmra
hzzznélja a kazein mészyizes oldatdt. Tiszta kazeinb6l knnyen emészt-
b § eybgytipszerek késziilnel. ) ) .,
g iy ligiein nyersanyaga a sovdny fej, melyet géppel vald f?loze§sel
sllitnak 16, Mennél kevesebb zsirt tartalmaz. anndl haszndlhatobb.
Z Kazein a soviny tejbél kicsaphatd oltéval vagy killoniéle savakkal.
Tlyen savalk: sésay, kénsav, salétromsav, tejsav, szénsaxi, ecetsavt. A s‘ze—
rint, amint oltéval vagy pedig savval fortént a lcic§ayas, megkiilonboz-
: oltés (Labeasein) és savkazeint (Siin-crccaafm).
MﬁnAk kazcingydrtds egyszerti, de magy tisztasdgot ée) gon:ios;igoﬁ
A ol lefolizott snv tejet magy (2000 liter) irtartalma,
ioényel. A 6l lefolozott sovdny lejel nay ) A,
ﬁv’ﬁ’h‘ﬁl ghnzel [fithetd rézkddba folyatjdk, amc]yhm} -ke]_lu}w‘o)nersgh
Jeten, 40 C°-on, olté vagy tobbnyire sav hozzi‘tkeveresere,'m:mn min-
den 1,03156 hozzdjdrulds nélkil, onsavanyodds révén (kxvé{xk a ka;ﬁzm.
Miutdn a csapadék kivdlott, keverskésziilékkel az e&;ex '(lomeffettreeea:g
iti o idltal szildrdabb és erotely
déan keverve, felmelegitik 65 C%-ra, n?ui 2 !
keverés utdn aproszemit (rizenagysagn) csnpadékot kapujl(\jk' lnellty cé::}
szfirhet, sajtolhatd és hideg vizzel kimoshat6. Mmthngy a kisaj ; et
padék is még 609 vizet tartalmaz, azért a sa;téhé} két egymds efel-
forgd, késckkel elldtott henger klﬁzt 2 ;:ﬂsa;::zl;oxtné?moxzf £
iftjak. A felapritott csapadékot sok gyér elozel e :
:ﬁial azutan cserényekre, léerdmdkra foszitett ntk;lbstfvlesﬁ i;asg:;\:i
! Selrakid & arut 6 Arftokamrdkba helyesik. -
lazdn felrakidk a szdvitandd drut és a sz y g diclpeute) i
is to k tni. A szarité hofokdt cs
+4s kozben is tobbszor meg kell azt forga' - A ; - .
{a:ea;) 7fakuzatusan szabad 50 C°-ig emelni, ku.lonhr:‘n kgl'gejsedesN ki‘;;t
kezik ’be, J6 szelldztets szilkséges a nedvesség eltdvolitdedra. Néhdnj
6ra alatt a termék cléggé megszdrad. ) ' G o
Ujabban vedkuumszdritokat hasznalna’l‘{. E cflr«a Pas;\;l{llgéﬁ:;]:;i
vékuumdobszaritokat. -Bzek két forgd, gfxzzel filitott dok oﬁdik g
melyck vikuumban forognak és a dobra Vcl':un Urébegl?en’ 'en e
kazein pép, mely 0-2—03 mm réteghen, 45 C7-on Pehm}i 'lilmﬁthat(
alatt lemezzé szdrad s kapardkésekkel a d.ob Ea’lm'éllet:- \g: e
A szaritott kazein mem egyenletes szemecskéjfi, ezért meg Oroini K€t
aztdn zsikokban hocstjdk forgalomba. ' .
100 ke lefolozott tejbél 3—32 kg kazein .temmlheto. Ry
Az ipari kazein sdrgds szinfl, porszeril & kissé avas E%ag\\. i
kedésbe kétféle kazein keril: 1. laghan oldhaté és 2. vizben o




Utéhbit agy dllitjdk els, hogy a kozénséges vagy laghan oldhatg
kazeinhez 6—10% ndtriumhidrokarbondtot kevernok s et hasznglat

el6tt csak vizzel kell elkeverni.

A tdpldldszerkészitményelhes a legtisatabh kazein kell, melyet ren-
desen széndioxiddal vagy ecetsavval vilasztanak ki; kiilongs gondot
forditanak kimosdsdira; sok vizzel j6l kimossik, azutin még alkohollal
@s éterrel is mossdk, hogy a zsirt és a fostdanyagot eltdvolitsdl, T a m-
marsten vegytiszta kazeiniét tigy 4llitja clé, hogy higftott soviny
tejbsl 1%, ecetsavval esapia ki, majd hig ligban oldja s ijra savval
vilasztja ki és et az eljdrdst néhdnyszor megismétli. A zsfrtalan kazein
csaknem szintelen és szagtalan.

A kazein készitésénél melléktermék a sav6, melyet rendesen tej-
cukorra dolgoznak fel, de a sésavval kicsapott kazein savéja nem hasz-
ndlhaté, mert a sésav a laktézt invertdlja. Sésav helyett bevilt a
kénessay.

A tdpldlészeriparban kenyér, siitemények, siitéporok készitéséhez
haszndltak kazeint; ijabban inkdbb kondenztciet vagy tejliszteket alkal-
maznak kazein helyett,

A kazein Osszetétele kiilonbizé, a szerint, hogy oltdval vagy savval
csaptuk-e ki kazeint. A savkazeinben kisebb a 1 lkatrészek meny-
nyisége. Nagy dtlaghan:®

Olidval levilasz- Séval levdlasz-
tott kazein ot kazein
%
Viz... ve. 812 6:5—101
Zsfr . 1—34 12— 42
Hamu . 5 5478 22— 26
Szdrazanyagban a zsic . 11—39 13— 47
B whamu ... 60—83 24— 32
Tejeukorgysrtds.

A tejeakor gydri elfdllitdsa a mult szdzad elején Svdjehan kezds-
dott s 1913-ban az egées vildg fermeléze csaknem 4,000.000 kg volt.

A tejeukor féleg abban kiilonhszik a {abbi cukortol, hogy kristdlyai
keményebbek, vizhen nehezen oldédnak, nem nedvesednek és sokkal
kevéshhé édesek. Minthogy a tejeukor =okkal drdgdbb, mint a {&hbi
cukor, iparilag csak a gyermektdplisziek készitéséhez és a gvégydszat-
ban haszndlidk. A tejeukorgyarak nyersanyaga a savd, melyet a sajt-
gvidrak lefdlozve, 0-08—0-19 zsfrfartalommal szdllitanak. A savé azon-
ban gyorsan savanyodik s a képz6dstt tejsav megtdmadja a savéban 1év6

"Gratz i m. 539.
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Jaktézt, ezért vagy rogton fel kell dolgozni, vagy pedig 0:1% formalin-
Xkell konzervilni. ) \ , ]
E A lehetéleg fehérjétol mentes s?‘;ébﬁl re]?'e(lilhtcg ugyb;islgill‘tii:::;elé:
5 3 avat nyitott iistokben szaba i
lékio?t’ f?g}k;r?::;t'ozzﬁ t:e;mékct atkristdlyositdssal tiszlituﬂé!:'.
Mhu;e;:dtnmiei&t vacuumban hesfivitenék, eltkészitik, tisatitjdk. E]u:
2’1;61' gﬁzkal;cnyes iisthen i’orméljék, ?i.re a stawj(\:i]:(;?é;‘;{;::al; ag ;;;\l'{o_
: t tejsav és ccetsav a tejeukrot I lal
i%;::rt;lel:migngs:g.y sazédz:old»lt-, vagy iszapolt krét_évz:l "kﬁzﬁmbﬁs}txk.
Aoz iszapolt kréhﬂ)él nem szabad sokat huzzalkeverg,'kulonbe? }m}mum—
harat keletkezik. A kivdlt albumint szﬁriisa.]ton tdvolitjdk f)l, a
f;?:zcta syiiredéket pedig vacuumbel6zGiisthen (m!nt % kox’\dcnzto’mé;)
33 B¢ siirfiségre bef6zik. A hesfiritett savo %{rmtélyns(tov b:utia;);a:
keritl (ezek nagyobb, vizzel telt tartdnyban (r'ﬂ]nak)7'£d}}, n P
lehfitik, mikézben minden hat 61--&})'&11 :g)ﬁzi\; 1:2;:2:2; a,z ;:‘g;zﬂmgt él
cukorkristdlyok tulnagyokra ne néjenck. A kristaly ol bl
centrifugdlssal tisztitidk meg. Bdr a centrifugdlds szint & ’13 :nek.
viztelenithetfk a kristdlyok oly mértékbcn’, .hngy cltart! ao g'y't‘ék‘
& seukrot mindjart tovdbb finomitidk, vagy ?edlg klazun’]_ 4
;’::; il::l:é:lz\hassék. A szdaritdst alacsony hﬁmérseklct'er':,sc:erenye-
ken addig folytatidk, mfg a viztartalom mér ke_vesebb’, mlln eis.a e
A nyers tejeukor finomitdsa a kaotke?ﬁ: hideg vizze! {{ Ly g s 2
cukrot alig oldja, a kristélyokrél az anyalagot §ltévr{,l kif;isxs zﬁhajlik
felhigult anyaligot szfirtkendével Pélclt centrl.fuguﬁ anv{”el 25%»()3.
A centrifuga dobjdra lciv:‘igéc::m;tc‘\‘mc“ktosr;gp f‘gaf/ é;oso )'/; metsa,wal
cukorszirupot készitenck s ext 1% eson e ,3_ e
forrdsig hevitik (a habot szitdval s_zcdxk le),’ mire kicsap o
jumedk és az esetleg eddig még ki mem ’valt alb.umm.’ !
:;;w:eo, tiszta szirupot kapnak (a sajtdlepény kal€1um~ csg an;zéf_ggsiz_
tartalmi érigkes trigya), melyet megint vacuum\_xstbe;] 5 e
siirftnek, azutdn kristdlyosité vastélakb?n hagyjdk ax;lsfmtél végm'.
A kivalt kristalyokat centrifugdn Szﬂhaditj(ﬂ:\: meg az an_v' "ltg‘ék’ -
pedig vakuumszaritéban (nem meleg Jevegbvel!) megszdritjdk, me;
érolik, megszitdljdk s fgy csomagoljdk. . B
100 kg savohol dtlag 4 kg széraz nycrslaktéz termelhetd.
A tiszta tejeuker dsszetétele:
9993% laktiz
008% hamu
007% vizés
nyomokban fehérie,

-



12. Vaj,
Vajnak nevezzik a tejb6l kivdlasatott zsirt,
15% egyéb tejalkotérésst is tartalmaz.

Zsir a tehéntejben mikroszkdpos kis cseppekben van jelen. Soxh-

mely még mintegy

let szerint 1 liter tejben 700—2300 hillis z8irgolydeska van., Ezek a
zsireseppeeskék, miutdn dermedési pontjuk a tehén testhéfokdn alul van,
folyékonyak, de még a lehtitsts tejben is folyékonyalk, talbfitstt dlla-
potban 1évék. A zsiron kiviil féalkotorészei a vajnak mintegy 14% viz,
08% kazein (fehérjék), 0-5% tejeukor, 0:1% tejsav és 029% szervetlen
hamualkotérészek, A vajzsir Geszetétele lényegesen kiilonbozik mas
dllati és novényi ‘zsirtél, amennyiben sztearin-palmitin-oleinsay glice-
ridjein kfviil, még jelentékeny mennyiségben (7—9% ) vannak a vajban
alacsonyabh molekulastilyt illang zsirsavaknak gliceridjei is (butirin,
kapronin, kaprilin, kaprinin),

1220 C° kézstti hémérséken a vaj félszildrd, kenhets, egynemfi

metszési lapjin (kiiléngsen, ha a megengedett 184
t6bb vizet tartalmaz) apré folyadékes
kidolgozott vajban csak i
ban tejszerti cseppek.

-ndl
eppek ldthatok, még pedig j6l
gen kis, 1iszta vizeseppek, rosszul késziilt vaj-
A téli vaj szine fehér (szdraz takarmédny,
t6l mentes), a nydri vajé sdrgdsfehér. A vaj dsez
a takarménytol: tavasszal, a legelére i

vitamin-

A vajgydrtds a kovetkez6 miivelotekht] 411:

L. tejezfnkésuités a tej lofolozése ftidn,
2. a tefszin savanyfidsa, olfkészitésn,

3. a kopillés esetleg fests,

4. a mosds,

5. a gyiirds, esetlog sdzds,

6. formézas,

7. csomagolds,

A szepardtorhgl kifolyé tejszin héfoka 30 C°; ezt lehetéleg Ie kell
hiiteni 5, de legaldbh 12—14 0°-pq €8 legaldbb hirom 6rdn dt e héfokon
kell tartani, miel6tt a képiiléshez hozzdfognink. A tejszinnek lelifitése
azért szilkséges, mert a zsfrgolyéeskdk a szepardtorban folyékonyak
lettel, ezeket tehdt crgs hiitéssel meg kell ujra szildrditani. Nemesak
a vajnyeredékre, de a vaj minéségére is nagy hatdsa van a hiifésnek, Ha
a tejszin a folozés helyérsl tilsavanyiian éikezik a vajiizembe, ami ron-
tand a vajnyeredéket, alkor a tejszin savtartalmdt mésztejjel esiklen-
tik. Nem szabad azonban annyi mésztejet hozzékeverni, hogy kozimhs-

T &)
v —

; savat, csak a tilsdigos saviokot kell csokkenteni s titrdldssal kell
gitse a savat,

i 6 i clédllitdsa céljabol kopiilés elétt pasz-
ellenﬁl‘_ilni . h?t?stt]’lr: :Zie;?]:t]::l{lll\l:lt i:}‘:*ﬁ t:jszfnt lehiitése utu’,r? nem
il k(‘_l_l i TQL!:' vakkor Jassan megvaltozik. Az dllomdny (con'snstm-
azonmtl kC‘}) 'J‘:n‘alvéltozésokat. melyeket dsszefoglalé elnevezdssel a
m%)’ W %MLZnek hivnak, baktériumok okozzik. Az érlel?'s folya.me}n
‘teJ-'::Zlﬂ ”li' s’r(’)h a lcj’savbaktérinmok szaporodnak el és .melletul‘k
m?]dnem . ai"l%bdvt\lﬁ sarjadzé gombik életképesek. A fejsavbakté-
g cs'ﬂk - .?a: n’om bontjdk meg, a tejeukorhdl pedig tejsavat termel-
]:!kfw:\ehztzzlzr érlelf; ’mjszlinbﬁl 6l eltarthaté vaj készithetd.

4 !A tejszin érlelésére harom méd &ll rendelkezésre:

dtd i 6 érlelés,
1 magdtdl meghndulé @lelée,
2. a savanyity hozzdaddsival meginduld éTl?lfb» e
3 a passtardadtt tejsain érlelése tejsavbaktérinm-tenyészettel

Legegyszeribh az cls§ méd, mert ahhoz, hogy a tejszin onmagdtdl
A R

 éréenck induljon, csak kell hémérséklet kell. Tlyenkor azonban 36 érdig

is eltart, mig az érlelés hefejesdik és hizonytalan aszel:cdn’utearﬁ, 1111;102 t;zléri
tejszin ercdeti mikroflérajatol figg s a folyanlxah‘)..lllrfa:?lapia —
dunkban. A mésodik méd, a savanyitoval vald e‘x e“e (Ma,k e
savanyoddst a tojszinhez hozzdkevert .savanyitd -vall mozdif nx s
;yenill >ha,szn:iltatd savanyi ird, alu?llte; vags sava.?"uzlfz]uscz v o
bizonytalan médszer, mert ha esak kis hibdja va’rdni:{l ’elz - m,ssz G
savanyiténak, akkor a hiba az érlelés alatt fokoz? esE s
Legjobb és logelterjedtebb a hal‘ma'dik érlelési mlé"lla.b :;rilid b e
tél'ium-t‘enyészettc] oltjdk be a teis:nn(’, mdy.‘it ez? g g
rozni kell. A pasztérozéssel a tejszu.\bcn. a mi cr,ocu% R
it T djadott tejsavbaktérinmis o
‘:i:;?zulkt?:;;in savanyitdsdra szolgdld te}))];yéstzet‘eel; ﬁv:;&ffﬂ;ﬂl;ez:‘ix
Sikor i eril sovany tejben tenyész :
f"lyé}“?“!'al;: Lre-\rlf;;vfii;ln; nsxta:y{larhéi‘;ﬁ)fej]ésérleti allomas sz’iéllit foly’e‘;
]l:alctcl'x%:;c.tﬁ"két 14—14 literes palackokban. A ‘rm{-szerix ;‘gvm](.:j.
’onyl'észi-ilnek. hogy kozombis anyaggal, p. 0. k'eme“wwvigszé\:itjék.
o .\ 1 feli .(j c a folyékony kultirdt s vakumh_a: o
Zuko;:ztﬁr;zﬁtt és 20 C%ra lehitoty tcjszfnhc? 1/27.;‘.31,:"]1 te{;ﬁsabhm
kollphozzékevemi és 1820 C°-on tartani keverés néﬂ:—uﬂ,L : ;sz‘n o
haladna az érés, a hémérsékletet emc]jﬁk: A reggolhbﬁc: bof h‘egy Sh
rendszerint mar érett és éjszakdn dt azt 1_01 1&’3_ kell § 3::;11 e
kovetkezzék be. Tartés vajat ma a v’alg';val:ak' mmk L ‘me]vﬂet e
heoltott, clézetesen pasztérizdlt tejszinbl allxtar}{] e:[ t'aha-sznélatig
érlelnek, mig 0:50—0-60% a tejsavtartalma. A tenyészete




ajdnlatos jégen eltartani: (igy 8 napig is megfeleld marad). 100 liter
tejszinhez  koriidbelil 14 liter ,savanyité tenvészet” szilkséges.
A beoltds hémérséklete 18—20 C°. Az érlelés cllendrizhetd azaltal,

al végzik a savmegl
vioka 30—32 (1 saviok =1

hogy cgy prébdban !4 normdl lig,
Kellgen érett az a tejszin, amelynek

I g 100 em®-re), ennél savanyibban mdr kazein valhat ki, ami gdtolnd
a kopiilést. A tejszinnek kopiilés clotii elfkészitéséher tartozik még a
tejszin tartés hiitése, sziirése és esetleg festése is.

A tejszin tartds hiitése céljibol nem elég a tejszint lehfiteniink arra
a hémérsélletre, amelyen kopiilni akarjuk, hanem hosszabb ideig, leg-
aldbb 3 drdn dt, ezen a héfokon kell azt tartanunk, mert ennyi idé kell
ahhoz, hogy a zsirgolydeskdk dtvegyék a lehiitési héfokot & legaldbb
részben megdermedjonek. (A vajzsirban levé, kb. 40% olein, nagyon
befolydsolja a kopiilhetéséget.)

A tejszin sziirése vendesen a kopiilore helvezhetl szfirén at torté-
nik, tehdt kézvetlen a kopiilés elétt. Ha kivinatos, akkor ezt még meg-
clézi: a tejszin festése. A vaj természeles szine nydron, zéldtakarmany
idején, sdrga; télen, szdraztakarmdny ctetésckor, szintelen, illetéleg
fehér. A vajzsir természetes festSanyaga a karotin. Miutdn a sirga vaj
sok vidéken tetszetdsebh s értékeschb, czért festeni szoktdk a vajat,
amit bizonyos festékekkel a térvény sem tilt. A vajfestékot kozvet-
len a kipiilés elott elegyitik a {ejszinhez, szezdm-, oliva-, vagy lenmag-
olajban feloldva, mert igy a zsir meglestddik, az {ré azonban nem. Hasz-
nilatos vajfestékek: az orleans vagy ammato (indiai fa gyiimoleséhsl
késziil), a kurkuma (déldzsiai cserje gytkeréhsl), a Martius-sdrga,
dimetilamidoazobenzol és olyan azofestékek, melyck szulfo- és karb-
oxil-gytkot nem tartalmaznak (kiilsnben nem oldédnalk zsirhan); ellen-
ben a sdfrdnyt és a sdrgarépa levét (karotin) mér nem haszndljak, mort
a vaj idegen st és szagot kap téle. 100 kg tejezinre 4 g festék kell,
hogy a vajban 0-1% legyen belsle.

Kopiilésen a tejszinnck, esetlog {ejnck, tartd
értjik, mikzben, ha a héfok kedvezd, a tej foly )
megdermedye Gsszetapadnak vajesomokkd; a visszamaradé vizes folva-
dék neve ird. A kopillésre szolgdl a kopiils, amely rendesen fahél (eip-
Tus-, biikk-, télgyfa) készill; a fémképilék nem jok, mert a fém j6

hévezetd, meg a nizt is kap t6le. A kopillét minden kipiilés utdn
forré vizzel kistroljdk és kiszelléztetik, killonben dohos szag lesz.
Sokféle kipiilsszerkezet. van, Leggyakoribh a gordiilé kopiild. Ez egy

tengely koriil forgathats, hordéalaku tartdny, amelyet csak részig
toltenek meg tejszinnel s czért forgds kozben a falakhoz itéds tej-

zinben a zsirgolydeskdk tsszeversdnek. Elterjedt a ddn vagy ha‘m ini
0 16 is, egy 4116 lienger vagy hordd, melyben keveréhz hasonld ver :
it koriil; a hajidst rendesen gép végzi

kol .
Jéckeret forog a fiiggélyes tengely
21. kép). 3 ) ]
Y I-‘oln-?tos a kopiilés hofoka, Altaldban alacsony hén lassibb a vaj-
képzbdés, hosszabb ideig tart a kopiilés, de 20—30 (6} on k‘dpu.lm.nmln
i6, mert a vaj lagy kendcsos lesz: a legjobb kopiilési hd c\lps “““fzﬂn
;i;pﬁlésél'c 10—11 és savanyt tejszin kipilésére 15—16 C°. A kipi-
1és tartama a szerint valtozik, hogy milyen iilnek.
Kopilési ho  Kopilés ideje Nyeredék
17—19 C° f 6ra 5 %
15—16C°  25—45 perc 9T %
10—11€° 60 9%

Savanyt te
Bedllitott tejszin
Eides tojszin ..

A tejszin riil vajjd kopiilni; §11nak kfh-ﬁlhc'liil
egytizedrésze az iréhan marad. Az a szdm, anllely megad]ix, hogy 101-) 1§z
zs'irhél mennyi ment at a vajba, a nyeredék, vngy knpu_}esl yfol\. £ a
100 kg {eibsl nyerheté vaj és £=100 kg tejben levd zsfr, akkor
1-2; £—02. : crTa
A paj mosdsa nem olvetlen sziikeéges, de h.a tarfds :J:_im al'h']
formelni, nem hanyagolhaté el. A mosdssal t. i. eltdvolitjuk a \'alvut
a7 f{rérészekot, melyek nitrogéntartalmd, kﬁnnyen_ wmlfj a.uyagokz:
tartalmaznak. Az erbsen meszes viz nem j‘é 'a vaj mosasfih’oz, letle])t
szappaniztivé teheti a vajat. Rendesen a gylréasztalon, gyirds kozben
‘mossdk ki a vajat; a viz a felette el-
helyezett zuhanybdl omlik a gyﬁréas%-
talra. De a kopiil6ben is alaposan ki-
moshaté a vaj figy, hogy a kipilés be-
fejeztekor az irét lebocsdtjuk s helyette
vizet ervesztiink a vajhoz, aztin még
10 percig lassan jdratjuk a kopfilst &
ezt annyiszor ismételjik meg friss vim,e‘l,
mig az elfolyé mosdviz tiszta és mdr
nem tejszerii.

A vaj sézdsa tartositia a vajat, mert
a s6zott vajban a 6 a kis irocseppeket
magdhoz vonva egyesiti nagyobb sésviz-
eseppekké s ezek a vajbél gylrds kozben
kisajtolddnak. A s6zést rendesen szdraz
poritott séval végzik, tgyhogy a gyl
asztalon behintik a vajat soval, '/, 3
Lpihenni® hagyjdk, astdn 3—d4-szer dt-

zes zsirjdt nom sike

X
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LELMISZERER.

i ztdn véglegesen kigytrjdl
a vajat. A sd lehetbleg tiszta (99%-08) natriumklorid legyen; egyéh
sik nehezen oldhatévd teszik a konyhasét (MgSO, és Na SO‘ ]{é‘(\l‘ﬁ
izfivé teszik a vajat). Lehet a sézdst soslével i a kopiiléhen végezni.
Ekkor gy jdrnak el, mint a mosdsndl, de viz lelyett so’s’vizes
oldatot haszndlnak, ezt kéveti a gylirds. A 86 egyrésze a gylrdskor
kinyomott lével veszendgbe megy (A veszteség kh. 50%.) .

A vaj gydrdsinak célia a kopilésnél zetapadt vajszemesék toma-
a vajnak megszabaditdsa az frétol, illetéleg a felesleges viztsl
és a vaj kell§ dllomdnydnak elérdse. A legjobban megy a gvirds 10—15
C%on. A vajgyiréasztalok kerek, biiklddhél vagy mahagonifghél
késziilt asztalok, melyck kdzpontjuk koriil kérben forognak s 5gw‘ﬁl~;ﬁ%t
egy az asztalra nehezed§ reds-
z6tt henger végzi; az {ré le-
vezetécsatorndkon folyik le.
Vannak két hengorpsrral mii-
kidd szerkezetek ig (28. kép).

A vajat a kiskereskedelom
részére ', —, keg-os darabok-
ban  pergamentbe, kivitelre
badogdohozokba vagy alumi-
niumdobozokba, a nagykeres-
kedelem részére hordokba szok-
tdk esomagolni. A hordd tolgy-
vagy biikkfdhol késziil, belsejét
pergamentpapirossal bélelik ki.
A hordévaj penészesedésének megakaddlyozdedra a hordék belsd felii-
letét paraffinezik. A forrg paraffin elpusztitia a fdban 16v6 mikro-
organizmusokat és teljcsen elzdrja a donga likacskait,

A vaj viltozdsa raktdrozisa folyamdn. Legjobban raktdrozhats a
vaj hiit6kamrdkhban, nagy, paraffinezett, pergamenttel bélelt hordékban.
Nagyobh tomegben a vaj eltarthatébb, mert ardnylag kischh a levegt
hatdsinak kitett felidete. A nem hiitdtérben raktarozott, {61 késaitett
vaj, kells csomagolds csetében egy hénapig nem vdltozik 6511'ex*eh016c1]4
Mivcl a vaj a kdrnyezetéhen leve 8zagos anyagoktdl megszagosodik,
ilyeneklke] egyitt nem szabad raktdrozni. Minthogy a vajnak a fény 13
drt, a nagy vajraktdrak ablakait piros vagy sérgar ﬂ\'egbél ke’szitik.‘

: Raktdrozds alatt a vaj stlydbél is veszit; 0 C°-on al ig mutatkozik
su]y.veszteség, mig 15 C°on 6 hét mulva a veszteség f)-éfi 2% ig lehet.
Legjobb, ha a hittkamra levegfie a rendes viztartalomnak 70—75%-4al
tartalmazza; pdrds, nedves raktdrban gyorsabban romlik a vaj. T

rités
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A wvajhibdkat nem lehet rendszerbe dsszefoglalni, mert igen nehés
a szag- ¢s izkiilénbségeket kifejezni: nagyidbdl hdromféle oka lehet a

vaj hibdinak, 0. m,
1. kibds lesz a vaj, mert rossz vagy hib

A leggyakoribb vajhiba a vuj evasoddse, amirsl még a zsivokndl
vészletesebben lesz 826 (ldsd 100. oldal). Az avas vaj karcold {zii s kelle-
metlen szagl. Az avagoddst aprd sz is okozhatjdk; a vaj gyor-
sabban avasodik, mint barmely mds zsir, mert a nemzsiralkatrészek a
mikrvobdknak tépldlitalajul s sir mem j6 téplalo-
{alaja a baktériumoknak, ozért a kiolvasztott vaj sokkal lassabban
aprd szervezetek a vajzsirt clbontjdk

avasodik. Avasodds alatt az
glicerinre és zsirsavakra: a glicerin tovdhb bomlik alkoholokra, melyek
a savaklkal észterekké vegyiilnek, a zsirsavak egy része pedig oxiddls-
dik, ami fagg; 5

sabban megy
a h6 és a fény okoz hekivetkezésének.

Nagyon figg ermdnptol. fgy megvéltozik a
z8ir olvaddspontia s ezzel a vaj kenhetfsége. A ceillagliirt etetése keserit
iz{ivé teszi a vajat sth.

Az agyongyirt, a tilsdgosan sokdig, vagy thler6sen gyart vainal
felitlete fénytelen s a vaj kenfiesiis,

Cstkolt (tarka) a vaj. ha venltleniil hittve gytrjdk, azaz hide-
gehb és melegebh vajat gvirnak o vagy ha nem egyenletesen s6z-
tik, vagy ha a festést nem jol végezt

Fémizit a vaj, ha vas- vagy rézsét tartalmaz (rozsdds tejkanna,

végbe fény hatdsdr
NEE

vasas viz sth.).

A mikrorganizmusok okozte vajhibdk 1. onnan szdrmazhatnal,
hogy a tejszin érlelésekor hibds mellékerjedésck folytak le és 2. olyan
mikroorganizmusoktdl, amelyek csak a mdr kész vajban jelentek meg,
illet6leg tudtak elszaporodni. Tgy: a laktézbontd sarjadzé gombdk
€lesztéizii, a tilsavanyu tejszin gépolajizii, a Coli baktérium répafzii
vajat létesitenek. A vaj hordéizét nem mindig baktérium okozza, a fa
nedve is oka lehet ennek és a Coli baktérium istdlléra emlékeztets szagos
anyagot termelhef.

A vajféleségek.

A kereskedelemben megkiilonbéztetnek:. 5

1. Edes tejszinbdl készilt vajot, mely kevesebb zamatanyagot tar-
talmaz, mint a:




.

2. Savanyitott tejszinbil készilt vaj. Ilyent készitenck kivitel eol-
laira 4% séval. (Hiitshdzakban 4—6 hénapig raktdrozhaté valtozds
nélkiil.)

a) teavaj a legjobb édes vagy savanyitott tejszinbél, g6 nélkil-
6sabb a savanyitott tejszinb] késziilt teavaj (pl. a dan, a tescheni

ali vaj vagy tombraj kevésbbé finom, sétalan;

vaj (Butterschmalz) gy késziil, hogy mér gyengén avas
vajat 40—45 C°-08 vizfiirdén megolvasztanak, a habot eltdvolitjdk,
tisztdjds leeresztil ko- vagy agyagedénybe s hideg helyen még el is rak-
tarozhaté. 98—99-57 zsirt és k 05—15 7et tartalmaz. Vajize
nines, csak f6zési célokra haszndlhaté;

d) megijitott vagy renovdlt vaj (renovated, process-butter). A vaj
romldsa kozben képzédott és az esotleg belekeriilf, oldhaté, szag- és
{zronté anyagokat a nélkiil, hogy a vajat megolvasztandk, egyszerii
mosdssal is eltdvolithatigk, A vajat granuldlt allapotban tolydvizhen
mossik, vagy olyan langyos vizzel gyirjdk ki, amelynek héfokén a vaj
még nem olvad meg. Ay fgy rvenovdlt vajnak tarte dga csckély, mert
a kellemetlen szagot adé anyagok nem mind kiiszoblhetsk ki és a kdros
apré szervezetek ezen az alacsony hémérséldeten nem pusztulnak el

A vaj felfrissitése (renové, ilag azért rendesen azzal koy-
dédik, hogy kettésfalu, gbzzelfiitott, félgombalaky cdényben megolvaszt-
idk (vajzsirt készitenelk beléile), aztdn szédival savtalanitjdk és a kép-
26d6tt szappanok eltdvolitdsa utdn, vizg6azel tisztitjdk; vizgbzt vezet-
nek hele, mely a rossz szagl anyagokat magdval viszi, dezodordl, Az fgy
kapott szagtalan z vagy 1. tejicl emulgdljdk. a »tejszint® savanyftjsk
és tjra vajra dolgozzdk fel, vagy 2. jeges vizben valé hiitéssel a vajhoz
hasonlé dllomanyiva t -gyirégépen 86224k és horddkba csomagolidk.

A processvaj dsszotétele nem tér el lényegesen a friss vajétél, csak
feltling a szabad zsirsavak kis mennyisége; fizikailag a melegitésnél
kiilénhozik a friss vajtdl, mert mig a friss vaj csendesen habzik, addig
a megiijitott 1ok (mint a vizes 78it); a természetes friss va /
tdn olvad meg 4tlatszé folyadékks, a megtjitott vaj zavaros, Atlit-
szatlan marad. Tlyen eljdrdssal teljesen €lvezhetlen, avas, régi vaj, fel-
[rissfthets. A vaj megijitdsdt eleinte csak Amerikdban {izték,
Anglidbah is kezdték alkalmazni,

A vaj Gsszetétele.
A vaj alkotérészei zsir, viz, fehérie, tejeukor s hamt, A vajusir
sszetételérs]l még a zsirokndl lesz 8726 (ldsd 128. oldal).
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5 a készités tokéletessége szerint, de nagy-
jo é valtozé a készités tokéle
A vaj Gsszetétele va .
jabol a kovetkez6:
28ir

e 0-
L 08— 20 %
mentes hams,. 01— 02800

viz .
laktéz, fehéri

R
natriumchloridtdl men

Gtalan vaj Sozott vaj
éésu tejsztubdl  sav. tejszinbil

8359 840%
14:0% 130%
08% 05%
15% 06%
ik 18%
02% 1%

13. Az iré.

A tejszin kopiilésckor a zsir vajjd all ossze; a tej‘szin tb’bl;i zsl?;(l
mentes részét, a tejszerii vizes fo]yadéklot irL’mgl‘: g:;::utl:j::iel? ]fspmésé-
én az irdban csak 0:4—0'5% zsir mara', DIy ¢

}fésl T&oli':nmfr marad az {réban, mintha savanyi tejszint kopiilnek. Az

2
A Y inkéb !
iré kellemes iidit6 ital, melyet inkdbb csak a meleg nydri hénapokhan

O Tollan b : a . )
fl?;;iva] és burgonyaszeletekkel keverve sertések, fejistehenek és borjuk
etetésére haszndljdk. i = it
89°7—910% 90:3—91°6%

04— 129 01— 232
L4 509 84— 5
001% 06— 35%
32 - 35% 33— 36%
07— 0'8% 0'65— 082%

Készitenek az iréhol tirot is, rendesen sovany :ej és ir{i kdevc;;l:;
i} v iy eitenek, mire 3—4 éra alatt megalva ;.
bél, melyet 38 fokra melegitenel Sk e e




B) Zsirok és olajok.

A zsivok és olajok eldfordulisa és i

szetétele,

kat és olajokat készen kapjuk a névény de dllatvildghdl.
Novényi eredetii zsiradékok leginkibl J;
levelekhen sth. fordulnak eld; olyan ng
aldbb nyomokban ne tartalmazna zsi
liogy a ni ben hogv
bél, mind a szénhid

jen,
é aldn nines is, moly leg-
Nem egészen tisztédzott kérdds,
alészinfileg mind a proteinck-
vit6hol, glikézhél cellilézhil
késziti a névény, a napfény segitségével és legtéhbezor a maghan, a
esira koriil halmozza ze, hogy a esirdzd magnak mielétt tdplallcozni
képes, rendelkezésre dlljon ez az anyag, amelybdl tdpldlkozé szerveif:
felépiti. Az élelmezési ipar szempontjdhdl szdmos névény ion tekintethe
és szamuk folyton szaporodik.

Allati eredetly zsiradélok ktzinséges hémérsélon rendesen szildr-
dak, ellentétben a novényi eredetii lectohhszir folvékony olajokkal; csak
a halzsfrok folyékonyak. Az dllat zsirtermelése sem egészen vildgos, de
valdszinfileg az 4llati szervezet i Ieépes figy a szénhidvdtokhél, mint:
a proteinekbfl zsfrt elgdllitani. A névényi zsirok az dllatnak is tapldlé-
kul szolgdInak, melyet aztdn az 4llat szervezote részint felbont, részint
elraltdroz; ez az elraktdrozott ne i zsir és az dllat 4ltal fermelt
z8fr a bér alatt, a helek kozt, az izmok kizt, a vesék koriil, a mdjon sth.
helyezkedik el. -

A zsiradélok osszetétele. A zsiradékok a zsirsavak észterei, melyck
zsirsav- és alkoholhl, vizképz6dés kizben keletkeznek. A zsfrsavak
Iehetnek telitettek és telitetlonek, Telitett a szilird palmitinsay C,-H,,
COOH és a még snilirdabb stearinsav O.:H;;,COO0H; teliteilen e
a folyékony olajsay, az erukasav, a lenolajsav sth. Az alkoholok kizii
legfontosabb e tekintethen 2 3 vegyértekil glicerin C.H,(0H),, melyhsl
tehdt mono-, di- és trigliceridel keletkezhetnek:

an késziil a zsir
okbél, féleg kemés

—OR
C;H:(OH), - R-mono, C.H,(0OH) * R.di-, CH:—OR-triglicerid (cgy-
szerit). —O0R

1895-ig az volt az dltaldnos felfogds, hogy a zsiradékok csak egy-
szerfl trigliceridekhl allnalk, mig Bell kimutatta, hogy a vajban kevert
gliceridek (pl, oleo-butiropalmitin) fordulnak els. Azéta Liilonféle

—OR,
zsirokban killénbozd kevertglicerideket mutattak. ki. CJIS—%I}L{: kevert
—OR,

triglicerid (5-f¢le lehetéség). Altaldban a fl’iS.s vzsh/adékr‘)k [6}95 :“fﬁcc
rideket tartalmaznak s rendesen stearin paﬂhmtm és oleinszaxak ;;C' c,e[i
ridjeihdl dllnak; miutdn a tristearin Tl'(i c U—on olvad s 70 C '-(1)“' em(xgq
meg, a tripalmitin 65 C°-on olvad és 47 C .—on/ dcm/wd, a trio elrl]‘p'cu g
folyékony és —4 n dermed meg — nyxlvamvalo., hogy 2 zs}1 ablo—
mé’n\'n‘ anndl keményebb, mennél tobh bernne 4 stearin s"annal h\g}:a ]2
mon;]él t5bb benne az olajsavglicerid. A Lcrmctszegben ch’)fordhlovmmzT
60 ©° f616tt mind nem szildrdak. Vegytiszta gliceridek szintelenelk, szag-

anok ¢és {ztelenek. h
talarizkzgisl';;vuk nemesak a 3 vegyértékil glicel‘innel,l hanem az 1 és a
2 vegyértékil alkoholokkal is vegyiilhetnek; ezeket az észtereket zvzgs_zi{l{-
nak nevezzilk. Tyen alkoholok a eeﬁla]kohol,l a.m’ﬂalkohol. a mllﬁuq;
alkohol, (melynek palmitinsavas észtere a mchvnasiz "a].ko}'mlb.an oldhat-
lan része). A zsiradékok azonban az észtercken Iivil még kis menn’y}:
ségben egyéb, t. n. kisérbanyagokat tartalmaznak, mel_veke‘zt ,Anengn‘t
m;'\' elnemszappanosfthat(*-nak is nevezimk. Bzek nag‘yly-eizben‘ol a(:
ba:“va’nnak, tehat sziiréssel nem tdvolithatdk el; mcnny}segukA 0'.3—3v 7o
Kozt viltozik. A ,memzsir® dllhat fest@anyaghdl es chromogén w.:gy.
Jetekhdl (olyan anyagok, melyek jellemz6 szinrc}akcwt ad.nak' plz s(isam‘m
a sesamolajban), sejtszovetrészekbél, nydlkdlkhol, szeryes §okbol cs» ?71]7;
bél. A ,nemzsir* tehdt természetes ldsérﬁanyage‘m a zsx}’adelmak 8 {fza =
van az egyes speciesre nagyon jellemz6. A nnmzm_rhozl, illetve az ’,:e ;{m-
szappanosithaté*hoz szamitjuk a zsirok és ola]ok[}al az aromis al ?-
holokat is; a novényi zsiradékban phytosterin, az dllatiban cha.le’sterm
fordul elé. A foszfortartalmt lecithin, felette cselély mmmy)‘segben,
csaknem minden természetes zsfrban kimutathaté. A szabud zsw-t(llrtm
lom a zsirok és olajokban csak csekély, legfeliehb néhdny %, mig a
viaszokban igen jelentékeny.

A zsirok és olajok el6allitdsdanak f6bb miiveletei.
Novényi zsirok (olajok) eléallitdisa.
1. Nyersanyag (magvak) tisztitdsa [sziték, ventilétorok, trieurok, kofék, magnesek].
2. Nyersanyag felapritisa [malmok, kollerjératok, desintegritorok, hengerek stb.]
a) Sajtoldssal. ! b) Kiolds eljdrdssal.

it késziilékek. Kiolds készitlékekben. .
i\‘{i??ggé?engesl Bv omash sajték. [C8, . benzin . CCI, . trichloretilén]
Zdrt és nyitott sajtok. |
Folytonos sajftok. |

!
Y

Y
Nyersolaj + lepény. Nyersolaj -+ liszt.

Vuk Mihaly: Az Clelmiszerck chemiai techuologiafa.



Allati zsirok (olajok) elgallitdsa.

L. Nyersanyag tisctitdsa [csak nyerstage

avil 6 csontokndl mosdssal].
2. Nyersanyag felapritisa. :
szabad tizn
sdraz ) indirekt gozzel

meleg vizzel

T meleg levegivel

(tiszta vizzel
savanyd vizzel
ligos vizzel
giuzel [dirokt]

4. Ulepités, csetleg sozdssal. (Eredmény: nyerszstr (olaj) + topsrtyt.)

nedves

Nyers olajok és zsirok finomitisa.

sftés a stearintd] (demargaringlds),
és (escileg NaCl, Na,80,, (aCl,, hidrosaililtok, spodiam).
nelogen, csetlog hidogen, vagy centrifugdlds,
m. kénsavval ( ira alkalmatlan).
(Tiggal, 1, alkalifé

1. Mente:
9 5

néttal, kalciumoxiddal,

E Halvinyfide (szénnel, hidroszilikdttal, floridinnel.
7. Szagtalanitde (desodordlas).

Zsir- és olajipar dgai.

(Lewkovitsch szerint.)
A trigliceridel; chemiai vdllozdsa nélkal: Totelssivok és & j dgitéolajok
s i a nélkal: Bielzsivok és étololajok, vildgftdolajok
0 nem bontott gliveridek chemioi vdliozdsival: Polimerizilt olajok, oxiddlt

olajok, it olajok (kencék), vulkamigdlt olajok (fakiiny). i6ans Cioz b mites
olsjok, sanifondlt olajok (textilolojol). o oo d6dozott, brémosott, mitrdlt

Gliceridel: bontdsdval: Stearinipar, gyertyaipar, szappanipar, glicoringyrtds,

Btelzsirok és ételols

jols.

: Ttelzsirok azok a 15 C°-on kenhet§ vagy szildrd zsirok, ételolajok
pedig azok a 15 C°-on folyékony zsirok, amelyek emberi t: !
a?.k’alm/asak Mindkettének nagy réezét készen kapjuk a névény- és dllat-
vildgh6l, mert, novényrészekhen s &llatrészekben élvezhets ‘éllapothan
vannak jelen, pl. az olivagyiiméles hisdban az olivaolaj, a sertés izmai-
ban a disznézsir, tejben a vajzsir.

Az ételolajok tobbnyire novényi eredetfiek. Allati eredet
halolajok és a disznézsirhél alacsony héfokon kipréselt szalonnaolaj
(lard'oil): emberi tdplalgkiil halolajok csak az északi sarkoyv lakoindl
szo?galnak, a lard-oilt pedig a margaringydrtisndl haszndljik. Az étel-
o.la]nlk, nem tekintve az dlepitést és a szfir st, vagy véltozatlanul, vagy
tisutftottan (tisatitdsi eljdrds utdn) kertilnek forgalomba; mindkst exsi.
ben még esetleg jelenlevd szildrd alkotérészckts] megszdbaditva keriil-
nek piacra. Felhasznéldsuk szerint az ételolajok lehetnek: saldig (tdbla-
olajok), Pozd-sitdolajok, tovébbé a ; !

vonzerviparban 6s élelmiszerel

dpldlékra

felc csak a

ETELZSIROK ES ETELOLATOK. 9

elbkésaitéséiil (appreturdjdul) felhaszndlhaté olajok. A saldtaoclajoktsl
megkoveteliink teljesen dtldtszé tisztasdgot (tikrot) és mérsékelt siirfi-
séget; a f6zdolajok (délvidéken, Itdlidban f6leg olivolaj) ne adjanak
talnagy habot; a siitéolajok a vajat helyottesitik; az élelmiszerek el6-
készitéséiil szolgdlé olaj fényesitésre szolgdl rizshdntoldkban, a kivébab-
ndl sth. (masodrendfi olaj is lehet, de az dsvényolaj tilos), konzervipari
célokra (oliva- és szardina-konzervekhez) oliv-, szezdm- és arachisolajat
hasznalnak, mert ezek nem kénnyen avasodnalk, s a lezdrt konzervdobozt
sterilizaljdk.

Az ételzsirok dllati vagy novényi eredetfiek. Ezek is vagy viltozat-
lanul, vagy pedig tisztitdsi eljards utdn keriilnek forgalomba. Ide szd-
mithatjuk a szildrditott, hidrogénezéssel el6allitott zsirokat és szilird
allapott zsfremulzidkat, amilyen a vaj, a margarin. y

A zsir jelentdsége tdplalékunkban. A zsirok dtlagos bgéshbie 9500
Felnbtteknek napi 50 g zsfrminimum kell. Minden tdpldléknak
a ka‘ldri%ikcn Kkiviil van bizonyos telitési foka, mely alatt azt az id6t
értjiik, amig a tépldlék emésztési szerveinket igénybe veszi. Az ‘egycs
téplaléanyagok a gyomrot nem egyenld gyorsan hagyjdk el. A zs1r}1ak,
mint tapldléanyagnal jelent8sége nagy részben magas telitési foka.bz%u
rejlik. A gyomorban a zsfr mér némi bomldst szenved, de resorpcidja
csak a yvékonyhdlhen torténik; ehhez sziikséges, hogy a zsir olyan dlla-
poth legyen, hogy a hélfalon keresatiil mehessen, tehdt hogy vizes folya-
délkokkal keveredjék (emulgdltassék) vagy pedig olyan bomldst szen-
vedjen (fermentdcié allalikus kozeghen), hogy a képzédoth szappanok
a meg nem homlott zsfr emulgdldsit elémozditsik. ;

Csaknem valamennyi ételzsirnak 95-8%-af megemészti az egész-
séges szervezet. Tehdt az cmésztés teljességére méave nincs lényeges
Kiilénbség pl. a vaj, margarin, kokuszzsir kozott, bir czeknek illand old-
haté zsfrsavelyceridtartalma nagyon kiilonboz6. Az alacsony molekula-
siilyti zsirsavak glyceridjeit gyorsabban asszimildlja a szervezet, czek
reakeiéra, képesebhel, mint a magasabb molekulasilytak gliceridjei.
Tehdt a szervezet gyorsabban asszimilélia az oleint, mint stearint;
ebbol kivetkezik, hogy gyorsabban asszimildlja az alacsonyabb olvadds-
ponti zsirokat, mint a ma bb olvadd aakat. Az olvaddspont és
az asszimildcid gyorsaséga kozti osszefigedshez hozzdjirul még az
olvadaspont és testiink hémérséke kozti viszony. A 37 C° alatt olvadd,
tehdt testiinkben folyés zsirokat gyorsabban emésztjik meg, mint a 37
(O-on szilirdakat, pl. préselt fageyit. Bz nem viltoztathats azdltal,
hogy a 37 C°ndl magasabban olvadékat olajial keverve, alacsonyabb
olvaddspontivd tessziik, mert a testben a killonféle olvaddspontiak
elkiilpniilnek egymdstél. Az elkiilonités nem lehetséges akkor, ha a
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magas- és alacsony olvaddsponti zsirsavak kevert glyceridek alakijs
és nem mint egyszerfl glyceridek keverékei vannak jelen. A legtibh s
ldrd ételzsiv mint faggy(, sertészsir, libazsiv, kakadvaj, kevert gliceri-
dekh®]l van Osszetéve, de a hidrogénezéssel szildrditott zsirokban cse-
kély a kevert gliceridek mennyisége.

Az ételolajok és zsirok dltalinos tulajdonsdgai.

Sziniik a leghalvinyabb viligossdrgatél a legintenzivebh sdrga-
barndig, sttétvirosig és zoldesbarndig vdltakozik. Rendesen az ételola-
iat annal finomabhnale tartjak, minél vildgosabh, néha azonban bizonyos
lat Tlpll;us pl. a zéldes az oliv: aohﬂmn Ay ételzsirok rendesen
gyakran s ra festile drtalmatlan nivényi festékcel,

frhcrek, sdrgd

o

Szag ¢s iz sok ételzsira s olajra nézv
magédnak alkotérésze (pl. az firiifageyt) alacsonymolekulasilyt glyce-
rid és zsirsav jelenléte okozza, vagy pedig iz szagot adé novényi
részek, melyek a nem tokéletesen tisztitot novényi étolajhan kran
el6fordulnak. Azt a jellegzetes szagot, amely a finomabb éfolajokon
¢rezhetd, nemesak a jelenlévé illang glyeeridek, hanem az apré szerve-
zetek tevékenysége is okozza. A takarménybil juthatnak ar dmaanyagolk

a vajba (nydri vaj). Mesterséges arémdt kap a vaj apro szervezotek be-
oltdsa dltal (tejszin savanyitdsa). Az olajok és zsirok gyakran nem kiva-
natos szagokat is konnyen felvesznek, pl. féldszagot, ha a magvak nem
tisztdk, fémizt a takarmdnybél, porkslt iz, rothadt izt a viztél stb.
A romlds kézben képz6ds iz és szag clfédheti id6vel az eredeti fzt ée
szagot.

A asivok és olajok romlotisign. Elelusivok és ételolajolk, melyek
apriszervezetek hatdsdra vagy mds okbol olvan ,.mélyrchatéan® elvil-
toztals vagy annyi sszennyezettelc® hufrv rendeltetdsi céljukra mdr
nem alkalmasak, nevi dohog, rothadt, pené-
szes, keserfi, karcolé fzfiek vagy szaghak, hogy vagy teljesen élvezhot-
lenck, vagy pedig rendelte iknek nem megfelelSk, romlottnak tekint-
hetdk. Tehet tehdt clsérendfi teavajnak jelzelt vaj romlott mint ilyen,
de még megfeleld pl. fozési céloky A romldsndl észlelhets srag- és iz-
megjelslésekhez tartozik még a vaj és margarinokndl a ,fageyt
»olajos* néy is, Az avas kifejezést csak a zsirokra, olajokra ha‘;mi]j k,
mert a romldsnak ez a neme zsirhoyz k6tott, mig mds {z- és szagjelensé-
gek pl. rothadt, penészes, nincsenek zsfr jelenlétéhez kotve, teu 78i-
rokra nézve nem jellemzfk.

jellemz6. Vagy a zsirnak

wSzennyezésel nemesak utdlag keritlhetnek az druba, hanem lehet-

e
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nelc hidnyos elgallitds kovetkezményel is, pl. a szabad zsivsavak nem

kel eltdvolitdsa.

WMélyrehats elvdlto
ért ik, amelyek rendesen e
nek. Ezeknek az elydltozdsoknak megitélé
nyiséei értelemben egyéni. (Keleten az avassdg
© A romldst a kivetkezs tényesék okozbatjdk:

1. Viz. E nélkil a zsirmak romldsa a gliceridelk bontdsa atjan nem
Jehetséges. A viz hat a irsavak szabadulnak fel; az ala-
cson\' nmlokllla*ﬁly(‘ zsfrsavak az avas szagot, a magasabh molelula-

alatt azokat a chemiai dtalakuldsokat
kiizhen jelentkez-
i, mint meny-

2, Az ozigén mint a levegs alkotdrésze. Bz a telitetlen zafrsavak
gliceridjeit tdmadja meg s ezdltal oxisavak 6 gliceridjeil keletkeznelk;
de az oxigén elgidézheti a szénlanc elszakaddsdt is, minek folytdn ala-
cgonyabb molekulasilytt oxigéntartalmn vegyiiletek, pl. alkohol, alde-
hidek, keténok és 0 savak keletkezhetnek.

3. Fény. Avasodds esetén intramolckuldris fényreakcickat eddig
nem észleltek, de valszinfivé teszi ezeket az, hogy nedvesség és levegh
kizdrésa mellett mogvildgitott zsir, avas lesz. (Z. U. N. G. 1913. 704.)

4. Buzimek, pl. zsirhonté lipdz, éssterifikdlé észterdzok, szén-
dioxidot elvoné karboxildzok. Némely novényben a zsir lipdz hatdsdra
mdr a novényhen, eléallitdsa elott avas, illotéleg savanyi lesz; ez az
enzimhatés, mely csekély mértékben csaknem minden ndvényi 7s111>au
vagy olajban elfordul, jellemzé a tengeriolajra, rizsolajra (Graminedk
olajara) és gyiimoleshis olajokra (palmdk). Az enzimhatdst a meleg
fokozza, de a thlmelegités megzayarja.

5. Az apré szervezetek (baktérinmok és gombék) kozott sok a zsir-
bontd, tehat avasoddst eldidézs, kilonosen Bacillus fluorescens lique
faciens és non liquefaciens, Oidium laclis, Penicillum, Aspergillus és
Mueor. Vannak azonban olyan balctériumol is, amelyek olyan tulajdon-
ségot idéznek cl6, amely kivinatos, pl. a vaj aromdjdt. Mindezck{:ek
taplalétalaj kell. A tiszta, kozombos glyceridek nem tdpldlotalajai a
baktérinmoknak ¢s gombaknak; viz egyediil sem taplalétalaj. (Vajban a
te] fehérjéi és a tejeukor slolgalnak tépldlgtalajul.)

6. Magasabb héfol egy nem okoznd a zsirok romldsat, de sief-
teti az elébbi 6t pontban kozolt tényeztk dltal meginditott chemiai
reakeidkat.

A romlds okozéi koziil ritkdn van jelen csak egyediil egy, tobb-
nyire egyszerre tobben, ritkdn egyszerre mindnyéjan is megjelenhetnek;
pl. avagodds sitéthen is, vagy csirdtlanitds utdn is bekovetkezik. Lehet
valamely zsfr avas, de nem kell, hogy savanyt is legyen; lehet savanyi




anéllctil. hogy avas lenne, mert nem minden zsirsav hat fzleld- s szagls-
idegeinkre ngvanolvan mértékben kellemetleniil, Kevés szabad sav min-
den zsirban, olajhan van. Ha {(6bb tényezé van jelen, akkor egvmdst segf-
tik, pl. a [ény gyorsitia a reakeidkal; vaj
zsirbonids, ha csak egy szitkséges tény a nedvesség, van jelen; de
sokkal gyorsabban, ha cgyidejiileg a fény is hat,

Az, ami szaglé- és fzlclbidegeinkre gy hat, hogy ennek kévetkez-
tében a zsirt romlottnak mondjul, tobbnyire illandanyagok keveréke,
mely keverék alkotérészeinek szdma és mennyisége igen valtoz6. Ossze-
tétele figg a zsir Gsszetételétdl és atisl, hogy milyen tényeznék okoztik
a romldst. Ehhez jdrul még, hogy a romlds reakeiétormekoi. Kkiiléngsen
keletkezésitk idején, egymassal vegytilnek és 1j anyagok képzédnel, gy
pl. alkoholok savakkal észterekké cgyesiilnek. Az fgy képzédott anya-
zoknale abszolit mennyisége a keverélhen olyan csekély, hogy ez idé
szerint még nem mind ismeretes.

A fény, levegé és acrob mikroorganizmusok hatdsdra a zsfrok rend-
szerint kivillrél befelé avasodnak: de ez nem szabdly, mert lehet a zsfrok
helsejében is leveg@huborék,

Avasoddsra hajlanak clsé sorban a nemszdrads olajok, aztdn a
Teligszdradok, de szilird zsivok is, s6t szdradé olajok is megavasodnak,
vagyis kellemetlen szagtiak és torkotkaparé rossz fzfiek lesznek. Az
avasoddsndl véghemend chemiai Tolyamatot sokan tanulmdnyoztdk, de
tiszta képiink ma sines réla,

A zsirmolekula bomldsdt glicerinre és szabad zsirsavra hidrolizis-
nek mondjuk., Avasodds alkalméval a zsir részleges bomldsit kivets
oxiddldddst fel kell tételezniink. Bgyediil hidrolizis vagy egyediil oxi-
ddei6 nem okozza a zsfrok ég olajok avasoddsdt. Ezt bizonyitja, hogy
bér a zsirok és olajok nem avasak, mégis sok szabadzsirsav lchet ben-
nok, mésrészt oxiddlhaték anélkiil, hogy az avasoddsnak nyomait is
6szlelnsk,

Arra nézve eltérsk a nézetek, hogy a hidrolizig Tolytdn felszaha-
dult zsirsavak oxiddcidjakor milyen termékek keletkeznck. Bgyesek sze-
rint oxisavak keletkeznek, mésok szerint aldchid képz8dik. Ma chemiai
dton nem tudjuk bebizonyitani, hogy egy zsir avas-c yagy nem; be kell
érni fizikai véltozdsok megdllapitdsdval. Mikrosképpal nézve. a friss
vajzsir golySkhdl 411, az avas vajban tlialaki kristalyok Tatszanak
nyité erejfi

nagyon lassan megy végbe a

Bizo-
a sajdtsdgos ezag és 1z is, amihez néha szinvdltozds is jdrul.
Sokszor a frissen fohér zsir, mogavasodya megsdrgul.

A savezdmbél (szabadzsl’rsav{am‘alumhél) avassdgra kovetkeztetni
nem lehet, mert a trigliceridb8l felszabaduld zefreay oxiddeid nélkiil
még nem jelent avasoddst. Az avas zsirok ‘és olajok ugyan mindig tar-
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szefiiggésben az

talmaznak szabad zsirsavakat, de mennyiségiik nincs

avassdgeal, tehdt az avasodds fokmérGje sem lehet.

1,
a
% .

Ezeket a gyakorlathan felette nehéz megvaldsitani, az utolsd viz-
nyomok eltdvolitdsa alig sikeriil. Nyitott edényben ,S,Ok,kal g‘yors%d?b?;
a;'asodnak a zsirok, mint zdrt edényben. Szdmos ellal'aS§al 1gyeke;ﬁtu
az avas zsirokat megjavitani, p. o. az illand, sz%go.s, |'es‘zcket g(}zzc}
elhajtidk, a nem illané aldehideket tomény 11;’(1'111{11111"(11"075zulﬁtvta
NaHSO,-oldattal tobb érdn &t f6zik, mire csapadék képzédilk, mely a
zs{r- 68 vizréteg kizott Il ossze és eltdvolithats stb.

=

Etelolajok és zsirok elddllitdsa.
oliva-

1. Raffindlds néllil ételolajként forgaln‘mba hozott o»la]\?“ -
olaj, male, foldidié-olaj sth. alacsony nyomdssal, 313050'1’13" hnf? 01;,’ a
nyersanyag kisajtoldsa itjdn késziilnek; czekeil:l g’onc}os'szm-es‘ utdn z §g~
séges ideig iilepedni hagyjdk, hogy a viz és novényi részek és az ebben
1évé enzimek kikiiezoboltessenek.

9. Tiszittdst igényld étolajok és ételzsirok magfxs nyom..éso(n,l melueg
sajtoldssal, s6t kiolddssal is késziilhetnek, l]_\E‘l;t utébb a tisztitds koz-
ben alkalmazott hémérsékleten csirdtalanithatok. =

3. Killonleges eljardst igényelnek azok a zsiro}:,yamelyekgek 1en)e£
ges alkotérésze a viz, a fehériék és cukrok (pl. vaj és .margarnla?, 1Pfart
onelc a. zeir eltarthatésdgdt csokkentik és jelenlétik miatt a kész dru

ilizdlni nem lehet. -
Stengzzahe}ltelllce»lajoknak és ételzsiroknak nagyrésze ﬁgﬁv k}el:u] fugyas’:v
tésra, ahogy a novény- vagy az dllatvildgtol kapjuk; ulepm’:ssel tlSZflﬂ*
jak és megsziirik, de mds mfiveletnek ninesenek aléve.tv& A zcrf’ eze}k} eloi
4llitdsa nagy tisztasdgot igényel. Az éllati eredetfi, ide 1314’:01? zsu.okat
68 néhany melegyidéki névényi zsirt kiolvasztdssal, a 1]5\'51];‘[1 OI‘aJleat
hdzilag kicsiben, alacsony h@mérsékleten, csekély nyomésnA 52, tolklcal
4llitjdk eld. Bzt a csoportot az jellemzi, hogy élvezhettk anélkiil, h’ogy
a novény- vagy az allatrészektol elkiilonitenék ¢ket, mert ezek a novény-
vagy ziilafrészek maguk is ehetdk, pl. oliva, mogyoré, kékuszdié st],J.
Nem jon tekintetbe az sem, hogy a zsirtartalmt hist, ]cgy’en az sertés
vagy liba, elébb f6zik vagy siitik, mert hiszen e kézben a ol nem meg;
Keresztiil chemiai véltozdson. De ha a mag vagy a gyiméles nem is
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ehetd, ezek étolajra még,
hogy az olajid

feldolgozhatdk, ha az lidllitdsi mod olyan,
tarthaték azok az anvagok, amelyek a magot vagy
a gytimdlesit élvezhietlenné teszik, Példa erre a lenmag, esetleg a cxont-
zsir. Szdmos escthen a zsfr vagy olaj még alkalmatlan az Elvezetre,
eldbh el kell bel6lik tdvolitani azokat az anyagokat, amelyek élveshei-
lenné teszik. Ezek az eltdvolitands anyagok két csoportha oszthatdk:

1. Az olajbdl keletkezett bomldsi termékek (zsirsavak, aldehidek,
ketonok sth.), melyek a nycrs olajban akkor fordulnak el6, ha az olaj
mér a névény magvihan vagy gyiiméleséhen megavasodott. Megtorténik
ez a pilmaolajjal enzimhatdsra, a kékuszzsirral a ropra mesterséges
szdritdsa kozben, vagy az aratdstél a feldolgozdsig eltelt hosszi
id§ alatt,

2. Idegen anyagok, melyeknek az olajbajutdsa nem keriilhets el.
Ilyenek a nyersgyapotmagolnj gvantaszerfi anyagai.

A hideg sajtolds, gyenge nyomds alatt csak kevés olajat eredmé-
nyez. A nyeredék emelhett a nyomds és a himérséklot emelésével, eset-
leg kiolddssal; de ilyenkor elkeriilhetetlen, hogy még a maghan, a csalk-
nem kézbmbis olaj is részlegesen el ne bomoljék és az is, hogy idegen
anyagok, festél, novényi enyvek ne jussanak az olajba,

i yage
azok az dllatok, melyeknek hisa nem alkalmas tdpldlkozdsra, tovihhd
olyan zsirok vagy olajok, amelyekb6] a henniik 16v6 élvezhetetlen, vagy
mérges anyag, ismert technikai eljdrdsok szerint nem tdvolithats el.

Ltelzsir (olaj) készités céljaira nyersanyagsal nem szolgdlhatnak

Az ételolajok és ételzsirok tisztitdsa.
Tudjuk, hogy az olajokat és a zsfrokat iilepitéssel, sziiréssel, kozsm-
bositéssel, halvdnyftdssal, szagtalanftdssal, kifagyasztdssal tieztitjdk:

1. A mechanikai szennyerések (nem oldhatd szemny) cltdvolitha-
tok dlepitéssel, sziiréssel ¢s centrifugdldssal,

2. Az oldhaté szennyesésck eltdvolithaték kozombositéssel és hal-
yitdssal. A kozombosits szer elszappanositia a szabadzsirsavakat,
gyantasavakat ég mds savanyd anyagokat, a képzédstt szappan pely-
hekben kivdlik s a csapadéls magdval rdntja (kicsapja) a fest6anyago-
kat, novényi ny4l dkat, fehéricket is: tehdt a kizombosités nemesak
mentesiti a savtél, hanem egytitial halvényitja is az olajat; tovadbba
elejét veszi annak, hogy utébh fehérie- vagy nydlkakivildssal legyen
bajunk. Hanem a kozombasités hatdsai ke il csak a savtél mentesits
hatds tokéletes, a mdsik két hatdsa adsorhedls anyagollal (silikdtok-
kal) tokéletes, Szdmos 4] eljdrds nom azdltal kozombosit, hogy eltdvo-

Vil
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Jitia a szabad zsirsavakab, hanem Gsszetett éterré viltoztatija Oket,
i elicerinnel, ctilalkohollal sth. torténhet. ) Lo
3 Halvdnyitdassal a festbanyagot tavolitjdk el. Bz sokféleképen
Jehetséges. Blterjedtebb eljdrdsck a kii\'otkezﬁ"k e y
a) Colorimelrids oljdrds, vagyis kiegészxto‘ szinfi ;mv\"agol); ],J:OZZ?-
addsa; gyengén sdrga olajat metilibolydval V}ldgusahb gziniivé vdltoz-
tatnak: pirosas olajokat klorofillel szintelmnf@fk; i) 3
b) adszorbedld anyagok: szilikdtok, csapatold, diorit, esontszén
hasznd a csontszén a felileti von-
zéson kiviil még azzal iz hat, hogy a
nedves csontszén feliilletén fény behatl
séra hidrogénperoxid keletkezik, oxiddlds-
sal ig csokkenti a fes{fanyagot; )
¢) chemiai hatds: 1. napfénnv\icl vald
megyildgitds dltal, mikor (napfény) "a
levegh oxigénjet Gzonositja: ‘_’,l levegtt
oxigént, vagy 6zont fljtatnak at 2 Ake’l—
16en felmelegitett olajon, mely ol]ax':as
nemesak halvényit, de szagtalanit is,
mert a szagos gzok az atfujtatott leve-
gbyel eltdvoznalk. ’

4. Szagtalanitds wvagy desodorolds.
A zsirokban 1év6 szagos anyagok hdrom
esoportba sorozhatck:

@) rendkivili koriillmények folytdn
beléjutott anyagok; ;

b) a zsirnak kiegéezits alkotdrészei,
p. 0. az alacsony zsirsavak gliceridjei;

¢) a zsir homlésakor keletkezdk (p. o.
avasoddskor, phonicinek a halzsirban). g

A 180—200 C°-ra felmelegitett olajba thlhevitett vizgdzt, levegdt
vagy gdzt hajtanak keresstiil, mely magdval viszi az illand stafmg’os any?-
gokat, de ekizben a trigliceridek nem valtoznak, Az eljdrds ,‘?eh%t
néhdny Ordig tarté gdzolés, mely utdn az olajoknak levegGhozzdjutds
nélkiil, esetleg széndioxid gdzkorben gyorsan le kell hiilni (29. kép).

5. Aroma: szag és iz javitdsa. Szagtalanitdssal csaknem izt6l és
szagtél mentes olajat kapunk, mert nemesak a kellemetlen, de a meg-
kivént, jellemsz8 izt és szagot adé anyagokat is eltévolitia. BEzért a
kellg aromdt mesterségesen igyekeznek megadni, pl. glicerin: és szerves
savak: ecet-, vaj-, tej-, almasay hozzdelegyitésével. Pl. sikerrel haszndl-
nak cumarint (cumarsavanhydridet) mfiivajakhoz, hogy ‘a kellemetlen

29, kép. Zsirszagtalaniti-késziilék.




Ggy javitanak, hogy topértyfivel melegitik, aztdn ik.

6. Hidegetdlls-képesség. Némely olajhan sok, magasabh hémérsék-
leten olvadé alkotérész van, ezért
teljes ta, mig hidegebb helyen tiledék valik ki beléle, m
dik. Bzt meggatlandd, az olajat demargarin
idke olyképen, hogy fokozatosan lehfitilk rendegen - a, azutdn meg-
szlirik vagy centrifugs A kifagyott rész vagy mint ételzsir, vagy a
margaringyartdsndl haszndlhaté fel.
7. Zsirok szétvdlas:

sa puhdhb és keményebb részekre a demarga-
rinozdshoz hasonlé el Az olvadds pontjdndl valamivel magasabh
hofokin olajat lassan hiitik, lassan hagyjdk kristdlyosodni megfelels ho-
foki helyiséghen, aztdn a kristdlvos és folyds részi egyiitt kendékhe
rakjdk és kisajtoljsk, pl. faggyihél alacsonyabh olvaddspontf margarint,
kékuszzsirho] magasabb olvaddsponti kékuszstearint k

8. Az olujok hdzasitdsa vagy osszekeverése izi
késleltetése, kizépdrn (olesd, drdga), egyenlt mintdji (standard) dru
eltdllitisa miatt szokdsos, Az Gsszekeverést tartdnyokban, keverg-
késziilékkel végzik.

Az ételolajok és zsirok osstdlyozisa.
Az élelzsfrok és ételolajok négy f8esoportra ogzthatdk:
A) A fontosabb novényi ételolajok:

1. szdraddk: len-, mak-, dié-, kender-, napraforgéolaj;
2. félig szdraddk: repce-, mustdr-, tengeri-, széja-, szezdm-, gyapot-,
gomhorka-, biikk-, tokolaj;

3. mem szdraddk: oliva-, f6ldidié-, mogyordolaj.
B) A fontosabb novényi ételzsirol:

1. pdlma-, 2. pilmamag-, 3. kékusz- és kakadzsir.
C) A fontosabp dllati ételzsirok és ételolajok:

1. vaj, 2. marhafaggyu, 3. iiriifaggyn, 4. sertészsir, 5. libazsir,
6. csontzsir, 7. 16zsir, 8. halolajok és halzsirok.

D) A fontosabh mesterséges ételzsirok:

1. vajpétlékok: margarin, névényi vajak, 2. disznézsirpotlékok,
3. szildrditott zsirok.
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A) A fontosabb wovényi ételolujok.

1. Szdradé olajok.
1. Lenolaj (oleum lini) a len (Linwm usitatissimum) magjabol
. A lenmagot rendesen sok mds mag, p. o. gomborka, gabona szeny-
nem minden lenolaj nyomokban tartalmaz més ola-
jdrat szerint vdltozé: 30—40% ;
i s rga, melegen

ke
nyezi, ugyhogy
. A lenmag ol
ritkdn termelik kiolddss;
sajtoldssal barna olaj 3 Etelolajnak a hidegm
gajtolt lenolajat haszndljak, mely szép sdrga szindi, kellemes, kissé
keserfi {2(i. Féleg Szilézidban, az alpesi tartomdnyokban és a Keleti-
tenger partjain fog tjdk. A lenolajat liggal finomitjik. Kazdnban
5% meleg, 307 Bés umhidroxidoldatot kevernek hozzd egy éran at,
azutén leiilepitik. A lenolaj a hideget jél tiiri, —16-C°-on siirfi, —27-en
szildrd lesz. Leveg6t6l a lenolajat jobban kell 6vni, mint a tobbi étel-
olajat, mert leveg6n gyorsan avasodik.

A lenolaj tartalmaz kb. 5% olajsavat, 15% linolsavat, 15% linolen-
savat, % isolinolensavat, 10—15% stearin-palmitin-myristinsavat.

2. Mdkolajat (oleum papaveris) a mék (Papaver somniferum) mag-
jabol sajtoljak. Van fekete, viros, kék, barna, fehér mdk; legjobh olala‘t
a fehér mag adja. Olajtartalma 50—60%. Csak a hidegen sajtolt fehér
mékolaj elégiti ki az élelmiszeripar kévetelményeit. A magokat mp‘gj
torés ¢s sajtolds el6tt keféklel j61 lo kell tisztitani, kiilonben az olaj
fi lesz. A makhol késziilt ételolaj kellemes szagh és izfi, halvany-
vorosessdrga szinfi, a hideget j61 allja, nem gyorsan avasodik, de a leve-
gbn oxigént véve fel, megromlik.

33. Didolaj (oleum juglandis) a diéfa (Juglans) magjdbol készil,
melyet sajtolds elott 2—3 hénapig raktdroznak, aztdn kemény he
feltorik és eltdvolitidk, a belét zizégéppel dsezeziizzdk, azutdn kisajtol-
k. Olajtartalma 40—65%. A hidegen sajtolt olaj hig, szintelen vagy
zoldes, kellemes, didra emlékeztets {zi.

4. Kenderolaj (oleum cannahis) a kender (Cannabis sativa) magid-
bl késziil, melyben dtlag 35% olaj van. A friss olaj zoldessdrga, kés6bb
barnasdrga. Csak az oroszok haszndlidk ételolajnak.

5. Napraforgdmagolaj (oleum Helianti annui) a kizonséges napra-
forgonak magjdhdl késziil, melynek olajtartalma 36—53%. A magvakat
el6bb meghdmozzdk, azutdn sajtoljsk. A hidegen késziilt olaj sirga.
jellegzetes, nem kellemetlen szagii és iz{i, a hideget j61 4llja, —16 C°-on
megmerevedik. Etelolajnak haszndljdk az oroszok, a spanyolok és




1L B) Z$IROK ES OLATOK.

108
Bgyiptomban. A napraforgéolaj zsirsavai: a linolensav, olajsay és pal-
mitinsav (az arachinsay kétséges).

‘ Dermedés: | perakeig
pont

Todszdm | Fajsily

Toenole] sromuaasc s —16°¢C 941
Makolaj. ... coon | tolyés 0920937
Napraforgémagolaj.... | folyds 120—135 | 092—0'936

2. Félig szdrado olajok.

1. Repceolaj (oleum raparum) kiilinféle hrassicamagokbél késziil.
Rendesen csak hdzilag készitik hideg a barnasdrga olajat,
mely frissen szagtalan, de hamar romlik. Nagyban a tisztitott magokat
melegen sajtolidk: a nyersolajat 19c témény kénsavval tisstitidk, mely
a szennyezéseket elszenesiti. A megtisztult olajbél a kénsavat t6hbszori
mosdssal tdvolit Az utolsé mosdshoz szédatartalmi vizet hasz-
ndlnak. Az igy tisztitott olajat ugy teszik alkalmassd étkezésre, hogy
burgonyakeményitével lassan 120 C°-ra melegitik fol, mikézben
a keményité az olajnak kéntartalmi vegyiileteit elnyeli. Az ilyen repee-
olaj ,zsirolaj (Schmalzsl) néven kerill az élelmiszeriparba. ,,Grana®
néven clterjedt egy folyékony ételzsir, melynek féalkotérésze kozombos
és szagtalanitott repceolaj, A nyers repeeolaj barnds, a finomftott
vildgossdrga, jellemz6 szaga és a szildrditott zsiripar fontos nyers-
anyaga, mert higfolyds, a hideget i6l dllja. A mesterséges festéket a
mfizsirokhoz repceolajban oldva alkalmazzdk. A repeeolaj zsirsavai
féleg olajsav, stearinsav, crucasav és kevés arachinsay. Jellemzé a repce-
olajra, hogy higfolyds és ecetsavban nagyon kevés oldédilk heléle.

2. Mustdrolaj (oleum sinapis) a fehér, fekete és az orosz, vagy
Sarepta-mustdrmagokhol késziil. Hideg sajtoldssal ként6l mentes olajat
dllitanak el6, melyben nincs stearinsav. Csak az oroszok haszndlidk
ételolaj gyandnt. Az dthatészagn és égetd allylmustdrolaj nines jelen
a mustdrmaghan, hanem a magban levé myronsavas kdliumb6l viz hatd-
sdra, képzédik. Ezért nem szabad a magoknak megnedvesedni, hanem
egészen szdrazon kell azokat sajtolni. A sajtolt liszthsl vagy lepényhél
mustdr késziil, melyrdl késthb, a fliszerckndl lesz szd.

A mustdrmagok olajtartalma 33% kozbtt valtakozik.

3. Tengeri- vagy kulkoricaolaj (olewm maydis) a tengerimag csird
jabol késziil. Az Gsszes gahonanemfiek kbzott a tengeriben van legtohhb
olaj; a héjrészekhen 2:1%, a lisztes részben 0-9%, a csirdban 37% olaj
van. Féleg Amerilcdban gydrtanak tengeriolajat. Gydridsdra ndlunk az
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ols8 1okést az 1915 tavaszdn kezd6dd liszthidny adta, mikor elvendelték,
hogy a kenyérlisztel tengeriliszttel kell szaporitani. Minthogy a fon-
gerit nem csirdtlanitottdk, az olajos kukoriealiszt gyorsan megromlott.
Els6ill Melega Jdnos oroshdzi molndr j és olbtt
a tengeri csirdjdt tdvolitsdk el. A tengeribl kb. 10% esirvdt lehet ki-
vonni. A csirdtlanitds semmiféle kitlingsebb herendezést nem igényel és
Tell§ szakértelemmel minden biizamalomban clvégezhets. A megtis
tott tengeriszemeket tihbszor toretbhengercken eresztik 4t. A rovitkdk
az alsé hengeven sfirfibbek, mint a fels6kon. A megtort tengeri innen
olyan rostdra keriil, melyen a liszt és a dara dthull, de a laposra préselt
ceira nem. Erzutdn a csivdt kitlon meg6rlik, széldramban szitdl é
folyamatok ismétlésével a csirdn 1év6é korpdtél mogszabaditjdk. A ki-
szelelt csirdbdl 250 16 nyomdssal kisajtoljdk a tengeriolajat.
A csirapogdesa értékes takarmdny. A tengeriolaj kristdlytiszta, dtlatszo,
barna szinfi; finomitva ételolajul haszndlhaté. Erfékes nyers-
ga a mesterséges ételzsireydrtdsnak, Kb, 29 el nem szappanosit-
haté anyag van henne, mely f6leg lecithin.

4. Szdjababolaj (oleum soja) a széjabokor (Soja hispida) magjd-
bol készill; a mag olajtartalma 18—19%. Sajtoldssal és kiolddssal
készitik az olajat, melyet mint lenolajpdtickot a szappaniparban gyak-
ran haszndlnak. A tisztitott sdrgds olaj az élelzsirgvértdsban is kezd
elterjedni. Jellemz8 a szdjaol , hogy a szilird zsirsavak ko csale

avasolta, hogy &rl

15% palmitinsavat és azonkfviil 56% olajsavat, 19% linolsavat, 5%
linolénsavat tartalmaz.

Szezdmolaj (oleum sesami) a szerdmndovény magidbdl késaiil
E novény két varietdsinak, a Sesamum indicum és a Sesamum orientale-
nak magjai kiilonhoznele egymdst6l. A kereskedelemben indiai, afrikai
és levantei termést ismernek. A magok olajtartalma 47—56% ktut vdl-
tozik. A hdmozott, tisztitott magokat kétszer-haromszor is kisajtolidk,
és pedig utolidra melegen. Az elsf, hidegen sajtolt olaj vil§gossirga és
a legfinomabb olivaolajjal is versenyezhet; szagtalan, kellemes {zfl és
csak nehezen avasodik. Gyakran haszndljik az élelmiszeriparban. Német-
orszdgban a margarint 10% szezdmolajjal kellett elegyfteni, Osszehdza-
sitva olivaolajjal, ,tablaolajul® is drulidk. Jellemsé, hogy a szezdm-
olajok a bennitk 1évé szezamintdl gyengén jobbra forgatdk.

A szezdmolaj zsirsavai: 16% linolsav, 729 olajsav, a stearin, pal-
mitin és myristinsav (utébbi jelenléte hizonytalan).

6. Gyapotmagolaj (Cottonoil, oleum gossypii) a gyapot (Gossy-
pium) magidbol készil. A magok Gsszotétele és olajtartalma évidrat
szerint igen viltozé. Benedikt-TUlzer szerint egy tonnahol kap-
nak: 4250 kg hiivelyt, 125 kg gyapotot, 3625 ke gyapotmaglizzfet,
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1380 kg olajat, tehdt a yeszteség 62—63 kg, ami viz, por, szemét, Mig
Anglidhan az egész magot — a hivellyel egylitt —, addig Ame
cgake hiivelytl mentes magokat sajtoljdk. Sajtolds elétt kilon készii-
lékben, kozvetett gbzzel 104 C°-ra melegitik; a sajtobél kifolyd olaj
virosfekete szinti, keserfi karcolé fzfi. A nyersolajat finomitjdk. A tisz-
titds vagy finomitds részletei: 1. koz6mbo
hig natriumhidroxideldattal keverik
kit

ikdban

gyengén melegitve amnyi
, amennyi a szabad zsirsavakat le-
a képzodott szappan fekete pelyhek alakjiban levdlik s magdba
a a festéanyagokat és gyantakat ig; a felsb tisztult olajat lecresztix
2. sziirik, esetleg meleg vagy sésvizzel mossdk, azutdn 3. halvinyit-
jak, 4. szagtalanitidk és 5. demargarinozzdk, 8 C°-on 18—20% tristea-
rin valik ki, Ez a cottonstearin.
A cottonstearin sdrgdaszild, vajszerii; haszndlidk mesterséges étel-
4rtdshoz. A finomitott cottonolaj citromsdrga szinfi; a piacra
kiilonboz6 Lisztasdghan keriil, sdrga (nydri és téli) és fchér (nydri és
16li) olaj néven. A fehér olaj a sdrgdbol halvinyitdssal, a téli olaj a
nydribél demargarinozdssal késziil.

A tiszta gyapotmagolajat egyedill is, de keverve oliv-, szezém-,
foldididolajjal is, mint saldtaolajat, tédblaolajat drusitjdk. Féleg olaj-
sav, linolsay ée palmitinsay gliceridjeibdl 41l és csak kevés stearingav-
glyceridet {artalmaz.

7. Gomborkaolaj (oleum camelinae, Leindotteroel) a keresztesekher
tartozd Camelina sativa magjabol késziil, mely 31—34% olajat tartal-
maz. A hidegen sajtolt olajat a németek gyakran haszndljdk az élelme-

Olaj Tajstly \ e ‘ D”;&‘i?“' Jogszim
S e 0'911—0'918 68 | +0 —10| 94106
Mustdr 0017 = \ — | 106-107
Tengeri . 0°921—0927 15 | —10 —15 111—131
Szbjabab 0924—0927 — 8 —15 121—124
Stezdm ... 0/921—0924 —4 —6| 103-115
Gyapotmag 0'92—093 —1 —4 101—117
Gomborka . — —17 —19 | 133142
Biikkmag ............ 092—0923 — ‘ —17 —18 104—120

zési iparban (,deutsches Sesamgl®). Szine aranysirga & minthogy
nagyon olesd, a hamisitdk a téhbi elajat ezzel keverik.

8. Biikkmagolaj (Buchenkernsl, oleum fagi silvaticae) a vérss bikk
gyiimoleséhdl késziil, A gyiimoles 37% héj és 67% maghél 8l1; a magok
olajtartalma 28—43%. Csak a bdmozott maghél, hidegen sajtolt olaj
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kellemes {zfi. A nem hdmozott maghél, melegen sajtolt technikai hiilk-
olajban egy fagin nevil termék van, melyet alkaloidnak frnak le. A ki~
sajtolt pogdesit takarmdnynak haszndljdk, de lovakra veszélyes.

9. Tokmagolaj (oleum peponis) a toknek (Cucurbita pepo) mag-
jahol késziil; a mag olajtartalma 51%-ot is elér. Csak a hidegen sajtolt
olajat haszndljidk mint ételolajat, egyes helyeken ndlunk, killénoeen
Erdélyben és kiilfcldon Oroszorszéghan.

3. Nem szdradé olajok.

1. Olivaolaj (olewm olivarum) az olajfdnak (Olea europaea) gyi-
moleshisabél készil. Csalk a gyiméleshis olaja ételolaj; a mag és a
esonthéj is tartalmaz olajat, de ez csak ipari célokra alkalmas. Legérté-
kesebh a szfizolaj, mely Agy készill, hogy a kézzel leszedett gytimoless-
ket utoérlelés céljabol meleg szellfs helyen Kiteregetik s 4—b5 napig ott-
hagyidk, aztdn gondosan lehdmozzdk; a magvaktol megiosztott bogyok
hiisgt hidegen, gyengén sajtoljsk ki.

Gyakran nem készitenck szfizolajat, hanem az egész hogydt (hdmo-
zatlanul, maggal egyfitt) megtorik és kisajtoljdk. Az fgy termelt olajat
nevezik faolajnak (Baumél). Ez nagyon sok sgabadzsirsavat tartal-
maz. A lepényekben még van 10—15% olaj, melyet széntetrakloriddal
oldanak ki.

Tunisban a francia G aillarel médszere szerint készil az oliva-
olaj a kovetkezgképen: a gytimdleshust magyon finomra #rlik, aztin
nagy vaskésziilékben, amelynek kizepéhen hajocsavarhoz hasonlé esa-
var miikodik, 3—4% konyhasét tartalmazoé vizzel a megbrolt gyﬁmb‘l(}s—
Tifist {61 Bsszekeverik, ilepités utdn o felifleten sz6 olajat leeresstik.
Ennek az eljdrdsnak az az elénye, hogy nagyobb a nyeredék, vildgosabb
szinfi és tisztdbb izii, mint az az olaj, amelyet sajtoldssal llitottak
el6. Az ilyen olaj gyorsabban tisztul és 4llja a hideget. Az olivaolajat
gy tisstitidk, hogy a gyapoton dtsufirik és snfirés elftt tanninnel
is deritik.

Az osszes ételolajok koziil legfontosabb az olivaolaj; legjobb a
szfizolaj, aztén kovetkezik az aixi vagy provence-i olaj, melyet Aix-hen
és Grasse-ban, Provence-ban dllitanak el6 és ezek utdn kovetkeznek a
toszkdnai olajok. A gyengébb mindségii olajok klorofilltartalmuk miatt
soldes szintiek. A hamisfték ezt a szint rézgdliceal utdnozzdl
A marokkéi olivaolajat demargarinozni is kell; a sildnyabb mindségfi
olivaolajat kozombositéssel, halvinyitdssal és szagtalanitdssal tisztitjdk.

Az olivaolaj konnyen felvesz idegen szagokat, tovdbbd nagyon érzé-
keny a levegh és a fény irdnt, azaz kbmmyen avasodik.
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2. Foldididoluj (olemm arachidis) a f6ldi diénak (Arachis hypo-
grea) gytimolesébsl késziil. A magok olajtartalma viltozik az éghajlat
szerint. Legjobh az afrikai, legrosszabb a keletindiai maghol késziilt
olaj. Olyan magok, amelyek héjukban érkestek az olajzydrba, hidegen
sajtolva, ehetd olajat adnak, mert a héj megvédi a magot a romldstol
& rovarkarok(ol. A héjtél mentesen szdllitolt magokhdl készilt olajat
kozombositéssel és szagtalanitdssal jdk. 100 kg maghdl dtlag
37 kg olaj készithet6. Az elsi 30 C sajtolt olaj esaknem szintelen,
kellemes szagi; a mésodik (65—70 C° itolt olaj mindig
tisztitdsra szorul. A foldididolaj sdrgds szinfi, envhe {zii, csaknem dédes-
kés; a silanyabb zoldbabra emlékertets izit, Raktdrozds kézben gyale-
ran kivalik az olajbél az arachisstearin, ezért demargarinozni szokt
ami nchéz miivelet, mert az arachisstearin zselatinszerfien valik ki & a
sziirés nehézségeket okoz.

Az els8 présclés nyeredékét kizdrélag éfelolajként és margaringyar-
tashoz haszndljdk. Kitiing ételolai, de avasodik és iddyel megkeseredik;
ha friss, csak 0°1% szabadzsireavat tartalmaz. A foldididolajban folyé
kony zsirsavak: az olajsay linolsav; szildrdak: a lignocerinsa
arachinsav és esetleg palmitingav.

3. Mogyordolej (oleum avellanae nucum) a mogyordeserje magid-
bél készill. A magokban 50—607 olaj van. Ttelolajul féleg Orosz-
orszdaghan haszndljdk. Aranysdr aga mogyorora emlékestet,
ize igen kellemes. Az illatszerészethen is alkalmazzdk.

-on) melegen

dls,

s ©%%n | Dermpdgss ‘ Voo
DUV Lo o 0944—0'920 62 —628 | — 6— +10 T4— 94
Arachis .. . 0911—0926 675 | — T— 83—105
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B) Nowényi élelzsirok.

1. Pdalmazsir (pdlmavaj, oleum palmae) az olajpalmdnak (Eleeis
guineensis és melanococea) gyiimoleshisdbol késziil. Az Amerikdban
késziilt pdlmazsirt ott helyben haszndljdk fel. Eurépdha féleg afrikai
és a Filippini-szigeteken termelt drut széllitanak. Az olajpdlma gyi-
molese a mi szilvdnkhoz hasonlft. Mind a gyiiméleshis, mind a mag
olajos; de csak a his jon tekintetbe, amely 60—65% olajat tarialmaz.
A bennsziilttek kesdetleges médon gy készitik az olajat, hogy a
gyiimolesst feldarabolva, rakdsokra gyiijtik s itt néhdny napig erjedni
hagyidk, mikor is a mag a histdl kémnyen elvdlaszthaté. Az fgy
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elkészitett gyiimolesot azutdn vizzel melegitik, a hist a magtol
zizdssal elvdlasztidk és ajra vizzel f6zik, mire a megolvads
zsir & feliileten dsszegyfil. Ez az eljdrds nem okszerfi, mert nagyon
sok megy veszend8be; ezért mdr a hdbori cl6tt a németafrikai
gyarmatokon gépekkel végezték a gyiimdles hdmozdsdt és feldarabold-
sit, midltal sokkal nagyobb nyeredéket értek el. A nyers palmazsirt
még tisztitani kell, mert nagy a szabadzsirsavtartalma. Felmelegityve,
forrdn, levegtt vezetnek di rajta, aztin kozombositik és szagtalanitjdk.
A rendesen narancsszinii vagy tégla , vajszerfl, enyhén édeskés,
iholyagytkérre emlékeztets szagl pdlmazsir, mint ételzsir, aldrendelt
jelenttségtl.

2. Palmamagolaj (Palmkernsl) az olajpdlma magjibdl (a pilma-
zsirkészités hulladéka) készill. A mag olajtartalma 50%. A magokat a
helyszinén fitéssel vdlasztidk ki s Eurépdba szdllitjak, hol tisstitds és
torés utdn hidraulikus sajtékban kisajtoljdk; a nyersolajat iilepitéssel
dk, Fehér (sdrgds), kellemes, jellemz6 szagh és fzii,
vajszerfi zsir, mely frisg dllapotban kozémbis, de kinnyen avasodik.
Margaringydrak nyersanyagul haszndljdk.

3. Kokuszzsir (oleum cocois) a kékuszpdlma gyiimolesének, a
kokuszdiénak gytimgleshisdhél készill. A kékuszdié kiils héja (epicar-
pium) alatt van a rostos réteg (mesocarpium), ezen heliil a fehér hiisos
rész, melyet a termelés helyén a napon, tjabban mér szdritékamrdkban
beszdritanak és fiistolnek, mikozben viztartalménak felét elveszti. Ez a
szaritott kopra (500 dighél lesz 100 kg kopra) még 60—70% zsirt tar-
talmaz. Ia étkezési célokra szdnt kékuszzsirt akarnak késziteni, akkor
a napon szdritott kopra megfelelébb, mint a tiizén szaritott, mert a
liistgdzoktol kapott szagot a leggondosabb tisztitdssal is nehéz eltdvo-
litani. Hogy a kopra, az Eurépdba valé szdllitds kozben, apré szerveze-
tek hatdsdra meg ne romoljék, D y b o w ski szerint az egész hajérako-
manyt kéndioxidgdzzal konzervélidk. A kéndioxiddal eltartott koprak
fehérek, szagtalanok és sokdig dllandélk. Olajkésaités célidbdl a koprdt
Kefével valé tisziitds utdn rendesen kétszer, el6szor 25—30, mdsodszor
T70—80 C°-on sajtoljdk. A nyeredék 54—61% zsir. A nyers kékuszzsirt
még finomitjak: kozombositéssel, halvdnyitdssal és szagtalanitdssal
A szagtalanitdst 170—180 C°-os vizgdzzel végzik és fontos, hogy a zsir
kihfilés kézben ne érintkezzék a levegfvel, mert akkor tujra visszakapia
eredeti, ibolydra emlékeztett szagdt. Ezért a zsirt vdkuumban vagy
kizomhos gdzban, széndioxidban yvagy nitrogénben, hiitik ki. A tissta
kékuszzsir fehér szinti, kellemes szagi és fzfi; olvad 23—28 C°-on,
de ritldn 26 C° felett. Az sszes tobbi olajoktdl kiilsnbozik azdltal,
Togy mirisztin- és laurin-tartalma igen nagy; dtlag tartalmaz: 45%
8

Vuk Mihaly: Az élelmiszerek chemiai teehuologiaja.
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Jaurinsavat, 20% mirisstinsavat, 5% stearinsavat, 7% palmitinsavat,
29% olajsavat, 9% kaprilsavat, 10% kaprinsavat és 2% kapronsavat.

A kékuszzsirt kenhetévé és a disznézsirhoz is hasonldvd feen
a mogdermesztett zsirt hisvigégépen keresztil két lkbhenger ko
boesatidk, melyek nem egyenl§ gyorsan forognak. A kékuszszir mint
ételzsir igen clterjedt és a legkiilonfélébb nevek alatt keriil forgalomba,
pl. névényi vaj, Palmin, Kunersl, Vegetalin, Glloreol, Ceres stb. Némely
helyen a kékuszzsirhl kékuszstearin kéesiil; 22 C°-0s kékuszzsirt
kristélyosodni hagynak s aztdn kisajtoljdk; a folyékony rész a kokusz-
olein, a magasabban olvad kischb rész a sajtékenddben visszamarads
kékuszstearin, melyet kakadvajpétlgkul haszndlnak fel.

4. Kakadzsir (kakadvaj, oleum cacao) a kakaofa magidb6l késziil.
A kakaétanak (Theobroma cacao) ugorkaszerti gytimolese 25—30, néha
80 magot is tartalmaz, melyek dtlag 53% olajat tartalmaznak. A zsiros
maghél az olajat részhen el kell téyolitani, hogy bel6le kakagport készit-
hessenek. A szitdlds és vdlogatdssal tisztitott magokat porkdlédobok-
ban pérkolik és himozzdk. A hdmozis konnyebb, ha kevés alkalikarbo-
nétot vagy magnezidt kevernek a magokhoz; az alkali vegyiil a szabad
zsfrsavakkal 6s gy csaknem zsirsavtdl mentes dru termelhetd. A hdmo-
z0tt magokat megérlik s a lisztet kisajtoljdk. fgy késziil a kakadvaj,
az a sdrgds, csokolddészagh, kemény, rideg, kellemes {zfi zsfr, melyet
a esokolddégydros, a oukrdsz &8 a gydgysuerész haszndl.

s 40 fokeon | Olvadis- [Dermedés-| 1440y
refrakeis | pont pont

3139 3459
20—24 | 10—18
1423 810
20—27 | 33—42

C) Allati ételesirok és olajok.

1. Faggyi. A kereskedelemben megkiilonhoztetiink marha- és iirii-
faggyit; el6bbit az okrok, tehonek, borjik, utébhit az irilk, juhok és
kecskék szolgdltatjdk. Az 4llat és takarmény szerint igen véltozd a
faggyi minbésége: szfne, szaga, olvaddspontja. Mennél magasabb a
faggyt olvaddspontja, anndl értélesebb, vagyis: mennél tobb szildrd
zsirsavglicerin (stearin, palmitin) kivdnatos (4tlag 25% olein, 75% szi-
ldrd zsfrsavglicerid) ; tjabban vegyes gliceridet is mutattak ki, és pedig
CG®-on)

distearopalmitin.......... (olvad
dipalmitostearin o,

dipalmitoolein .......... , 48
stearopalmitoolein........ . 42
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A lageyi savanytisdga vdltozd; frissen kiolvasztott faggyiiban
csak 059, sildny druban 20% szabad zsirsav is van.

A végéhidakon a faggyl nyersanyagdt, ha csak rovid ideig kell
eltartani, hideg vizbe teszik; ha hosszabb ideig kell raktérozni, akkor
hiit6kamraba helyezik.

a) A nyersf it 1 tisziftjdk. A 30. képen tyon jon
2 moséshoz sziikséges viz, mely a tartdnyban 16v6 nyers faggytra omlik;
a fartany kis része el van kiild-
nitve (alul e-vel jelzett dtlyug-
catott vaspléh); a viz d szin-
téjig emelkedik s e-nél kifolyik.

b) A mosotl nyersanyagol
felapritidk, (31. kép) hogy =
sejtezovetekbe bezdrt faggyd a
sejtfalak elszakitdsa dltal ki-
ezabaduljon. A kisiparban a fel
apritdst baltdval, fejszével, gy
rakban késekkel felszerelt forgé hengerek, vagy élesen rovétkolt s
nem egyenlé gyorsan forgé hengerck kozdtt végzik.

¢) A felapritott nyersanyagot mossdk.

d) A kellgen felapritott, pépszerti nyersanyaghél a zsirt kiolvaszt-
jak. Brvo kétféle elidrds dll rondelkesésre: a szdraz és nedves eljards.

30. kép. Faggyi mosisa.

A szdraz kiolvasztdsndl az anyag
se vizzel, se gézzel nem érintkezik,
mig a nedves eljdrdsndl vizzel vagy
kozyetlen gozzel melegitik. A széraz
kiolvasatdst lettsfalt vizezintes
edényben végzik; a falak kozt
meleg viz kering és a fokv henger hossztengelyén kevertkésziilék van.
A fités régebben szabad tizon tortént, ma gbuzel, meleg levegtvel,
vagy vizzel torténik; a nyers faggyt egyik csetben sem érintkezik vizzel.
A nedves kiolvasztdsndl a nyersanyag a vizzel egyiitt melegszik, tehdt
Vizzel kif6zik; ez a midszer jobb, mint a szdraz cljdrds, mert a vizben
levs mész lekoti azokat a zsfrsavakat, melyek a nyersanyag esetleges
avasoddsandl keletkeznck. Az tisthe, mely gézzel fiithetf és kettéstal,
; 8%

31. kép. Nyerszsir apritdsa
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chbe egik bele a felapritott, mosott zsir-
az st ﬁlmlnm la 1 de dllanddan keverjilk és a héfokot
45 (°-on tartjuk, mig 214 dra alatt a zsir kiolvadt és a felilleten Gszik,
Az fisz6 olaj még se el tartalmaz, ezért melegen finom
sritdra cresztiiik s az olaj ezen keresztiil jut a derft tistbe (32. kép)

¢) A kiolvasztott zsir derftése a deritSisthen toriénik, Ez kettos-
fali 6nozott vaspléhlartdny, amely lefelé konik a kettfs falak
kozé  vizet cresztenck, mely gésvezetékkel 45 C%-on tarthaté.
A 45 C°-0% zefrra finom esé alakjiban 10—15 Bé fokos ndtriumidorid-
oldatot permeteznelk, 12-—24 ¢rdn 4t 45 C°-on iilepitik, aztin a tisztult

40745 (©°-0s vizet téltiink és

82, kép. Zsir (olaj) derité iist.

usirt leeresztik az A csapon. Bz a vildgossarga szinfi, édeskés, kellemes
szagl kiolvasztott faggyl a premier jus (Ameri
A derités el6tti szfirésnél a szitdn maradt sejtsz
tartalmaznak; ezeket felmelegitik 60—70 C°-ra. esetleg hig
f6zik & aztdn melegen kisajtoljgk.

Nyeredék: 100 kg nyers faggyabdl 65 kg premier jus, 10 kg
I faggyt, 5 kg IL. faggyt (kénsavval), 20 kg veszteség.

Premier jus tehdt az a zsir, amelyet marhafageytbol felapritds és
40—45 C°-on vald kiolvasztds (itjin, utélagosan natriumklorid-oldattal
végzett tisztitdssal gydrtanak. Olvaddspontja kb. 47 C°, szabad zsfr-

Iénsavval
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savtartalma (olajsavra szdmitva) kb, 0-5%. A mas
mier just magas Ul\ﬂk\dr]!l)nfl‘] miatt csak kig mennyis
A marhazsirnak ges médon (hdzi z6n) kiolvasztott
része, az 1. n. ,6thkezési faggyi® ann\lbar kiilonhdzik a premier justtél,
hogy magasahb i kozben alaktalanul vélik
ki, mig az alacsonyabb hémérsékleten kiolvasztott premicr just kihiilés
el6tt deritik és kihfilve kristdlyosan vélik ki
f) Az oleomargarin a premier jush@ )
tett premier just 40—45 C° melegen dnozott \astmhmuhlm bocsatjdk
és kiilon, flithet§ és hiithetd helyiséghen, lassan (48 Gra alatt) 26 C°-ra
in nagyrésze kivdlik, kikris-
1és, anndl nagyobb szemecskékben
el jtolds és anndl

niparban a pre-

indul meg a krist
nagyobb a termelés tehdt las; orténni (legaldbb
36 dra alatt). A meleg premier jus a kihfl kezdetén zavaros, majd dt-
14tszatlan, végill 27 C° korill az egész tomeg mdr szildrdnak 14tszik;
ekkor géppel végzett lapdloldssal a tomeget egynemfi péppé kavarjdk
ossze és 26 C7-on vdszonkenddkbe rakva, sajtolik. A Jefolyd rész
(65%) az olecomargarin, mig a kend8khen maradé szildrd rész a sajtolt
faggyi (Presstalg), a premier jusnck 35%-a. A sajtolt fageya f8leg
stearin és palmitinbél 411; olvaddspontja 35—40 C°. Ezt a gyertya-
gydrak veszik meg.

A sajtolt fagguit (oleostearin) régebben a margaringyartdsndl
azért hasznaltdk, hogy a nydri hénapokban keményebh margarint tud-
janak elgdllitani; ma e célra rendelkezésre dllnak a hidrogénezett szilar-
ditott zsfrok. Az oleomargarin megmerevedve vildgossdrga, olvad 25—31
C°-on, szaga, ize kellemes, szabadzsirtartalma 03—05%. Ez a
margarin {6 nyersanyaga. Az oleomargarin éppagy, mint a premier jus,
az bsszes tobbi Allati és novényi zsirok kozill azzal tiinik ki, hogy sok
kevert gliceridet tartalmaz.

Régebben az oleomargarint Marinebutter néven, zdrt dobozokban
hoztdk forgalomba, Vald, hogy a tengerészek f¢zésre haszndltdk, de
vajize nincs: ellenben nem avasodik olyan gyorsan, mint a vaj, alig tar-
talmaz szabad savat, csaknem kozombds és nincsenck henne savat léte-
s8It erjeszték.

2. Sertészsir. A hdzi sertés kiilonféle részein lerakédott haj (zsir-
szivet) Gsszotétele, keménysége, szine, ize fiigg az dllatfajtdl, de foleg
a takarménytél. Szalonndnak nevezziik a biralatti zsirt, mely tobb
kbtészovetet éx kevesehb zsirt tartalmaz, mint a hdj.

A friss hdjtomegeket hideg vizzel tobbszor mossdk, felapritidk,
kiolvasztjdk. Egy toltés kh. 8—9 tonna; kozvetlen vagy kozvetve gézzel,
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3 légkori nyomds alatt, 8—10 ordig fézik. Kiolvosztds utdn a forré
ssirt tilepitik s ekkor a toportyil és a viz a fenékre szill; aztdn meg-
sztirik és a sziirt olajat lassan lehfitik. Lehfités kozben a zsirt folyton
keverik, amig fehér dtldtszatlan lesz, de tigyelnak arra, hogy még folyds
maradjon. Ha u. i. egészen a megszildrduldsig kevernék, allkor sok
leveg6t kevernének bele, amit6] gyorsabban avasodnék. Keverni azért
szitkséges, hogy repedések ne keletl 1ek benne, melyeken dt levegt
juthat be. Az iilepitésnél és azt kovetd sziirésnél kapott szilirdabh
részeket magasabb hémérsékleten sajtoljdk ki, midltal mdsodrendii zsirt

kapnak.

A disznézsir 40% tristearin -~ tripalmitin és 609 triolein keve-
réke, melyben még 0-5% cholesterin és szabad zsirsav van; fehér, csak-
nem szagtalan, melynek feliiletén, ha olvasztds utdn kihiil, dudorodd-
sok lathatok. Ezek a dudoroddsok nem figyelheték meg az amerikai
diszndzsir feliiletén, mert ott mds az el6dllitds médja. Amerikdban a
legjobb sertészsir a neutrallard (kozombés zsir), melyet vizzel 40 C°-on
olvasztanak ki, utdna kovetkezik a choice-lard (szinzsir), melyet koz-
vetlen gozzel dllitanak el6, végil a steam-lard (g6zzel kiboesdtott
zsir), mely gzzel nagy nyomds alatt készill. Az amerikai disznézsirt
gyakran cottonolajjal elegyitik. A sertészsir 36—40 C°-on olvad,
26—32 C°-on dermed; friss dllapotban alig van benne szabad zsirsav.

Zsirolaj (Schmalztl, Lardol) disznézsirral gy készil, hogy azt
0 C%-on kisajtoljdlk, mikor egy halvinysdrga, higfolvés olaj csepeg 4f,
mely az olivaolajhoz hasonlit. A hamisiték az ételolajhoz adagol

3. Libazsir a libdnak a bére alatt, a belek és a mdj korill lerakd
dott zsirja, dttetszben fehér, sdrgds, szemecskés, Kiolvasztdssal hdzi-
lag késziil. A vadliba zsirja narancssdrga.

4. CUsontzstr. Friss, 6rolt csontokbél kife
kldvban, nyomds alatt, 130 C°-on vizzel f8znik
mes ételzsir.

jzstr. A 16 szbveteib6l kiolvasztidk; sdrgdsbarna, vdltozé
keménységfi. Frizs dllapothan kozombos, kinnyen avasodik.

1 késziil, vagy auto-
. Vildgossdrga, kelle-

15 fokon | 40 fokon | Olvadde- [Dermedés
fajstly refrakeid pont pont
Marhafaggyt . 0:943 ,n-953‘ 4 2 1 27-38 | 190200

09370961 | 4 31—41 192 —198
o 30| 4610 500 — |
0 485519 2632 |
0:916—0:930 | 500515 18—34
09160838 | 510690 20—48

MESTERSEG

6. Halzsirok és halolajok. A tengeri dllatok zsirjdhan a szildrd
zsfrsavak koziil jelen van palmitimsav, talin kevés stearinsav is, mig
a jelenléve folyékony zsirsavak a telitetlen savakhoz tartoznak, Az z;
jellemz6 halzsirszag (Thran-szag), mely a nycrs halolajakon észlel-
het6, phonicin gyiijténéven #sszefoglalt nitrogényegyiiletelcél (kada-
verin, putrescin sth.) eredhet, hdr téhben azt 4llitjdk, hogy ezt a jellemz§
szagot aldehidek okozzdk, melyek a levegs oxigénjének hatdsdra kelet-
keznek az olajok telitetlen zsirsavgliceridjeibsl.

Altaldban hdrom csoportra oszthatjuk a tengeri 4llatok zsrjdt:

1. halolajok, a hering, szardina, lazac sth. halak olaja, melyet a hal-
nak minden testrészébél f6smek ki; 2. mdjolajok, a halak majghél; 3. g
halzsirok (thrdnok) olyan termékek, amelyek se az elsd, se a mésodik
osztdlyba nem sorozhatdk, hanem &tmenetet lépeznck a folyékony
viaszokhoz. A fékazsir, bilnaolaj még f6leg gliceridekhs] dllnak, a del-
finek zsirja mdr sok cetvelst tartalmaz.

A halelajok koziil a legfontosabb a szardinieolaj, melyet a lonzery-
gydrakban levigott szardinafejekhsl, forré vizzel valé f8zés Utjdn ter-
melnek. A felszinen 6sszegyiils olajat leeresutve, iilepitéssel és demarga-
rinirozdssal tisztitjsk.

A midjolajok koziil o tdkehal mijolaja emlitends. Ennek a halnak
médja dtlag 025 kg és sok viz mellett 20—56%% olajat tartalmaz.
Rettostalu, gézzel fiitheté nagy tistokben olvasztjdk ki. Heyerdal
széndioxiddramban végzi a kiolvasztdst, hogy az olaj ne oxiddlédiék.
Skéeidban sajtolidk. A mdjolaj a gvomornedvekkel kinnyen tejszerfivé
vilik ¢ a szervezetben j6l felszivédik. A gybgydszathban csukamdjolaj
néven fordul eld. A halolajok értéke noveledett az élelmizsiriparban,
midta hidrogénezéssel szilirditva, a margaringydrtds fontos nyers-
anyagai lottel,

25 fokon | i | emenEmp:
refrakei6 ‘ J6dszdm | panosithats
Caukamdjolaj ...... 0! J 171206 | 123181
Szardiniaolaj . = 190—196 156—194
Bélnaolaj 56°0 ‘ 188224 106 —140
|

D) Me-terséges ételzsirok*
Zsirsavhl és glicerinhl lehetgéges élvezetre alkalmas glyceride-
k_et elédllitani. Ha ezeket az Gsszetevs részcket természetes dllati vagy
Novényi zsirokbol, vagy azok feldolgozdsénak hulladékabol &llitjuk els

* Ullmann: Enziklopidie der techn. Chemie.



okozta zeirhidny idején a
rint pedig cukor erjesztése
nem sikeriilt ilyen médon ételzsirt
isa nem megy
delmez§ egy
madsikat Allit-
126 cukorerjedés

inyalajok
g tele eldllitani.
4llitani el6, egyrészt azért, mert az
véghe kell¢ tokéletessézgel, masrészt az
téplélészert — a cukrot — azért bontani el, hogy
sunk elé, még akkor sem, ha a glicerin el64llitdsd
melléktermékeként alkoholt termeliink i

Etil-glikol-észterek mint ételzsirok. A vildghdbori idején a glicerin-
mennyiség nagyon hidnyzott, mert a glicerint az élelmiszeripartél hadi-
anyaggyartdsra vontalk el. Ekkor prébdltdk meg, hogy a zsirsavakat
glicerin helyett mds alkoholokkal észterifikdlidk és az etil-glikol-
ésuterck kihaszndldsa szervezetiinkben csaknem oly jénak bizonyult,
mint a glicerin észterekd, tchdt ezek a természetes zsirokat hizonyos
fokig pétolhatidlk

A szabadzsivsar mint élelmiszer kis mennyiségben nem lchet drtal-
mas, mert a tormészetes zsfrokban is van szabadzsirsay. Fischer
Emil megéllapftotta, hogy a magdban meg nem emészthetd stearinsav,
olajban oldva, megemészthets, Tohb fiziolégus azonban kdrosnak tartja
a sok szabadzsirsavat.

A zsirsavanhidridek mint tdpldldszerek. Holde szerint a zsir-
savaknak s hatdsdt nemesak észterifikdldssal, hanem anhidriddé
valtoztatdssal is el lehet venni. O 1916-ban nagy molekulastlyd zsir-
savak anhidridjeinel ecmészthet6ségét kiprébdlta és tgy taldlta, hogy
azok kitfinden felszividnalk.

Az ds olajok nem emészthettk meg, tehdt tdpértékik nines,
dacdra annak, hogy 11.000 kaléridt adnak. Ezért az egészségre drtal-
masnak tartjék 6ket. Bz az adat azonban csak a mem j6l tisztitott
dsvényi olajokra vonatkozik, mert Amerikdban ricinus helyett fehér
vazelinolajat sikerrel haszndlnak, azonkiviil a magas forrdspontii, nagyon
tokéletegen tisztitott iztelen és szagtalan & i olajokat =aldta-olaj-
nak (lisd Albrecht, Chem. Ztg. 1928, 291, 405.), tovdbbd kavé-
szemek fényesitésére és szardindk eltevésére is ajdnlj

Szildrditott olajok katalizdtorral végzett hl(hu%ne?cswl A mult
szdzad utolsé évtizedeiben szildrd zsiradékokban hidny 4llott be, mivel
a stearingyertya-, a fejl6dé mester ételzeir- és a szappanipar
i ziikséglete tetemesen fokozddott. Ezért a filoslegben ren-
delkezésre 4116 folyékony zsirok, halolajok sth. szildrditdsival kezdtek
foglalkozni. A feladat tulajdonképen az volt: miképen lehctne a telitet-
len zsirsavakat telitettekké vdltoztatni?

9
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hidrogénkiilonhség van:

olajsay O1Hy,0:
stearinsay CysHap0.

Ha az olajsav molekuldja megkothet két atém hidrogént: akkor a
telitetlen olajsav dtalakul stearinsavvd. Ez fizikai saj dltozdssal
jar; az olajsav +14 C°-on, a stearinsav 69 C%on olvad. Az olaj-
savon kivill a félig szdradd olajokban a linolsay, a szdradé olajokban
a linolénsay, a halolajban a clupanodonsay szintén telitetlen savak s
erck gliceridjei fordulnak eld az elébb emlitett tulajdonsdgn olajokban.
Ha ezeknek molekuldja elegendd hidrogénnel egyesiil, akkor szildrd
stearinsavvd vdltoznak. Az eljdrds azon fordul meg, hogy a fém- (p. o.
nikkel-, platina-, palladium)-katalizdtort, elosztott 4llapothan, a kemé-
nyitend telitetlen olajjal egy elmés keverékésziilékbe nyomjuk, ott
alaposan elkeverve, feliilr6l, Korting-féle porlasztikon keresstil, egy
nagy autokldvba figy hocsdtjuk le, hogy a keverck permetezd est alak-
jdban szdlljon lefeld, szembetaldlkozva az alulrél 9 atm. nyomdssal
hefelé szoritott hidrogéngdzzal. Az autokldvot 100—160 C°-on tart-
juk. Ha a telités befejez6ddtt, akkor a terméket centrifugdlijuk, hogy
az olajat megszabaditsuk a katalizdtortél. A gydrtds sikere fiigg a
kontaktanyag minfségétsl, hatoképességétsl, tovabbd a hidrogén és az
olaj tisztasdgatél.

A szildrdftott olaj ételzsirnak felhaszndlhats, ha:

1. nem tartalmaz fémet (pl. nikkelkatalizdtort). A fémtartalom
sohasem ér el 1 kg zsirban 01 milligrammot, tehdt kevesebh, mint
amennyi nikkeledényh6l [6zéskor a zeirba keriil;
ritendd olaj maga is alkalmas emberi fogyasztdsra;

3. ha fiziolégiai okokbél nem hizonyul kérosnak;

4. ha a megszabott médon keriil forgalomba.

A smlaldltashoz felhaszndljdk a repce-, napraforgé-, tengeriolajat
65 kell§ kozombosités utdn a halolajakat is, melyelknek mindenikéhsl
16 ételusir készithets. Az olajsavhol, linolsavhdl, linoleinsavhdl stearin-
say, a repeeolaj eruk: jabol behensay lesz, a halolajok clupanodon-
savdt 6s mds telitetlen zsirsavglicerideket telitett zsirsavgliceridekké
alal i itds. A gzildrditott halolaj szagtalan. A szildrdi-
tdssal kapott zsirok szine, ize, szaga rendesen kifogdstalan, kivéve
ha tiilmagas hémérsékleten tortént a telités, mely esetben az akrolein
képzddése miatt; , égett szag® érezhetd. Bgettszagn olajok, zsfrok étel-
zsirmak ¢és g margaringydrtdshoz nem haszndlhaték. A szildrdi-
téssal keletkez zsfrokat nem egyediil, hanem mds olajokkal és zsirok-
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kal keverten alkalmazzdl és ételzsiviparban. Tulmagas olvaddspontn
zgir késlelteti az emésztést; ezt szemmeltartva, az olajakat nem szildr-
ditjdk egész tomegiikben (hiszen a telités bérmely pillanatban abba-
hagyhatd), mert a teljesen szilirditott, vagyis olyan zsirban, amelyhen
az osszes telitetlen gliceridek telitettekké alakultak 4t, nem volna
kevert glicerid, tehdt az a {ermészetes zsirtol eltérs volna. Csak a hal-
olajakat kell meglehetsen szildrditani, hogy meggdtoljuk ezdltal a
szagos anyagok Ujraképzddését; de ilyenek élvezete nem okoz zavart,
mert ha zsiridpldlékunk tartalmaz is ilyen, magas hémérsékleten olvadd
z8irt, ez az emésztést csak lassitja, de teljességét nem médositia.
Hidrogénezés lkovetkeztéhen az olajok nemcsak fizikai, hanem
chemiai vdltozdst is szenvedhetnek. P. o. megvéltozik olvaddspontiuk,
de jédot megkdtd kiépességik is. Peltling az Osszefliggés a jédszam
csokkenése és az olvaddsi pont emelkedése kizott, pl. gyapotmagolajnal:
90 394 408 48 489 605
ST S10T ! 67 61 48 04

A szildrditdsi miiveletek magas héfoka (platinakatalizdtorral
80—90, nikkellel 100 C®-on feliil) a szildrditott zsirokat egészségtani
tekintetben is kifogdstalan ételzsirolkd teszi.

1. Diszndzsirpotlélkok, mesterséges ételzsirok, tgy késziilnek,
hogy tobb kiilonboz6 zsirt 50—70 C°-on, folytonos keverés koz-
ben Gsszeolvasztanak, aztin tovdbb keverve, gyorsan lehtlitenek és
megmerevitenek. Tébbnyire novényi olajokat kevernck szildrd zsirok-
kal. Mint nyersanyag, sertészsiron és sertésstearinon kiviil, tekin-
tetbe johet a fageyi premier-jus, kékuszzsir és minden
novényi olaj. A gyakorlatban els6 helyen dll a gyapotmagolaj és a
i 3 1; ezenkiviil gyakran haszndlnak egy-
részt foldidi6-, szezdm-, sz6ja-, palmamag-, tengeriolajat és mdsrészt
szildrditott bdlnaolajat, préselt faggynt, premier-just, cottonstearint
sth. A termék olyan, mint a sertés: ; fehér, zsirfényii, puha, mele-
gitve tiszta, sdrga szintt olajjd olvad. Ezel\nel\ a gydrtményoknak nagy-
rés76t fiiszerekkel és hagymdval meg toportyiivel melegitik, hogy pecse-
nyezsir-iziik legyen. Féleg Amerikdban késziilnek (Cottolene, Comp
lard stb.).

Nélunk az 1905. évi 25.873. szdmu [oldmivelésiigyi miniszteri ren-
delet szerint: , Mesterséges ételzsir elnevezés alatt hozandé forgalomba
minden olyan zsiradék vagy ceverék, mely a disznézsirhoz hasonld
§ ugyanazon haszndlatra késziilt, de nem kizdrélag disznézsirbol szdr-
mazik. Mindezen zsirok 100 kg-jsba 1 gramm dimetilamidoazohenzol
keverend és ez a zsirban oly egyenletesen legyen elosztva, hogy jelen-
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1éte a zsirtomeg minden részében sésavval valé eldérzsclés dltal meg-
allapithaté legyen.

Vovényi vajok olyan készitmények, melyeket a vaj potldsira
kizdrdlag novényi zsirok- és olajokbdl dllitanak el. Alapanyaguk a
kokuszzsir, mely lehetéleg tiszta legyen, tehdt napon szdrftott koprd-
b6l kozombositéssel és szagtalanitdssal készilt, vakuumban kihfilt
Lkokuszzsir. But, hogy kenhet6 és a vajhoz hasonl legyen, nem egyenls
fordulatszdmmal forgé hengerek kozott oGsszegytridk, azonkiviil
novényi olajokkal, tejjel, festéanyaggal keverik, végiil Dergamentpapi-
Togha csomagolva hozzék forgalomba. Az ilyen névényi vajak csaknem
100% zsirt tartalmaznak.

3. Margarin. Mége-Mouriés kéwitett elészsr margarint
1870-hen; a margaringydrtds elve nagyidbél még ma is ugyanaz.
Mege-Mouriés gondolata roviden ez volt: éhezs, koplalé tehenek
tejében is van zsir, melyb6l vaj készithett; ez a zsir, mintdn az dllat
nem kap tdpldlékot, csak az dllat zsivtartalgkdhol, a testében elraktd-
rozott, zsithél johet a tejbe. — O a frissen levdgott tehén fageytjihél
kiolvasztott zsirt lehfitve, két részre, egy mdr 35 C"-on kivdlni kezd§
stearin-részre és egy konnyebben olvadé oleomargarin-részre kiiloni-
tette el. Az oleomargarint, mely mdr sokkal jobban hasonlitott vajhoz,
mint az eredeti faggyn, j6l elkeverte tejjel, a kapott termékhsl a folos
vizet elfdvolitotia és igy kapta miivajat.

Eredetileg tehdt a margaringydrtdshoz csak egy kiinduldanyag,
a marhafaggyy, illetleg a bel6le készilt oleomargarin j6tt tekintetbe.
Id6vel aztdn az fliriifaggyl, a sertészsir, a foldidié-, szezdm- és a
gyapotmagolaj is a nyersanyagok sordba lépett; majd a forrdégdvi
helyrtl szdrmazé kékusz- és pilmamagolaj is. A folyékony olajban nem
volt hidny, de szildrd zsirokhél csak akkor volt clegend§, amikor a
hl(hngene7essel sikeriilt az olesé olajok (kiilonsen a halolajok) szildr-
. Ma a margaringydrtds nyersanyagai kozé az oleomargarinon €3
Pl'ermer -jusn kiviil hozzdszamitiik az oleostearint, az iiriifaggyit, a
sertészsirt, a folyékony és ird novényi zsirokat (a gyapot-, foldi-
di6-, szezdm-, sz6ja-, repee-, len-, napraforgd-, tengeriolajat, a kékusz-,
palmamagzsivokat) és a szildrditott zsirokat is. Ezek a n nyagok
aklcor jok, ha lehetéleg intelenek, szagtalanok, szintelencl és savtalanok;
& margarinnak a jellemz6 izt, szagot és szint nem a nyersanyagok,
hanem 3 tej és a mesterséges festéanyag kilesonzi.

A margaringyartds menete a kovetkezo:
1. a zsfrkeverck elgdllitdsa; 2. a tej elfkészitése;
finom eloszlatdsa (emulgdlisa) a tejben; 4. az emulzig kristdlyosi-

a zsirkeverélc
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tdsa; 5. hengerelése, gytirdsa, formdldsa; 6. mellékmfiveletek: a festés,
vajhoz hasonlévd tétel és az eltarthatésdg novelése sth,

A margaringydrba a szilird nyersanyagok hordékban, a folyéko-
nyak vastartdnyokban (vashordékhan) érkeznck. A folyékonyat fel-
szivattytzzdk, a ssilévdakat lapattal rakidk az olvasztétartdnyba.
Minden egyes zsiradéknak megvan a maga olvasztétartdnya; ezek éno-
zott vaspléhbol késziilt, kettdsfaln, rendesen hengeralakd tartényok,
melyel Lkeverdkészitlékkel vannak clldtva és a kettds falak kont viz-
gbuzel fiithetok. A tartdnyokhol a folyékony olajok és a felmelegftott
zsirok megldvant mennyiséghen leeresztheték keverdvel felszerelt nagy,
fiithetd lkettésfaln {artdnyba, a temperdlé tartényba. Ebben a nagy
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33. kép. Zefrkevertk kéezitése. — 1, . olvasztotar-
tanyok, melyekbil a mérlegen keresatiil ngy nagy, kevers-
vel ‘elldtott tartinyba s omman az emulgdléba viszik a

zsirkeveréket.

tartdnyban dllitjdk el§ a gydrtdshoz suitkséges zsirkeveréket, rendesen
2832 C%on ¢s itt elegyitik hozzd a ssitkséges festGanyagot is
(33. kép).

A zsirkeverék gsszedllitdsa nhiiz6 okokbdl vdltozd (mydri, téli
dru, dral sth.) s felette nagy tapasztalatokat igényel, mert ettél fiigg
a termék mindsége és az fizem jovedelmezbsége. A zsirkeverdk bssze-
valogatdsindl még foleg arra kell tekintettel lenni, hogy némely zsir
hatdssal van az emulzidképzédésre és ezdltal kiozvetve a margarin viz-
tartalmdra is. A szildrditott olajok nagyon sok vizet bfrnak meglkétni.
A fileg nivényl eredetit ssiikevercknek az az clénye van az dllati ere-
detfivel szemben, hogy nagyobb mennyiségfi, kis molekulastlyt glyceri-
det is tartalmaz, midltal hasonlébh a vajhoz.

Bir 4ltaldnos eléirds nem adhatd, néhdny példdt kizlink a részint
dllati, részint novényi zsirkeverék Gsszedllitdsdra nézve:

1. minfségii II. mindségii IIL minfségii
I

1409 oleomargarin | 209 alcomargarin | 20% oleomargarin
209 premicr jus | 30% premier jus | 409 premier jus

15% neutral lard 8% neutyal laxd | 10% oleostearin
109 szezdmolaj 7% oleostearin | 10% szezémolaj
109 foldididolaj 10% kokuszzsir 209 szojababolaj
59 cottonolaj 10%; szezamolaj

15% szbjababolaj

0% kb i 459 kékuszzsir ‘511% 4

109 sertészsic 209 palmamagolaj | 209 oleostearin
10% szezdmolaj 102 oleostearin 10% i i
5% foldidiéolaj | 10% szezdmolaj | 20% szojababolaj
59 cottonolaj | 10% szojababolaj

5% cottonolai, |

A tej elbkészitése pasztérozéssel indul meg, minthogy ez alatt
elpusztul azoknak az apré szervezetcknek nagyrésze, amelyek mnem
Jdvant irdnyban (mellékerjedésck) véaltoztatndk meg a tejet; mivel azon-
ban a paszt8rozéssel a tejsavbaktériumok is elpusztulnak, ezért paszto-
Tzés utdn be kell oltani a tejet tejsavbaktériumokkal, agy, miként a
teiszint a vaikészitéshes. Olyan margarinnak, mely nem savanyftott tei-
b6l késziil, alig lesz vajize és vajszaga. Tehdt a paszt6rozott tejhez,
fiithet§ és hitthets, kettésfala réztartdnyban 15 C°-on hozzdkeverik a
tejsavkulturdt és ezzel addig hagyisk 4llni, mig a tej kellfen megsava-

nyodik. A savanyitds mértéke vdltozé ¢s minden gydr titka, amit %
liggal titrdlva, ellenériznek. Micl6tt a savanyitott tej az emulzi-
fikdtorba jutna, itt szoktdk hozzdadni a tojdssdrgdjdt, mely-
161 késghb lesz s76. A nalunk érvényben levé torvények szerint 100 stly-
1652 margarinnak csak legfeljebb 5% tejzsirt szabad tartalmazni; ez
dltal adva van az a tejmennyiség is, melyet a zsirkeverétkel tejszerfivé
valtoztathatunk.

Az emulzifildlds rsivkeverél olvaddspontia feletti hémérsékleten
az emulgdlogéphen torténik; ez heliil 161 ¢nozott, kettésfald kazdn,
erfis kavarészdrnyakkal. A margaringyartds féleladata §6 emulzid
készitése. Zsfr 6s tej egymdsban nem oldédnak, ezért a zsirt olyan
finomra kell eloszlatnunk a tejben, hogy szuszpenddlya, lebegve marad-
jon, vagyis sem 6nmagdtél ki ne valjék, sem mechanikai Gton ne
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legyen a tejtél elvdlaszthats. Ez elérhetd az emulgdlégépben (Kirn-
maschine), amelyben a 45 C° meleg tejbe, erfs kavards kozben, bele-
folyatjuk a zsirkeveréket. Az emulgdlds 45 C-on kezdddik, aztén las-
san csokkentik a héfokot (a kett8s falak kozott) és mire a miivelet
25—40 perc alatt véget ért, a médr csak 25 fok meleg margarinemulzidt
lebocsathatjuk.

Tekintve, hogy az emulgdlégépben csak kioriilbeliil 2000 liter anyag
keverhetd Gssze, az cmulzié elkésziilte utdn pedig a gépet ki kell iiri-
teni és 1jb6l megtdlteni, ami nagy idGpazarlissal jdr, ezért a folytatd-
lagos emulgdldsra tovekednek. Ezt mdr a tejnél ismertetett egynemfivé
valtoztaté (homogenizdlé) géppel végzik; a zsir- és tejkeveréket achdt-
lapon firt kis nyildson sajtolidk 4t, melyre achdtlapot szorit egy be-
allithaté Tugd, igyhogy a keveréknek a két achdtfeliilet kozotti kis résen
leell 200—300 légkori nyomdson dthaladni, minek kovetkeztéhen a- zsir-
részecskék a tejben rendkiviil finomul szétoszolnak.

A margarinemulzié hirtelen lehiitése azért fontos, hogy az emulzié
egyes részei, kiilon-kiilon ki ne vdlhassanak, ami lasst lehfitéskor eset-
leg hekivetkezhetne, De nemecsak ez a feladatunk, hanem a lch
emulzidt, egyidejiileg fel is kell apritani, hogy a késtbb kovetkezd gyt-
rds simdn torténjék. B véghtl vagy a régebbi 1. n, douche-eljirdst alkal-
mazzdk, mely szerint az emulziét jeges vizzel keverik, vagy djabban a
feliileti hiitést haszndljdk, melynél hiitott hengerfeliiletre viszik vékony
réteghen az emulzidt.

A folyékony emulziét két deszkdbol késziilt esatorndba folyatjdk
és jeges vizsugdrral dntozik. A vizsugdrt finomal elosztva, permetezve
boesétjdk a befolyé emulziéra.

A miésik eljdrds szerint az emulzié egy nagy hiitédobra (belsejé-
ben —18 C°-0s s618) folyik és a reafagyott részeket kapardkéssel lesze-
dik. Ugyanilyen elvfi M&1llinger szabadalma (34. kép). Van két-
hengeres rendszer is, amely Just-Hatmaker tejlisatkésziilékére
emlékoztet; a hengereket belill hideg séoldattal hiitik le.

A permetezd cljdrdssal hészerti vizes margarindarabocskdkban, mig
a feliilefi hiitéssel kemény szdraz pikkelyekben kapjuk a margarint.

A margarin gyirdsa rovdtkolt, mahagoni vagy biikkligbél, esetleg
porcellénbdl késziilt hengerek kozott torténik, melyek kozott annyiszor
hajtjdk 4t, mig mdr nem pikkelyes darabokbél tsszetett, hanem egy-
nemfl vajszerii témegnek ldtszik.
ben torténik a margarin sézdse is, bar rendesen mdr
az emulgdlogépben is sézzdk; hogy az emulszidképzédést elésegitsék.
A sézdsndl iigyelnek arra is, hogy a felhaszndlt s6 lehetéleg tiszta
Tegyen. Csak a legfinomabb fétts6 alkalmas erre a célra; a k6s6 ellenben

itt nem haszndlhatd, mivel fontos a séndl, hogy ne legyen henne mag-
néziumvegyiilet, mert ez keseril izt ad, azonkiviil nedvesedése kovetkez-
tében csomé6sodik is és igy a margarinba nem gyirhato bele egyenletesen.
A margarin 2—4% sét tartalmaz, de késziil sétalandl is.

A margarin formdldsdt gépek végzik; rendesen kockaalakban per-
gamenthe és kartondohozba csomagolva keriil forgalomba.

Megfesteni azért kell az drut, mert a nyersanyagok csaknem szin-
telenek, a tejbdl pedig csak nagyon kevés sdrga festanyag keriil a mar-
garinba; a festéanyagnak zsfrban oldhaténak és vizhen oldhatlannak
kell lennie, ezért azt rendszerint repeeolajban oldva, elegyitik hozzd a
ssirkeyerékhez, Régebben a kurkuma és az orleans volt dltaliban haszng-
Jatos, ma a szuddnfesiékeket hasznilidk, még pedig egy sdrgds és egy
szint adé sznddnt aszerint, hogy milyen nyersanyagot kell fes-

34, kép. Mollinger hiith. (A margarin emulsié lehiitése.)
teni. Egy liter repeeolajban 70 C°-on 12—20 g szudént oldunk fel,
2 napig félretesszik, azutdn a tésztdjdt lesntjiik. Nélunk dimethilami-
doazobenzollal kell a margarint festeni. Mint konzervdld anyag csak a
henzoesavas nétrium johet tekintetbe (4%),,), a tébbinek haszndlata
tiltva van.

A tojdssdrgdjdnalk hozzdelegyitése a margarinhoz két célt szolgdl;
as egyik iizemi jelent@ségfi, a mésik a termék tulajdonsdgdt mddositia.
Uzemi jelentéségii az, hogy jobb emulziét kapunk, vagyis tokéletesebh
az emulgdlds, ha tojéssdrgdja van jelen, mert dllandé emulzié két folya-
dekhol esak akkor Lkeletkezik, ha egy harmadik, . n. emulgdlé anyag is
van jelen. A mi esetiinkben cmulvalo anyag a tojdssdrgdja. A végtermék-

. margarinnak is sziiksége van a tojdssdrga jelenlétére, hogy mele-
gitéskor a vajhor legyen hasonlé. Ha vajat lapos t4lban melegitiink,
eleinte tejszinfi folyadékkd olvad, majd tovdbb melegitve, vizpdrolgds
kbzben csendes de 4llandé habzds 4l be; még tovébbi melegitésre a hab-
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748 megsziinik és tiszta sirga olajat ka.punk barnag iiledélkkel, mely
iiledéket a részben elégelt tejalkotdrészek képezik. A margarin mele-
aftve ogy felst olajos és egy alsé vizhen diisabb részre oszlanék, melybél
tovabbi melegitésre, a eltetett forrds kovetkeztében robbands-
szerfien parologna cl a viz, magdval rdntva a felette léve zsirrészecskét;
vagyis mds széval a margarin nem habzik csendesen, hanem fecskendez
6s tovabb melegitve alig maradna (a vajhoz viszonyitva) harna iiledék.
Ha azonban a margarin tojdssdrgdja hozzdaddsival lkésziilt, akkor
melegitésnél is alig kiillonbozik a vajtél. A tojdssdrgdjanak ezt a hatd-
sét a tojésban levd lecitin okozza. A tojdssérgat a tejpasztorozés elstt,
mennyiséghen keverik ho Kindhél ndtriumkloriddal
konzervalt tojissirga keriil forgalomba; ma dltaldban ezt haszndljdk
a margaringyérak. Vannak szabadalmazott cljdrdsok, melyek toids-
helyett lecitint, masok kazeint, choleszterinésztereket haszndlnak stb.

A margarin {zét is szdmos szabadalom igyekszik javitani; a faggytiz
ellensilyozasara 0:5", knmarint, vagy mds vajillatosftét kevernek hozzd.

A margarin viztartalma bb mint a vejé, tehdt nem romlik oly
gyorsan, mint a vaj, A margariniparban uralkedé azon elv, hogy az étel-
zeir megitélésénél legfontosabb az, hogy élvezheté-e, megemészthetd-e a
termék és izletesség dolgdban kiclégiti-e a kivinsdgokat, csak helyesel-
het8. Eméeztési kisérletek szerint a margarin éppen olyan jél emészt-
het6, mint a vaj.

Konig (1920. Bd. 1L 831) dsszeillitisa szerint:

Sézott vai Sézott margarin

S T A o 1315

2

z Nitrogéntartalmtl anyag. 060

2 Zsi 8380

=R

= Cukor 050

o

@ Hamu 195

5 Nétrinmklorid <.oooovoeainns 184
E tp Nitrogéntartalmt anyag. ... .. 057 043
S 2| st s 80:95 8049
E£5 | Sobunidrit 049 038
Kaléria 1 kg-ban 573 7521
Kaléria 1 kg szdrazanyagban......... .. 8719 8571

r
|
|

C) Névényi eredetii élelmiszerek.
I. ORLEMENYEK (LISZTEK), SUTEM&ENYEK.

1. Gabonafélék és megérlésiik.

. Gabonafélél azok a novények, amelyeket, lisztet tartalmazé mag-
vailért termelnek. Tlyenck f6leg: a btza és a rozs. Az drpa, rizs, kiles
tengeri sth. kisebb jelentségtiok; ezek nem kenyérmagvak. A gabona1
szeutek (cerealia) mogitélésénél a hektolitersilyon kivill a esirdzké-
pess"eg és a lisztesség megdllapitdsa fontos. A magyar buza hl-stlya
feltlf.nﬁen nagy, nagyon j6 évekhen a 85 kg-of is me,«;vha]adja. A buda-
Desti tozsde szokdsok szerint olyan biiza, amely 755 kg-ot nem ér cl’
nem szallithato. ;s

. ”A_ c§ireiz6képességet a magolc teljes érésiikkor, vagy pedig kiilon-
béz6 ideig tarté nyugalom (raltdrozds) utdn érik ol, Leghiztosabban
a7 eI§6 6vben csirdzmak, mig 3—7 &y multdn mAr nem csirdznak.
100 tiszta maghdl csirdzik 95 biiza, rozs, drpa; zabbél ceak 90% ten-‘
geribtl 85%. Csirdutato késziildl, formosatdt. A Tisztessée megvizsgs.
%sara a farinotdm nevl, a szem dtvigdsdra alkalmas késziiléket iasznbél—
iikl'fz }(ap?’tjfolx~maf510 lyukkal, amelyelchen 16v6 szemoket kés metszi dt;
az atmetszési lap feliletén Idtj i y
. D latjuk, hogy a szemek liszteselc-e, avagy

A fontosabb gabonafélék tlagos Gsszetétele
(ugyanolyan dtlagos viztartalomra vonatkoztatya).

Viz % / Protein % | Zsiv % | Hamu % ) - gz,éf'y
yrit %
Biiza , . 13:37 109—14-9 1'65—2:3 18—25 63—70

Roze ..

1337 111—12'9
12:95 96—102

1'63—1-98 19—211 681691

Arpa ..
23-30 | 667—690

Zaly 12:81 94114 3284

Tengeri .. o 1332 94—11'4 14—21

Rizs (héntolt) .. 12416 76 051 887
887

® )A gabondt f‘fslng a malomipar dolgozza fel, melynek legelterjedtebh
r;j;sm}naga a briza, amelynek kizel 80 fajtdja ismeretes. A levegtin szd-
bizaszemben 14% vizen kiviil 2% szervetlen allotérész van, mely-

Vuk Mihg

9

Az élelmiszerck chemiaj {echnologiaja,



e TR e S e e S R
©) NOVENYI EREDET ELELMISZEREE.

nek csaknem fele foszforsay, azonkiviil yan benne még kdlium, kaleium,
magnézium, szilicium, a tobbi 84% pedig szervesanyag, még pedig:
keményits (u buzdnak 63%-a)
vizben oldhatlan { névényi zsir
celluléz

W—75% suéndhidrdt
\:izben oldhaté: dextrin, cukor, gummi.

vizben oldhatlan:  sikér (a szem kozepétola
13-15% nitrogén- niagyohbods mennyiségben),

tartalmi
vizben oldhaté:  albuminok.

A gabona szdritdsa és raktdrozdse. Fontos, hogy a gabona esak
megallapitott szérazon keriiljon a magtarba. Viztartalma szdraz évek-
ben 12—14%, rendes id6ben 14—15%, nedves id&hen 18—20%. Tilsd-
gos nedvesség esetén nemesak a Kicsirdzds veszélye fenyeget, de az oxi-
ddzok hatdsdra a keményité is megviltozik, széndioxid fejlédik. Ezeket
a jelenségeket elhdrithatjdk, ha a gahondt mesterségesen kis! tjdk.
Kisebb mennyiségeket szellés padldson teregetnek ki éa tohbszér meg-
forgatjsk. Nagyobb mennyiségek szdritisira a maldta-aszalét haszndl-
j4k, mikor 40—60 C°-on 12 érdn 4t, vagy pedig csorgedeztetéssel szd-

idk. B végett a szdritandé gabondt patcrnastcr~elcvzitorokkal a mag-
t4r legfelst emeletére szallitjdk, honnan a padlézatban 16v6 zdrhato és
nyithaté nyildsokon 4t lecsirgedestetik az alatta lové emeletre, mikor
es6s kozben kell6 levegbsram, esetleg fiitoth helyiség, kiszéritja a sze-
moket. Vannak végnélkiili gsdkvaszonszériték is. Ekkor a magvak
114 m széles vdszonszalagon, melegitott levegbben futnak keresztiil.
Ha a magvak viztartalma 14%-nil nem tgbb: akkor nem kell enzim
vagy haktérium okozta romldstél tartani, de hogy az tjabb viz felvéte-
16t kizériak, az ilyen termést i csak szdraz silosban szabad raktdrozni.
A gabona tisztitdse két részbdl all: elszor az idegen anyagokat:
homokot, kaviesokat, gyommagvakat, pl. konkolyt, horsot, baltacimet
sth. tdvolitjdk eI, azutén kovetkesik magdnak a szemnek tisatitdsa.
A hiiza tisztitdséra ezolgslé része a malomnak a koplatd; a koptatds
a szemek felapritdsat megelz6 mitvelet. A koptatéban kil nféle gépek
tisztitjdk a buzdt, melyek koziil a legfontosabbak: a rdgszita, durva
szennyerések, foldrogok sth., a mdgnes, a vasrészek, szegek sth. eltdvo-
litasdra; a tdrdr a konnyebb fajstlyt, értéktelen, léha szemelet szél-
dram hatdsdra kiloniti el; a tridr (elvdlaszté) az eltérs alaktd, p. o-
konkoly-, snymagvakat tdvolitia el; a koptaténak lényeges részel
még: a szellbztetdgépel és a tomlds porgyljtckon kivil a hdmozd-
gépek, amelyek részben a hlzaszem Japos végén levd esirdf, hegyes
végén levé szakdllt, tovibbd a piszokkal telj héjrészeket szedik le. Ezek a

* igy doraslésre, 6rlésre hamarabb esik

szdraz tisztitds fontosabb gépei. Majd nedves fiton, vizellendrammal még
mos([ﬁyépen tisztitidk a buzdt, melyet, mivel mosds kiozhen vizet n’velme;
mosds utdn centrifugdlnak. Ezutdn az oszloprendszerti szdrfté 1 .;’f lﬁ':
részére keriil a buza, honnan sajit Wi T
stilydndl fogva, ferde lapokon lepereg,
mikgzben szembetaldlkozik alulrél fel-
felé dramld meleg levegbvel. Fenn a
levegdt exhaustorral, szivékésziilékkel
szivatjdk ki.

A biizdt héjanak szivésahbd tétele
végett aklkor is be kell dztatni, ha
tilszdraz ; ezt a koptatémiiveletek
utdn végzik és rendszerint 1—39%
vizzel locsoljdk le, mire pihend-
kamrdkba terftik ki, ahol mintegy
8—10 6rdig marad s innen keriil
Grlésre,

Az Grlést megelézé miiveletekkel
tehdt azt érik el, hogy a kiils6 héj,
a sikérréteg és a csira szivésabh,
ruganyosabb lesz, mig a szemek helsé
lisztes része kemény, rideg marad és

szét porrd. (35. kép.)

A biza kondiciondlasin értik a
szemeknel meleggel s nedvességgel
val6 el6készitését arra, hogy kénnyeh-
ben kiiloniiljenek el korpara és lisztro.
A biizdk nem egyenlék, foleg viz-
tartalmuk vdltozo, ezért &rlés elgtt
megf.elelﬁ kondicié““ba kell azokat >
Thavies. A kondiciondlds (Amerikdban 25 K6p. A bizaszem hosszmetszste.
»tempering®) az az elidrds, amellyel l(nﬁjlicti‘{f (gﬁ)- éﬁhﬂZ e
& molndr a biusdt Grldsre késafti olg, MEV™ vesbel epolde)
Re‘gehben egyszerfien Gsszekevertek L
izar;z b}izét nedves bizdval s igy 3
megfe;\;g;i fsezl‘;‘:? lzi'ii{;?el; 6r1§s EHZ)t't;;id;l nem mindig rendelkeznek

araz, nedves brizdval. Kiilénben ez az eljérd
:?;:;ai:hnas és dra,gaA vo’lt. Ma kétféle kondiciondlis szok;susl; 5;1:;35
g L Vagy a Trlceleg eljdrds. Egyszertibb a hideg eljdrds. A szerint, hogy
78 nedvessegte}rtalma mekkora, 1—2—8—4% vizzel 24 6rdig hagy-

g%



jak 4allni. Jobban elterjedt a meleg eljérds, mely etkezéleg torténik:
A centrifugdbél kikeriilt, mosott biza, melynek kiils6je nedves, helejut
a kondiciondléba (hidrolizdlénak is nevezik), melyen koriilbelil 30 perc
iil; ez melog vizzel van megtsltve és a biza szabdlyoz-
letfi melogvizes radidtorok kozott halad &t, mialatt a ned-
vesség a buizaszem Liilsejérél bejut a szem belsejébe is. A meleg kondicio-
n4léhél a biza, hittén keresztiil, t yha mlik, melyben legfeljebb 6—8
¢éraig marad, aztén 6rol Az egbsz eljdrds sikere a hémérséktsl, a
leveg, a nedvesség menny’ égétbl és az id6tartamtol figg., Mivel a
radigtorok héfoka szabdlyozhaté, a hbiza, ha sritkséges, elérheti a
49 C°-ot is. A mcleg el sal gyorsabban ériink célt; mig a hideg
srassal 24 6ra kell, hogy 3% vizet bevigyiink a bzdba, addig meleg
jaréssal ez az credmény félora alatt is elérhetd.

A meleg kondicionsldsnak vannak még mds elényei is. A buzdban
4tlag mintegy 82—83% liszt van, de a legjobb hengermalmok is esak
72— 75%-ot {udnak termclni és majdnem 10% veszendfbe megy.
A meleg elidrds clénye abban nyilvdnul, hogy meleg hatdsdra a szem
kitdgnl — valszindi, hogy a takard héjrészek kitaguldsa nagyobb, mint
a kozbenss endospermé —, a kondiciondlds uténi lehfiléskor pedig
az dsszehiizddds nem egyenl§, miért a héj jobban elkiilondl s néveke-
dik a lisztnyeredék. A viz helekényszeriil a szemek belsejébe, mely
hidratdcié médositia a proteinck dispersiéjanak foldt, ami fokozza a
Tiszt siitéképességét, a cirdzds meginduldsdt, a eukorképzbdést sth.
Végtil tekintetbe Lell venniink a hékondiciondlds hatdsdt a bizd-
han 1év6 enzimekre is; nem anmyira a fehérjét folydsitd proteolitekre,
mint inkdbh az eleukrosité amilolitckre mézve tapasztaltik, hogy
a hével végzett kondiciondlds serkenti az enzimek tevékenységét.
A meleg kondiciondlds folytdn a korpa séi feloldédnak, belekeriilnek a
szem helseiéhe s jelenlétile, kiilonosen az oldhaté foszfétoké, emeli a
liszt mindségét.

A biiza 6rlése. Az 6rlés célja cgyr
az emésztést gdtlé anyagoknak: fehérjéknek, szénhidrdto
zésa. Régente a huzaszemeket nyersen, esetleg porkolve ctték Az apri-
tdanak legkezdetlegesehb cazktize a ké volt. A 4pek haszndlata dta
egyre nagyobb gondot forditottak a biza tiszti a Korpdtél men-
tes liszt és lisytt6l mentes korpa elGAllif Mig régebben a sima
vagy purasztérlés szerint az alig t erre Grilték
meg 68 az Grleményhél szitél el a korpdt,
addig a mai malmok eléhh 6
tél megfosztott bizdt &
emészthetlen résueket elk

+ a meg nem emészthets v:
felapro-

5
dlasztidk a korpif adé h
< azutdn 6rolik meg. A mai 6rlé
iti, azutdn egész 1 a szindardt és szin-
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dercét dllit eld, melyekhdl a legkényesehb {zlést is kieldgits linzt készit-
hetd. E végett a teliesen tiszta buzaszemeket tobbszéri és aprankénti
toretésnel vetik ald a toret6hengerszékben olyképen, hogy a biza durvdn
rovétkolt, 0-4—1-0 m hosszt és 250 mm dtmérdjii hengerele kozt halad
at, melyeket fokozatosan kozelebb &llithatnak egymdshoz és ezdltal
mindegyre aprébbszem{i toret létestil. Toretéskor a killss héj, mely
szfvésabb, nem porlik szét, de a belss, rideg, értékesebh anyag szét-
nyomddik és dardvd, dercévé hull szét. A dara, a fokozatos felaprézds-
sal keletkez$ magtoredék, melynek egy részében mdr nincs korpa, de
mds részében még korpa is lathato; a nagysdga kiilonhoz6. A btizaszem
leghelst részébé]l szdrmazé dararészek fajstlya a legnagyobb, mig a
korpds dardé kisebb, ennélfogva nagysdg szerint szitdldssal osztdlyoz-
haté, aztdn fajsily szerint légdrammal vélaszthaté szét, mely széldram
a vékony réfeghen lehullé dardt eredefi irdnydtol eltériti, Gigyhogy a
528116 korpa legmesszebb keriil. A dara legnehezebbje adja a legfino-
mabh, legfehérebb lisztet.

A derce szemecskél kisebbek a dardndl, de jéval nagyobbak és
egyenl6tlenchhek, mint a liszt szemecskéi. Korpafoszldnnyal horitott
szemecskeék a derce kot is akadnak; czeket is nagysdg és fajsily szerint
osztdlyozzdk és a legnagyobb fajstlyt rész adja a legfinomabb, leg-
fehérebb liszfet. -

A szemecskéle elkiilonilése nagysdg szerint a kiilonboz6, sil- és
hengerszitdkkal, a fajsaly szerinti clki s a dara- és dercetisztito-
gépekkel torténik. A liszirész nagyobb fajsilyt, mint a fohériék, a zsir-,
a novényi rostrészek; azért mennél tobb a dardban a korpds, fehérids
1ész, anndl kisebhb o fajsilya & annal messzebbre ropiti a széldram.
AL, IIL, IV, V., VL. és VIL toret6hengerszékek mindig finomabbra
zizzdk, mig végil a VIIL. toretéhengerszék a hdtramaradsé tiretanya-
got, bsszenyomja, amib6l takarmdnyliszt, tovdbbd finom és goromba
korpa lesz.

“ Ha a toretés folyamata nyoleszoros, az 6rlést magyar, vagy magas-
drlésnel nevesik; ha azonban nyoleszorosndl kevesebh, aklkor kozép-
magas Grlés a neve. A goromba dara a ,jeloldd*-hengerszékre keril,
ﬁ?m‘nabbzm rovatkolt, esak 400 mm hosszii, 220 mm 4tmérsifi hengerek
koz?, hol a durya dargbél finom dara lesz, melyet aztdn sima, rovit-
k»olas lnc’lkﬁli, 400—1000 mm hosszti, 220—290 mm széles hengerszékek
hs.z’c)te nyommak ossze; oz a liszt détacheurskon, elvélasztékon, sik-
s:ntakon, centrifugdlis szitdkon megy #t, mihez képest érdesebb, vagy
simdbb lisztet dllitanak els. A goromba dercét sima I‘xexléel'székelcen,
a finom dercét pedig alulfuté kéjdratokon 6rlik lisztté.

A magyar Orléssel tehdt sokféle lisatet, dardt és dercét kap a mol-
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nér. A lisateket forgalombahocsitds eldtt Ossze kell keverni, mikor a
gzinre, minGségre, finomsdgra vannak tekintettel. A keverést régebben
alan, de egészeégtelen lehet; ma kiilén
egynemii, dsszekevert lisatet
rekkel 1dtjdk el és ledlmozzdk.

1 végezték, ami tisztdt
e cblra épitett keverfkamraban végzik.
ba, toltik, megmérik, bekotik, lis:

Az drles [érész

784l

: 1. térefés: a biizahé] elvilik az endospermiumtol;
9. feloldds: a dara és derce finom héjrészei részben elvdlnak az endo-
spermivm{6l; 3. friés: a héjtalan dara és derce lisztid Grldse; 4. spitdlds
nagysdg szerinti szemecskék elkiilonitése: korpa, liszt; 5.
szemecskék elkiilonitése fajsily szerint.

1., 2., 3. hengerszékeken, 4, hasdh-, centrifugdlis- és sikszitdkon,
5. dara- és dercetisztitdgépeken.

A malmok készgydrtmédnyai: lisztek, dara, korpa.

A malmok félgydrtmdényai: toretek, dercék, keverésre vdrg lisztek.
A kellgképen meghrolt és szitdlt félgyartminyokbel dllitia tesze a §6-
molndr, a tézsde dltal megdllapitott tipus szerint, a kereskedéshe keriils
liszteket,

Az a malom dolgozik jobban, amelyik ngyanannyi azonos blzdbél
tobb osszlisztet és tobb fehér lisztet termel. Az dsszlisztszdzaléknak
legaldbb is a biza hektolitersilydval kell egyenlfnck lenni, pl. 78 kg
hl-gilya buzdbdl legaldbb sztet kell kapni (19—20% korpa,
2-—3% porzdsi veszteség).

Megemlitendék még, bdr nem terjediek el a gyakorlatban, az 1. n.
dekortildceids eljardsol is. Szamos szabadalomnak az volt a célja, hogy
a btzaszem kiils§ héjdt cltdvolitva, csak a hdmozott szem keriiljon
rlésre. A héj eltdvolitdsa végett némelyelk a bizdt ndtrium- vagy kal-
ciumhidroxiddal, mésok kénsavval sth. nedvesitik &t.

Nagy malmainkban a liszt a tdzsde dltal megdllapitott liszttipu-
sok szerint készill és az cgységes szokvényok alapjan szdmjelzéssel
keriil forgalombas:

— fehér lieztek,

5 — barna vagy kozéplisatek,
" .. = s W fekote Tisatek,
» 8—— takarmdnylisztek.
Az osztdly illetéleg sz4 dsnak alapja a liszt szine és

helsé tartalma, A liszt barnasiga a korpatartalomtél fiige. Legfino-
mabb liszt & nullis- vagy langliszt; enmek alkotérészei emészthetdk a
legkonnyebben; 4mbér a barnabb liszthen t6bb a protein, tehdt nagyobb
tdpértékiinek 14tszik, emésztési kisérletek hebizonyftotték, hogy a
benne 1ev8 protein a legkevéshbé emészthetd. A nullds liszt a btizaszem
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kiszepéb6l, korpatél menfes dardbol és dercébbl készil. A leglehérebb
és a legharndbb lisst sikértartalma kozti kiilonbség csekély.

A szerint, hogy milyen finomra apritott részekbsl dllnak, meg-
kiilonboztetink sima, légy lisstet és fogds, goromba, érdes tapintati
lisstet, s6t kétszerfogds (gg) lisztet. Sima lisztek azok, amelyek
13—16. szédmu svdjei selyemszitdn keresztill hullanak. A g-vel jelolt
fogés lisztek a 9—12. szdmi svdjei szitdn, a kétszerfogds (gg) lisatek
a 6., 7., 8. szdmf svajci selyemszitdn hullanak &t.

Ha a liszt 6rlés kozben tulsdgosan felmelegedett, ha a szemesék
oly finomakkd lettek, hogy még a keményitdsejtek is szétzuzattak,
-akkor cstkken a liszt vizmegkottképessége; az ilyen lisztet agyonsrolt
lisztnek neyezik.

A malmok lisztnyeredéke kiviliglik Kosutdny tdbldzatdbsl:

i 9L ‘ L. l IV ‘ v

nyeredék a biiza stlydnak %-a

Lisab jelzése

0 26 35 36 38 46
6 10 i 11 9
B8 B ] s
3 a s Fa e 2
4 e B B S s s
5 Gl Bl el 2 &
6 7 3 3 6 2
7 60| WP S S (S
e S S e
G s ol el s
3 Sl e 5
Korpa és hulladék........ 17 | 17 | 17 | 16 |1s12
Porldsyesatesés .......... sl e 1| 06

L. és IL. j6l berendezett vidéki malom (btza hl-silya 79); IIL. 8-
varosi malmok &tlaga; csak szdraz koptatéssal (btza 79); IV. buda-
pesti malom, esak széraz koptat, biiza csak felilletesen mosva (83);
V. budapesti malom teljes (nedves) koptatds, teljes dztatds (hl-stly
83). Az V. malom rovatéban a korpa mellett 4116 1-2% a korpaban lev6
csirdt jelenti.



2. A liszt.
A bhzaliszt tsszetétele elsdsorban fiigg a biza tsszetételétol, de

fiigg az 6rlés médjdtdl is és a finomsdg fokdtél. Mennél finomabh és
fehérebb valamely liszt, anndl nagyobb a keményitétartalma és viszont
anndl kisechb a protein-, zsir-, cukor-, pentozén-, nyersrost- és hamu-
tartalma és anndl kisebb katalitikus ercje, vagyis az a képessége, hogy
kataldztartalmandl fogva hidrogénperoxidhél oxigént fejlesszen. K & -
nig szerint (1920):

| Lisztek
Biza- Korpa| Csira

Alkotérészek szem Nu[)}anJ;\'nQ‘,\‘03‘:\104‘)]05 No6
% | % | %% % % %|%|%|%
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Pentozdn .. .| 795| 2:59| 8:59) 3:89| 4:04; 430,

72'50\ 64°16] 55°69)
1650}
401
907 24

3
6

Nyers rost o 250 020( 030] 030] 075 100 115 2°45
BB, v wamvimiain 2:09| 043 092] 169 259 3'03)
Katalitikus erd' .. | — 64 43| — -

159 \ 164 | 190

A rozsliszt legfinomabb fajtdja is csak a kozepes mindségii buza-
liszthez hasonlé. Rozsbdl nem lehet oly finom fehér lisatet 8rélni, mint
bizdbol.

Széraz anyagban van %

| e[Sk Smt | | | e

Rozsszem 1188 191 | 675| 6714| 845( 182| 205
Legfinomabb rozsliszt. . 621| 045| 4'65| 84'56| 3'55| 0°10| 048
IL oszt. fehér liszt. . 1009 127| 715| 7495 042| 087
1455 | 247| 808| 6493 117| 178

1650 271 955] 59'84 125] 2:00

.. | 1755 | 367 1150 | 3410 5 488

L Ry e 44'74{ 11°95 | 22'62 | 389 394 554
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A bizaliszt alloldrészei.
A lisztet bizakeverékekbsl orlik, tehdt a liszt Gsszetétele valtozd;
do ha tekintetbe vessziik azokat a nagy kiilonbségeket, amelyek a liszt
siitési kisérleteinél mutatkoznak: akkor megleps, hogy milyen csekély

! em® oxigén 50 g. liszt, 200 em? viz, 25 em® 12%-os hydrogénperoxid-keverékbil.

ételében. Szdmos minta elemezége alapjdn
a liszt alkotdrészei a kovetkez6 hatdrok kézott ingadoznak: kemé
63—T71%, protein 10—15%, viz 8—17%, cclluléz :
2%, cukor 214—3156%, hamu 114—2%,

A keményit§ kiilonésen fontos a siitéipar nézépontiabol. A biza-
kemény{td szemecskéi 0002—0-05 mm nagysigiak. Ha lisztet mikro-
szképpal vizsgdlunk, azt litjuk, hogy a keményitészemecskék csaknem
sértetlenck; de a keményitGszemocs! belsé tartalmit csak az kot
bezdrd cellulézszerti anyagok melegitéssel végzett eMdvolitdsa utdn
lehet feloldani. Ha keményit6t hig savval hidegen rdzunk Gssze, elveszti
csivizesedési kepességét és oldhaté kemcnyitéveé lesz. A bazakeményits
csirizesedéso elegendd vizben mar 60 C°-on kezdédik és 65 C°-on mér
minden szemecske felrepedt és csirizzé vilt. A liszthen 16vé blzakemé-
nyité egész szemecskékbsl (a ttek ritkdk) 41 Armstrong
szerint a liszthen tilsilyban vannak a kis (3— 1) szemeeskék, mig
a 30—35 w nagysdgl ,nagy® szemecskék mennyisége a liszthen leyd
keményitsnek csak 6—8%-a. A liszthél és a vizh6l késziilt tészta erje-
dése kozben a keményitének egy kis részét a jelenlévs enzymek elcukro-
sitjdk, de mielétt ez megtorténhet, a szemecskét bezdrd celluldzezerti
takarénak fel kell repedni, amit a celluléztoldd citdzenzim véger el.
Ha fehdt nagy szemeeske szabadul fel, akkor ar rlag tobh keményits
valik cukorrd, mintha szemecske takardja tinik cl. Armstrong
szerint a keményitének ezek a fizikai kiilonbségei okozzdk azt a kiilsnb-
séget, melyet a siitési kisérloteknél két chemiailag csaknem egyenld
Gsszetételli lisztnél észlelhetiink.

A proteinek kolloid-természete is nagy befolydssal van a liszt siits-
képességére. A bizdban levé proteinek: albumin (0-3%), - globulin
(06%), gliadin (kb. 4%) és glutenin (49). A gliadin és a glutenin
(Vizzel 6s soval) l16testtik a sikért. A sikérbsl a gliadin kénnyen kikap-
haté 709%-os alkohollal. A sikérnek s: drdsdgdt a glutenin, ragaszti-
erejét pedig a gliadin okozza; a gliadin hozzdragad a gluteninhez és
igy védi attsl, hogy vizzel kimossdk, mikor liszth6l sikért mosnak.
Rozsliszthsl nem lehet sikért mosni, do gliadint a rozshan is taldltak.
Fontos a liszthen a gliadin ardnya a gluteninhez; Fleuren ¢ szerint
a sikér akkor a leghatékonyabb, ha benne 25% gluteninre 75% gliadin
esile,

A celluldznak liszthen haromféle médosulatdt ismerjiik:

1. féhoz hasonlé, a korpdban és héjrészekhen; .

2. kevéshhé ellendllé celluléz, mely az endospermdban a parenchym-

sejteket védi;
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3. a legfinomabb celluléz, mely a keményitdszemecskéket veszi
koril.
Zsir féleg a buzacsirdban van. A liszt csak 0:6% zsirt tartalmaz.

A cukrok kozil 0°5—1% maltéz mindig van a liszten, melyet a
6bol a diaztdz készit,

Ha a liszthen nines is dextréz, a tésztdban mindig van s maltézbol
vagy nadeukorhél képzédik. A nddeukor gyakran 2—3%, de dewtrin
csak 0'1—02%-ny1 van a Mszthen.

Az enzimek a liszthen hatnak a keményitore és a fehérjékre. Kata-
14z a szdmokkal emelkedd mennyiségben van a lisztben: a nulldsban
leglevesebb, a 8-ashan legtdbb.

A diaszidz a keményit6t maltéas
tdmadja meg; diasztdz a biza esi
melyben hizonyos hémérsékleten és savm ség jelenlétében milkddik
legjobban. A ligzthen bizonyos mennyiségii diasztdz jelenléte nemesak
kivénatos, hanem fontos is; de nagyon sok kéives lehel.

A diasztdz hidrolizdlja a maltdzt, vagyis dextrézzd alakitja &t.
Ay invertdz a nédeukorbél dextrézt és levulézt, mig a zimdz alkoholt
és széndioxidot termel a cukorbél; ekkor a savak és glicerin a mellélc-
tormékek. A peptdz vagy proledz a fehériéket peptonokra és polipepto-
dekre bontja, de a malétakivonathan néha hasznos is lehet. Igy a pékele
a liszthez protedzt adagolnak, mert ez okozza a maldtavonadék puhitd
hatdsdt. Rendesen kdros a sikérre, mert rugalmassdgdt és gdzvissza-
tartéképesséeét esikkenti.

A hamualkatrészek mennyisége liszthen bir esekély, mégis befolyd-
solja a liszt viselkedését. Az alacsonyabb szdmi 0., 1., 2. lissthen
0-30—35%, nagyobb szémjelzésiiekben 0-4—0-5—07% hamu is el6for-
dul. Féalkatrésze kilinm foszforsavhoz kitve; legtobb a kdliumhidro-
foszfat, de van benne dikdliumhidrofoszfdt és trikdliumfoszfit, sot
kevés magnéziumfoszfat is. A liszthamu osszetétele:

alakitia, de a maltézt mdr nem
an és minden liszthen i van,

Chlor=nyomok.

A kenyérsiitésnél nemegak bizonyos fizikochemiai feltételeket
(mint vizmennyiség, héfok) kell megtartanunk, hanem a lisztnek olyan-
nak kell lenni, hogy a kolloidvdltozdsok a kivint mértékben bekovet-
kezzenek. A Tiszt alkotérészeitél figgnek a sittéipar nézépontjabol leg-

fontosabb tulajdonsdgai: a vizmegkot
o gézvisszatartoképesség (a sikér plasticitdsa) és a g. A liszt
siit6képességén  (Backlihigkeit) a liszt tulajdonsdgainak Osszességét
abban nyilvdnul, hogy egynemii, képlgkeny, 361 ki-
dolgozhaté tészta készithetd a liszthdl, mely jol erjed, j6l kél meg és
a siités utdn porhai egyenletes, ruganyos, feldagadd, tetszetés
kenyeret ad. A Tliszt leépessége csak siitési probdval hatdrozhats
meg.

A liszt érése.

Régéta ismerik a lisutnek azt a sajdtsigdt, hogyha néhdny hétig
41 (raktdrozva), akkor megiavul a miné sége, vagyis a molnar kény-
felen frissen 11, j6 lisztjét eladds cl6tt még hetekig raktdron tartani,
hogy bel6le kitlinG lisat valjék. But a viltozdst nevezziik a liszt érésé-
nek. Brés kozben emelkedik a liszt siit6képessége 65 a frissen 6rolt liszt
sdrgds szine fohérehb lesz. Monier-Williams mutattdk ki els-
hogy a lisztnek festdanyaga a carotin. 1907-hen Will-
stdtler és Mieg a carolint oxigén hatdsénak tették ki s azt
tapasstaltik, hogy 34:3% oxigénnel vegyiil, oxidalédik és elszintelenc-
dik, mert az oxigénben diisabh vegyiilet safntelen. A liszt érése kizhen
fichdl, azért lesz fehérebb, mert festéanyaga, a carotin, ‘oxidélédik.
Balland figyelte meg elészor, hogy a buzalisstek dllandéan savanyi
vegyhatdstiak s hogy ezen savi hatdsuk idével er6stdik. A liszt érése
alatt valésziniileg azért emelkedik a liszt siitélépessége, mert nagyobh
lesz saytartalma; a kozomhds, nehezcbben oldhaté foszfatok &talakul-
nak savanyii, konnyebben oldhaté foszfétokkd. A kaliumhidrofoszfdt
konnyebben oldédik, mint dikdliumhidro- és trikdlinmfoszfdt. Wo od
szerint azok a j6 siit6lisztek, melyek sok oldhaté fossfdtot tartalmaznalk.

A hetekig tarté érlelés helyett igyekestek a lisztet halvdnyito
eljdrdsokkal fehériteni és siitoképességét improverelkel, javitéanyagok-
Ial fokozni. Ma mdr rendkiviil sok szabadalommal igyckeznek ezt a
Gélt elérni. Nem heszélhetiink mindig killon halvanyitékrol és javito-
anyagokrél, mert legtébhszor egy anyaggal mind a kettét: a fehérftést
s a siitéképesség javitdsdt is elérik. P. o. nitrogénperoxidddal A liszt
szembetaldlkozik olyan levegGérammal, mely nyomolban nitrogén-
peroxidot tartalmaz. A1s o p 1903-ban angol szabadalmat kapott elektro-
mos Gton nitrogénperoxidot dllitani els, mely a liszthen 1év6 bézissal
nitritet; alkot, mikor oxigén szabadul fel. Tchét a nitrogénperoxid oxi-
ddl, és pedig a carotint elszinteleniti. Fontos, hogy a nitrogénperoxid
mennyisége nagyon csekély legyen. Egy rész 250.000 rész lisztet fehérit.
Jolenlog a legelterjedtebb ,,javité* a nitrogénperoxid, de Amerikéban




klért és nitrosilkloridot (NOCI) is alkalmaznak, Ujabban a lisztet
cgyszerre teszik ki klor és ammonia hatdsdnak. A keletkezett ammonium-
Klorid az élesztének tdpldldanyaga. Forgalomban van egy készitmény,
mely vakuumban klérral telitett liszt, melyet 1:280 ardnyhan kell
liszthez keverni s az ilyen liszthil késziilt kenyeren észrevehet a javité

készitmény j6 hatdsa.
Vannak szildrd improverek

Iyen a benzoylperoxid (C.H;CO).0.
Ha ebbdl hozzikevernek bizom: mennyiséget a friss liszthez, mdr
néhdny dra mulva fehérebb kenyér sithets a liszihél, Ugyanilyen hatdsa
az ammoniumperszulfdt és mds perszulldtok is (1 rész 18.000 lisztre).
Haszndlatukat Anglidban a térvény is megengedi.

Kisérletileg bebizonyitoitdk, hogy az improverek vagy javité-
anyagok savtdhbletet okoznak, mely a proteinckre (sikér) hat, megvdl-
toztatia kolloid dllapotukat, t. i. részben megalvadnak s ezdltal jayul
stit8képességiik.

Amerika nagy kenyérgydraiban a tészta érését a hidrogénionkon-
centracié mérésével ellendrzik és az erjedés idGtartamdt (a tészta 6ré-
86t, kelését) improverekkel réviditik. Németorszdghan, elvétve nalunk
is, a lisatet a siitbképesség emelése céljdbol malitavonadékkal elegyi-
tik. Humphries eljdrdsinak alapja az, hogy § lisztet korpavona-
dékkal permetez (36. kép). A korpavonadékban sok a foszfdt és
a buzaszem cgyéb s6i is, cukor meg diastatikus enzimek mellett.
Humphries eljdrdsa Németorszdghan terjedt el.

A liszt hibdi.

1. Tisztdtalansdg, gondatlan elbdnds kovetkeztében ma mdr alig
fordulhat eld, hogy a liszthen gyomnovények magjai legyenek, melyek
a lisztet néha pagyobh mértékben szinezik, csetleg mérgenik. Mérgezd
anyag p. o. az anyarozs, Secale cornutum sth. Régebben megtdrtént,
hogy a malomkivekbdl eredé por (homok) vagy mds idegen anyagok
szennyezték a lisztet.

2. Hamisttdsi szdndékkal olesébb lisztet, p. o. hiivelyesek lisztjét
keverik a liszthez; haszndlnak ,paldstolo“-anyagokat (timsoét, réz- és
cinkszulfdtot), vagy fehérités végett kékfestSanyagot elegyitenek a
liszthez. Vizes (nedvesen kaszdlt) buza lisztje eildnyabh, ezt paldsto-
landé, 16babliszttel keverik.

3. Megromlik a liszt, ha nedves helyen, melegen 4ll; dohos szagi
lesz, oldhatlan alkotérészek oldhatéklks vdlnak benne, ami savanyoddssal
és keserfi 1z jelentkesésével kapesolatos. Romlottnak tekintends a kicsird-
zott gabondbdl késziilt liszt is; csirdzds alatt diasztdz hatdsdra a

!
i

NEHANY TORTENELMI ES STATISZTIKAI ADA

—
keményit6 maltézzd viltozik, a sikér oldhatlan részei oldédnak, mingl-
fogva a sikér elveszfi képlékenysdgét (plaszticitdsdt). Allati élisdiel
(a lisztatka a fehérjét emészti, lisztmoly sth.), de a névényiek is
(pené bhik, fiszogepdrdlk) lényegesen csikkentik a lisat siitéképes-

36. kép. Humphries eljérds.

Néhdny torténelmi és statisztikai adat.

A bizatermésnek ¥, része nélunk vetbmagul szolgdl, 7[s vészét meg-
6rlik. Az 8sember nyersen ette a gabondt; késtbb kovek kozott, kémo-
zsarban z6ztdk Ossze. A ,malom® akkor keletkezett, mikor a szemek
felapro: ra a forgé mozgdst kezdtél alkalmazni. Homeros mér
a régi gorogok haszndlta kézi malmokrél emlékszik meg, kés6bb a Pom-
peiiben taldlt fallestmény szerint, mér a rémaiak idejében igavont alla-
tokkal hajtottdk a malmot. Vizhajtdsa malmok ceak a IV. szdzadban,
szélmalmok a keresztes héborik idején keletkestek. .

Az elsp gpzmalmot 1871-hen Smeaten épitette, de ez is tulaj-
donképen még gbzzel hajtott vizimalom volt, amennyiben gBzgéppel
vizet emelt a felillcsapé malomkerekekre. Nalunk az elsb gbzmalom
1836-han Sopronban épiilt. 1839-ben alakult a Jézsef nddorrél elnevezett
wwPesti Jozsef hengermalom 1, t. és 1842-ben a debreceni Sz henyi Ist-
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vén malom. Kosutdny Tamds szerint, 1912-ben Magy:
17.304 malom volf, legnagyobbrészt kezdetleges berende: vizi-, szél-,
szarazmalom, de volt kozel 2000 gbzmalmunk, melyek kozdl 100 volt
olyan, amely naponta 100 g-ndl tobbet 6161t és csak 11 olyan, amely
2500 -t 6rolt naponta.

Magyarorszdgon termett métermdazsdkhan.

Biza Rozs
1913. évben. . . 45,500,000 14,000.000
1924. éyben. . . 14,034.700 4,498

A bdbora el6tti években dtlag 5 milli6 q bizdt, 2:5 millié q rozsot és
8 milli6 q gabonalisztet vittiink ki. A liszt megfelel 105 millié q gabu-
nénak. E két kenyérmag kiviteli értéke liszttel egyiitt, évenként dtlag
400 milli¢ aranykorona koriil ingadozott, mely Gsszeg dsszes kivitelink-
nek mintegy 20%-dt alkotta.

3. A kenyér.

Legfontosabb kenyérmagvaink a hiza és a rozs, mig az drpa, zab,
Jukorica kenyérkészités tekintetében csak mésodsorban veheték szdmi-

a7,

tésha; lisztjiiket f8leg csak a biza- vagy a rozsliszthez keverve hasz-
néljak. BEgyes vidékeken, p. o. Erdélyben és Olshorszégban szokds csak
tengeri- vagy kukoricaliszthsl, Spessart vidékén, Nyugat-Németforszdz-
ban, zablisztb6l, Svédorszdghan drpdhdl siitni kenyeret.

A kenyérkészités hdrom részre oszlik: 1. a tésata (Teig) készitése:
2. a tészta lazfl ; 3. a tészta siitése.

A tészta kés: A tészta Yisztbdl, vizh6l, Elesztthil és sobol
kégziil. A kenyé hez a lisztet meg kell szitdlni, mert 4llds koz-

: Iyozhatidk, hogy a lisat a vi

A KENVER. o)

ben a liszthen kisebb-nagyobb csomdk keletkeznek, melyek megakadd-
zel egyenlden Gsezckeverediék. Fontos
még a lisat homérseklete. A liszt télen csetleg elomelegitends, hogy a
tészta 25 C°-on késziiljén, a viz ne legyen melegebb 35 C°-ndl. Jobh
kemény, kalciumban dis vizet, mint ldgy vizet haszndlni. A lisztet azért
keverjiik ossze elégséges soval és élesztéivel kevert vizzel, hogy a liszt-
nek keményitéje és sikérje vsszekeriilion a duzzasztdsukhoz sziikséges
vizzel. Allott lisztnek nagyobb a vizfelvevelképessége, mint a friss liszt-
nek; a vizfelvevoképesség nyilvanul a tésztanyeredékben, mi alatt az
értend6, hogy 100 rész liszth8l hdny rész tészta készill. Olyan biiza-
Tisztnek, melyben a viztartalom 14%, tésztanveredéke 160—165,
rozsliszté kb. 155. Ha a tésztdt viz helyett tejiel készitik, nehezebb,
de jobban kihtizhaté és formdlhato téssta lkeletkezik. 2—3% s6t kell
feloldani a vizben, vagy tejben. A g6 csokkenti a sikér nyujthatésdgdt.
A nem sézott tésata ragados, kenhetd.

A kelld mennyiségit
80 C%os vizben, melyben
élesztd vagy kovdsz mdr
van, 2% s6t feloldanak,
aztdn folytonos keveré
kézben aprankint hozzé-
keverik a lemért lisztet.
Elkor clkezdik a tésztét
gylrni, amit az elektro-
mos drammal hajtott
dagasztogdpekkel véger- °
tetnek (37. kép). A da-
£aszt0gép egyil része a
hajtégép, mdsik része a
tartdny, melyben a hajto-
£6pbol belenyiils karok- s
kal 2 dagaszids torténik 38, kép. Tésztadagasnt- és keverdgép.
(38.kép). A dagasstohl
;edt:eszfa arra’ a /helyre kerii], ahol tovéhb dolgozzdk fel és e
e 'sé’l Tffgad:{s tésztit ,utéduzzadds® célidbol 33 C-on 2‘/2‘? brdig
mjy-l S al}ﬂﬂl: hogy érlelédiék s csak ezutédn keril az eloszt Vge’pl?eq
Azi a téuatdt egy csbhil kinyomva, egyenl darabokra végia.
4 egyes darabokat most forméljdk s gy jutnak a sitékemencéhez
Zg"(f Polclokra vagy koesira, melyen egy ideig megint érlelik (kelés),

dlg». ig az ujj benyomdsdnak helye nem marad meg.
Mlkor_ a liszt vizzel keverve, tésztivé lesz, akkor a keményitd és

| e
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a sikér felduzzad, a cukor, dextrin, albumin és egyéh oldhatd anyagok
fololdédnak. Bzt a nyers {éeztat kb. 30 C°-on dllni, erjedni hagyidk;
¢ kizhen a zimdz a liszthen 1évé .credeti® cukorbol alkoholt és szén-
dioxidot termel, a diasztdz a liszt keményit6jét maltézzd, mig ezt a
maltdz dextrdzzd alakitja dt. A dextrdz tehdt a tésata erjedése kizben
frissen késziilt és eredetileg nem volt a liszthen. Fontos ez azért, mert
ha az credeti cukor elbontdsa alkoholra és széndioxidra belclcmdxk az
erjedési id6 vége felé mdr nem képzddnék vetlen a
siitkemencébe valé betevés elftt Iényeges, hogy elegendd gdz képzdd-
jék, ami a diasztdz keményit6honid tevékenységét6l fiige, illetdleg
miutédn dias: minden lisztben van, a diasztdz hatdsdnak legmegfele-
16bb  koritlmények (elegendé h&mérséklet ¢és hizonyos savanyiusdg,
vagyis H-ionkoncentrdeid) kivdnatosak. Az erjedés vége felé tehdt a
széndioxid a .nem eredeti® cukorhél fejlédik.

A tészla lazitdsa kiilonféle médon érhetd cl:

a) Ha Tliszth8l meg vizb8l kéeziilf tésztdt meleg helyen A&llni
hagyunk, onmagdiél megkél, mert a levegthél, liszthsl és vizhdl min-
dig lesz benne elég haktérium; a kolibaktériumokhoz tartozé Bakterium
levans is gdztermeld késziil a zsidék macesze.

b) Csak az Alfsldon, Erdélyben itt-ott volt szokds a komlds kor-
pdval valé erjesztés, mely tiszta szeszes crjedés, tejsaverjedéssel kap-
csolva. A korpdban levé enzimek a komlds korpa készitésekor cukrot,
chhdl az éleszté alkohalt és széndioxidot fejlesat.

¢) Kovdsszal, vagyis az elozd dagasztdsndl visszamaradt kis tész-
tdnak vizzel vald felhigitdsdval. A kovdszhan levé haktériumok tej-
savat termelnek, a tejsavbaktériumok idesen irdnyité szerephes jut-
nak és a cukorhdl tejsavat termelnek. Ezért a kenyér rendesen savanykds.

d) Tevékeny élesstovel a tészta hamar megkél és a savképzd bak-
térinmoknak nem marad id 3 kre. Bgy liter foha.dekra
30—35 g dlesaté elégséges; hatdsa 30—
tolt éleszt6t haszndlnak, de 6 a felszin g

e) Mestersége: éndioziddal. A tészta erjedésckor a liszt kemé-
nyit6jének 1'5—2:0%-a mint alkohol és széndioxid elvész. Ezért
uglish 1856-han a kelesztés kozhen kelotkezé széndioxid helyett
sfiritett széndi bcwm ival kezdetie lazilani a tésztdt. A tésztdt
16gt6] mentesen 6 edényben 14 légkdri nyomds alatt széndioxiddal
telitett vizzel késziti, kelesztés nélkiil kiszaggatja és megsiili: a daga
edewat‘u 1év6 nyomds, alkalmas nyildson, széles hasdhalakban szoritja
i it, mely a levegdn, a myomds megsziintével, azonnal felduz-
il Anglidhan az A. B. C. kenyér (Aerated Bread Company).
|) Siitdporokkal. Elésziiv Liehig ajdnlott 100 kg lisztre 1 kg

ndtrinmhidrocarbondtot és sosavat; a széndioxid elvégzi a kelosztést
4z minthogy a ndtriumklorid elégséges mennyiségben keletkezik, nem
kell kiilon s6. Minthogy a sésav a gépeket megtdmadja, az eljards nem
valt be. Sésav helyett az ammoniumehlorid sem vélt be, mert a kenyér-
ek ammoniaszaga volt. Kisérleteztek bork8savval is, de ckkor meg
bork6savas ndtrium maradt a kenyérhen. Borkésavas sék helyett pré-
balkoztak savanya foszforsavas kaleiummal, de ez is hasznavehetetlen-
nek bizonyult, mert nagyon nedvesedd és a siitépor nem volt forgalom-

39. kép. Bevets siit¢kemence.

ban tarthaté. Az cgyeflen maradék nélkil olillang sitépor a szarvas-
szarys6 (Hirschhornsalz), mely karhondtot, ammoniumhidro-
karbondtot és karbanunatot tartalmaz.® Mindegyik hevitve széndioxidra
6s ammonidra homlik, de ez is nedveseds & ezért nem tarthato el. C6L-

tibhnek ldtszott az iwmnkarbondtot haszndlni tésztakeleszts-
szernek, de ozt is csak ritkdn veszik igénybe, mert a siitemény
ammoniaszagi.

A mézeskaldcs készitéséheos hamuzsfrt haszndlnak keleszté siit6-
por gyandnt, f. i. a méz és liszth6l késaiilt tésatdt az cleszté nem képes
erjeszteni nagy cukortartalma miatt; ha azonban a tésztdt hetekig
4llni hagyjdk: akkor az megsavanyodik, a képz6dott savak a liszthes
keyert hamuzsirbél széndioxidot fejlesstenck, ami lazitia a tésstdt;

* Ammoniumkarbamingt (
- Vuk Mihaly: Az élelmiszerck chemiai technologidja. 10
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igaz, hogy a hamuzsir valami mellékizt is kolestingz a mézeskaldesnak,
nem kifogdsoljdk.
Kiilonhoz8 néven szdmos siit@por van forgalomban: ezek dltaldban
saénsavas #6b6l és szerves savhil dllnak. Az elterjedt Oether-féle siito-
porban van: 100 rész lisat, 100 rész ndtriumhidrokarbondt és 300 rész
borks s belgle 20 g kell 1 kg liszt kelesztéséhez, Ebhen a siltfiporban
a liszt mint kot6anyag szerepel. Srulnak stt@port, amelyben ndfrim-
hidrokarbondton kiviil ndtriumbiszulfit a hatéanyag: minthogy ezek-
nek keverdke konnyen bomlik, a hidrokarbondtot vékony paraffinréteg—

de e

ke, eltdvolitottdk
k tilhevitett

1ence van l‘,

{elt, nem mozdithatd sitdlapokia ziill, bev 2
ppal exetil (40, "kép )
A hevetbs szorkezetit kemeneéhe cgyenkint kell a 1és
mig a kihizhaté sit6lappal elldloff kemencének
sok kenyér rakhatd fel. A jol megkell, kisii

A KENYER ELTARTHATOSAGA.

t4t, melynek mdr kenyér, zsemle sth. alakja van, a kemecébe valg hevetds
elGtt vizes kefével, vagy tollsepriivel vizzel henedvesitik, hogy a siités
kbzhen képz6dd héja fel ne repedezzdk. Sok helyen a henedvesiidshez nesn
vizet, hanem hig csirizoldatot haszndlnak. Fontos a kemence belsejéhen
levG nedvességtarialom; rendesen vizet permeteznek a kemencében leve
forrd vaslapra, a f616s vizgéz pedig a kéményhe tivozik, A megkelt tészta,
melybl a széndioxid a sikér szivissdga, nynjthatésdga miatl nem tud
kiszabadulni, mikor a kemencéhen egyszerve 250 Cnak tessziik ki, még
jobban kitdgul. A siitemény belsejéhen a héfok nem Imjmh.\ meg a 100
Ce- nl de mdr oz is ele"mdl) arma, hOuV

van jtlem nem reped l'el;
dextrinek keletkeznek, melyek mikor a kemenedhil kikerils forrd kenye-
s rubdval megtirlik, oldddva ropogés, fénves héjat eredmény'ez—
nek. siités kizhen eltivozik az alkohol éz idioxid, a sikér megalvad és
megtartja eredeti alakidt és rugalmas lesz, Sités ko
ilhelill 10—1277 ([Gleg viz, széndios alkohol, nyomok-
licerin th.): de a kemencében clilland mennyisg
[ﬁgg a darabrk nagysdgdtol, p. o. a zsemléht] 169 illan el, vagyis: ha
a ¢ biizaliszinél 160 —165. akkor 100 kg
134 139 kg zscmle lesz. A Tisst dflag 14-—15% vizet tartalmaz
ilyen liszth6l 130--140 kg 4077 viztartalm kenvér Jesz, yagyvis
lisztszdrazanyaghol kapunk 86 —88 keny zanyagot. 100 kg rozs-
;.1 7t 131—140 kg nagy rozskenyere{ ad. Jol siilt kenyerben d tészta
salyvesztesége 1377,

A mazy siitemény sitési ideje Losszabh, mint a kis sifeményd.
A zsemle siitésideje 25 D pere, 4 kg-og kenyéré 1146—2/, dra.

A nagy siiteményt —— kenyeret — akkor is henedvesflik cs
e, mikor kiveszik a kemencéhél, ami féuveschbé teszi a héjat és
meggstolia, repedését. Fontos, hogy a kenyér lassan hii ki: ha a
iﬂhﬁlés lasstibb, tovabh marad frissnek. Altaldban a sovdnytejiel, vagy
eiporoldattal késziilt tészin tartdsabb kenyeret ad.

ezért a keny
ben elillan
ban ecetsav, tejzav,

A kenyér eltarthatésiga.

~ A driss kenyérben 0050457 alkohol van; bér az alkohol leg-
nagyohb rés 4 g ¢

20 a wég meleg kenyérbal eltdvo
ben is van (- ]nful o alkohql.. A

san  kieserélédik levegByel.

~7mr1m\1d Zyce

A rms I.A:n,\er kb, 40%nyi vistartalmahel 42—43% » bélre, 17—18%

10*



éira jut s ebbdl szohah8mérsékleten ellartva,
obb mennyiséget.
Rozskenyér Bitzakenyér
% %
Vizvesztesége 1 napi eltartds utdn. viee 002 Tl
8 030 886
10 14:05

A bhazakenyér gyorsabban gzérad mint a rozskenyér; a zsemlye
gyorsabban mint a kenyér, de azért 12—14% viztartalom mindig meg-
marad, nem pdrolog el. Az eltartds alatt a viztartalom a hélb6l a héj
felé huzodik és ezért a friss kenyérbélben oldott amilodextrin kicsapd-
dik; a vizvessteség a lehfiléskor kezdédik és az elst 4 érdban 15—2:0%.
A friss kenyér azonhan mdr 1 nap alatt lényegesen megvdltozik, ,dllott®,
L,6-giittetli (altbacken) lesz; a bele kevésbbé ruganyos, keményebb,
morzsalékony, a héja szfvésabb lesz, de veszit keményeégébfl és rideg-
s6gébtl; ennele oka nem lehet a lénycglelen vizveszteség, mert hiszen
ha megmelegitjiik, megint friss, hanem ezt valdszinilleg a keményitd,
esetleg a silér kolloid véltozdsai okozzdk. A keményitd duzzaddképes-
sége csokken (Synarezis).

Kiilénleges kenyérfélsk,

Anglidban, ndlunk és Franciaorszdghan f6leg bizakenyeret, Német-
orszdghan t6bb rozskenyeret fogyasztanak.

Késziilnek nleges kenyerek is. Bgész biazaszemb6l, melynek
csak a ldilsé héjdt tdvolitidk el, készil a Graham-kenyér. Ugyanigy
rozshél a Simons-kenyér. Diabetiknsok részére készillnek kenyercl,
melyekben sok a protein, kevés a szénhidrdt, ilyen pl. a Roborat-kenyér
és azn Aleurondit-kenyér, mely bizaliszth6l élesztével és tejjel, vagy
pedig rozelisztb6l kovdsszal és vizzel készill, aleurondt hozzdaddsdval.
Aleurondt a keményit6gydrtdsnal kapott bizasikér, mely 829 fehérjét
és csak 109 szénhidrdtot tartalmaz.

Nélunk nem ritkdn burgonydt gytirnak a kenyérhez, amitél olesobh
¢és nehezebben szdradé lesz. Haszndlat elott a burgonydt meg kell mosni,
gbzolni, hdmozni, a beteg részekts) megtisztitani, azutdn péppé gytirni és
a pépet kell a tésztdba beledagasztani. Ma rendesen mér a gydrilag
késziilt burgonyapelyheket haszndlidk, melyekben a keményits mdr tel-
jesen clesirizesedett 4dllapotban van. A burgonyaszéritégydrakban a
burgonydt gbzolik, zizékészillékben péppé tirik, két henger kozdtt
vékony réteggé nyomidk szét s ext helillrdl fitstt, tongelye kiril forgd
vashengeren kiszdritjdk: kapardkésck a hengerre szdradt pépet leszedik

sth. A kenyérliszthez 10% burgonyapelyhet kevernek, ami meglelel
90 rész lisztnek és 30 rész burgonyapépnek. (10 rész burgonyapehely
30 rész burgenyapéphtl allithats el6.)

Biizaliszt Rozsliszt Burgonya-

% ’ pehelyliszt %
1100 10:00
1°50 025
1210 700
7497 860
043 175
068 240

Kis siitemények pl. kelsz siitéséhez felette kevés id6 kell. Eze-
ket olyan kemencékben késuitik, melyekben a vassitélapok végtelen sza-
lagot alkotnak. A tésztdcskikat a betevényildsndl redrakjdk s mire a
mozgé siit6lap a kemencén dthalad, a mdsik oldalon réla a kész gydrt-
ményok, pl. keksz, teasiitemény sth. leszedheték. Ezeknek tésztdja lisat-
bél, tejb6l, cukorbdl, esctleg 1 hal, vajhél, fliszerckbsl k . Készi-
tésitk alkalmdval ezek inkdbb szdradnak és gyengén porkslfdnek.

A gyermektdpldldlisziek f6leg liszthgl és evkorbél, kondenz-tejbdl,
maldtabél sth lésziilnek és szdmuk rendkiviil nagy. Amerikdban ezeket
fengerilisztbtl készitik.

Zabliszth6l készill a zabpehely, a zabkakad (van benniik 60 rész
zabliszt, meg 40 rész olajtél mentes kakadliszt). A zabmaldta és Qua-
ker-oals hdmozott, szétmorzsolt zab.

Liszt keverve maldta vonadékkal, azutdn megszdritva és porrd-
zlizva, o, Dextrinliszt néven keriil a piacra. (Feltsrtliszt.)

Panirozd liszt. A réntott hisokat burkold liszi kizdrélag buza-
liszthdl késziil. A buzalisztet vizzel tésztdvd dagasztidk, %6 érdig érle-
ik, azutdn 2 kg-os darabokra végva sittik, lehiilés utdn szakit6géppel
wjvastagsdgl darabokra tépik, ezeket kiszéritidk és megfrlik. 100 kg
buzaliszt 90 kg burkoldlisztet ad; tibb oldhaté szénhidral: cukor,
dextrin van benne, mint a nyers liszthen.

A kenyerek atlagos dsszetétele,
Bizakenyér  Rozskenyér  Grahamkenyér

Hamu . il
Nyersrost . we D3 980 . Te

A tarhonya, ez a killonleges magyar, alfoldi ¢lelmiszer ligy kéezil,

hogy lisztet kevés soval ée tojdssal kemény tésztdvd gyirnak, kézzel

Tostén keresztiil nyomkodjak és aztAn — rendesen a napon — megezdritidk.
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4. Keményitsk,

A gabonanemficket nem csak malmokban dolgozzdk fel, hanem
kemény(tégydrakban is. A keményit6tartalma npvényekbél: burgonyd-
bél, hizdbol, tengerib@l, rizsh6l sth. a sejick felszakitdsa utdn a kemé-
nyftét vizzel kiiszapoljdk, a kivilott keményitot a viztél elkiilonitik és
megszdritidk, A keményiték kozil az élelmiszeriparban, a burgonya-
keményi kiviil fontos a tengerikeményiié, melvet részint tisztdn,
részint mint [fiszerekhez, festékekhez, porokhoz Lkevert anyagot, pud-
dingpor, siitéporak, geléeporak sth. alkotdrészeként hagzndlidk. Csak
ultramarintél mentes keményitft szahad haszndlni.

Keményitok chemiai dsszetétele.

Viz Hamu Fehérje Zsir

% % % %
Bizakeményits ........ 40 01-02 018050  0:05—013
Tengerikeményité 13—16  02—0¢ 024—0-75 0:02—005
Rizskeményits 1376 030 081 nyomok

Burgonyakeményits ... 057 088 005
Tépiskalisstkeményits .. 021 074 016
Szégdlisztkeményts ... 048 216 nyom

A szdgo Kelet-Indidbdl 6z Japdnbdl jon hozzdnk, hol pdlmafajokbsl
(Cycas-télék), melyeknek 60 cm Atmérdit és 10 m magas tivzse belil
nem fds, hanem laza. béllel van kitsltve, tigy készil a szdgo, hogy a
fabelet vizzel, nagy ldddkban addig gytridk, mig tejszerfi folyadék
keletkezik, ezt {errasszerfien egymas folé épitett kddakban illepitik.
A nyers szdgét Gvatos melegitéssel heszaritjdk, mig tésztaszerii lesz,
kdzben a keményits elesivizesedik, ezt szitdn Atnyomkodva darahoz
hasonldévd osztjdk, azutén levegn megszdritjdk. Kemény, fivegszerit
kiilsejii (esiviz).

A . mémet szdgd™ burgonya- és bizakeményitéh6l késziilt, kara-
mellel sdrgara festett mil szdgd.

A tdpidka a keserii és az édes cassavdhol készill, melynck hazdja
Mexico, India, Délamerika. E ndvény gytlkere 15 kg silydra is megnd.
Lehdmozzdk, aztdn réspolyozdssal fiirészporszerii tomeget készitenck,
melyet zsdkokba r: , Vizben kitaposnak mikor keményitdtejet kap-
nak, amelyet besfiritve, meleg vaspléhre kennelk, hol kemény, sirg
fehér ceoméeskdkkd siil Gssze.

Az arrow-root Amerikdban késziil ,maranta® gyékérb6l. Didteti-
kus készitmény elddllitdsdra kaszndljsk, konnyen emészhets. Burgonya-
keményitdvel szoktdle hamisftani.

45

1I. HUVELYESEK.
(Leguminezik.)

A magvaikért termelt, pillangés virdgli novények hiivelyes vete-
k néven ismeretesek. Ide tartoznak: a borsd, a bab, a lébab, a
it ny sth.

A hiivelyesek magvai 44- % keményitd mellett 22—35% pro-
4eint (legumint) tartalmaznak s nagy tépldld erejikmél fogva, embert
és allati taplalékul alkalmasak. Szalmdjuk is értékes {fakarmdny.
Naovénytermelési tekintethen fontos, hogy mély gyok titkkel f6képen
2z altalajbol taplalkoznak és das levélzetitkkel a talajt sfirfin bedrnyé-
Ioljdk, midltal a talaj gyomtdl mentes marad; gy hiivelyesek utdn,
minden mds novény, de kiilongsen a gabonanemiiek, j6l diszlenck.
A hiivelyesck nitrogénszitkeégletitket a leveg6 nitrogénjéhdl fedezhetik
§ annak tetemes réazét gyokereikhen, a talajban hagyjdk: a hiivelyesek
tehat nitrogéngyiijték, mig a tobbi novény nitrogénfogvaszto. Eurépa-
‘han, féleg Spanyolorszaghan termelik nagyban a hiivelyesckef, ndlunk
@ szantéfoldnek csak 1%-4n
ivelyesek abhan killdnbiznek a gahunaféléktﬁl hogy henniik
aines sikér, ellenben nagymennyiségii 7 legumint tartalmaznak.
Bz egy olyan nukleoalbumin, mely a kazein-csoporthoz tartozik, vizben
esakmem oldbatlan, mig lgos vizben feloldddik.

A fehérjében diis Eiivelyesekhen a fehérje sokkal olesébb, mint a
hiisban. Igaz, hogy célszeriitlen ellészités kivetkeztéhen ez a fehérje
nem emészthetd olyan mértékben, mint a h(xsiehé)-je, vagy a tejben 1évo
fehériél; de é dvé tehetd egyszerfien azdltal, hogy a hiive-
lyeseket plegendo ideig vizben felduzzasztjik és aztdn péppé, kdsdvd
fozil. A hitvelyesek lisztiét dltaldban figy készitik, hogy cl6bb | feltdr-
1ak®, ‘vagyis vizben dztatjdk, aztdn aszaljgk, hogy a héjtél mev'szabaf
d.ltsak 5 igy Grlik meg. Az fgy feltdrt lisztek gvorsahban készithet6k el
(konyhdban) és konnychben emésztheték, Jelentségik f6log a fozelék-
konzery- és a leveskockagydrtdshan van.

mén;
sz6jabab, a kozonséges és szeges bi

A fontosabb hiivelyesek chemiai dsszetétele.
Borsé  Kertibab Lébab Lencse Széjabab
% % % %

%
1124 1400

1271

2366 2568 3218

i . 196 1'68 1403
Nmragéntol mentes anyag .. 5265 5560 4729 3197
Nyersrost, . 557 388 825 4:40
Hamu., 275 366 310 471




1L FOZELBK-, SALATA-, ZOLDSEGFELAK,

Bizonyos novények vagy névényrészek tdpldlékul szolgdlnak. Ezck
ellentéthen a gyiimilestkkel, rendesen csak kevés cnkrot tartalmaznak
és czak elfzetes elkéezités utdn élvezhetdk, A [8zelékek kizé azokat
szdmitjuk, amelyeket fézni kell, a saldtdk kizé azokat, amelyck nyer-
sen elkésaitve is élvezhetblk,

1. Gyikerek és gumdék: burgonya, batdta, vépa, kaldng, retek,
torma, pasztindk, zeller sth.

2. Hagymdk: nséges-,
Tauch).

3. Gylmolesik, magok, maghdiak: tik, ugorka, paradicsom, bab,
borsé, paprika.

4. Csirdg (Asparagus officinalis 1..).

5. Artieséka (Cynara scolymus).

6. Rebarbara (Rheum officinale).
7
8
9

poré-, fok- és metél6hagyma (Schnitt-

. Brassica-féleségek: kel-, olasz-, fejeskdposzta. -

. Paraj (Spinacia oleracea).

. Sdska (Rumex seutatug).
10. Kapor (Anethum).
11. Salétsk: endivia, katdng, zsézsa, fejes (Lactuca sativa).
12. Gombgk: esiperke, vargdnya, hiripi, kuesma, szarvas sth.

Buchka szerint a z6ldségfélék dsszetétele:

Nitros
Wiz | Bl gt

y Egyts 8 | _—
: Cubeor | B 9575 st | 9,0, |

Fejeskdposzta 018 | 192 | 313 | 165 J 118 | 01125] 0138
Karfiol ., .. 034 334 ) 091 ) 083 | 015 | 008D
Paraj 050 | 010 | 351 | 094 | 2:00 | — -

Csirdg 014 | 037 ] 203 | 1115 | 064 | — | 0041
Ugorka 011 | 112 | 1°09 | 078 ‘ 045 | 0094 | 0°005
Paradiesom .. .... 019 | 351 | 048 | 084 | 061 | 0081 0018
Cékla 010 [ 050 | 778 [ 107 | 100 | 0:09 | 0008

052 1243 194 | 085 | 0331] 0054
Q14| 116 | 544 | 118 | 061 ‘ 0148|0089
‘ i
Mindezeknek igen fontos szerepe van a tdpldlkozdsban, kiilondsen
keményitt-, nitrogén-, novényi sav- és vitamintartalmuk folytdn. Alta-
ldban sok vizet tartalmaznak, de jellemz8 tulajdonsiguk, hogy a nitro-

s ZOLDSEGFELER.

FOZELER-, SALATA-

géntartalmi anyagok menny iségének avdnya a nitrogéntél mentes anya-
gokhoz mds, mint a tobbi novényi élelmiszerben. A nitrogéntartalmi

anyagoknak otod, 6t kétharmad része nem protein, hanem aminosaval,
amidok sth. Sok dsvényi anyagot tartalmaznak a f6zeléktélék (kalecium-
foszfdtot, kalinmsékat, kdliumoxaldtot), vastartalma folytan ,vérkép-
z6nek® taridk a parajt, melynek szdrazanyagdban kereken 01% vas
van klorofillhez kotve.

100 g. zoldborsdban yan

W w sirgarépdban

s w csirdgban

. kelkdposataban,,
., parajban z

Egyescket kiilonds alkatrész jellemez, pl. a esirdgot az asparagin,
a fokhagymit az allilszulfid (C,IL,).8, a retelben, hagymakban, tormd-
ban az - allil, illetleg bntil-mustdrolaj (C,H,NCS), illetéleg
(C,H,NCS), a sdskdban és a rebarbardbap a savanyt kaleinmoxaldt
6s almasay, a fejessaldtdban citromsavas kélium; sok f6zclélcféle mele-
gitésére nemesak hidrogénszulfiid, hanem merkaptan is fejlédik; ez
okozza a f6zésnél érezhet§ rossz szagdt a kelnck, a fejeskdposztdnak.
M4s anyag, p. 0. tojds is fejleszt hidrogénszulfidot, a de merkaptédnt nem.
Metilmerkaptdan van csirdg élvezetie utdn a vizelethen,

A legtéhb f6zelék frissen csak nydron kaphatd, ezért konzervaljuk,
hogy eltarthatévd tegyik. Féleg négy konzervildsi méd terjedt el a
gyakorlatban:

1. a dobozokban sterilizdlds; 2
Ids); 4. eltevés ecethen.

1. Dobozkonzervel készitése a kovetkezd mitveletekbl all: a nyers-
anyag mosdsa, tisztitdsa, elfkészitése, fehéritése, esetleg halvdnyitdsa,
festése, dobozba rakdsa, a lezart doboz cairdtlanitdsa és lehiitése.

A tisztitas véltozik a késszitends konzery szerint; gytkérféléket
Télig vizzel telt valyiban forgé, racsos hengerben, leveleket (kel, paraj,
&oska, saldta) géppel folytones mozgdshan tartott vizzel, gumds Tész6-
ket, mosé- és hamozngcpbon tisztitidk, melyeknel hulldmos fenekei és
oldalai csiszoléfeliilette]l vannak ohlatya. A contrifuglie erd a csiszolé-
hoz szoritja pl. a burgonyat, folytonos vizdramlds kozben (41. kép).

beteg, vagy hassndlhatatlan részeket mosds el6tt, vagy mosds
utdn (kézzel vagy géppel) kell eltévolitani. Altaldhan 3-féle mos6gép-
fipus haszndlatos. Az egyiknél a f6zelék forgathat6, vizbemdrtott dob-
ban van, a mdsikngl nyitott fistben 1év8 vizhen a f6zeléket villaszerf
kebzulel\el\ mozgatjik, mely utdnozza a kéuzel valé mosdst; a harma-

savanyilde; 3. a szdritds (asza-
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rép pedig a fézeléket a vizzel nyomds alatt befuj-
el erfteljesen keveri dssze.

bh darahokat esetleg fel kell aprézni; erre a
eélra vdgégépekel haszndlnak, melyek szeletekre vdgidk az drut.
E vagégépek hengerbe beépitett vdgdtdresikhel dllnak, melyek vdgo-
késekkel vannak felszerelve: 3—7 mm vasiagsied csikokat gy, még
pedig simaélii késckkel lemezeket, zeg-zugalaka késck szegletes C>t’k:)—
kat vdgnak. Kiilon gépeket szerkesztettek a zildhab hossz- é3 kereszi-
irdnyban vald vdgdsdra. A kdposzta vdeds: is killon gép szolg
vizszintes késtdresa, mely fiiggélyves tengelye koriil gyorsan forog; eléhh
azonban a kdposzta mindig a torzsafurégépbe jut, mely csigavonalban

dik, legiijabb tipusi
tatott levegd segl
A felapritds. Na

41. kép. Burgonya-niosbgép.

megfiria a torzsdt, s foy kerill a vdgégépre, mely aztdn egyenletes esi-
kokra végja

A fajtdzist forgo- és vdzoszitikkal végzik.

Fohéritésen értik a f8zelékfélék f6nését vinzel, esetleg sisvizzel; a
febéritésnek kettds célia van; nemesak olyan alakot ad a f6zeléknek a
sejtszovetek duzzasztdsa dltal, melyet a késbhi csirdtlanitdsndl is
megtarthat, hanem még az esetleg rossz nyers izt adé anyagokat is el-
tévolitja. Mivel ¢ kozben uphloanvanol\ vizhen oldédd sék mennek
veszend6be, fijabban nem f¢zéssel, hanem csak gzoléssel fehéritenek,
vagyis csak vizghiz hatdsdnak tnazﬂ\ ki az drut. Kettds réziisthen viz
vagy vizgbz hatdsdnal teszik ki a szifakosirba herakott anyagot 2—5
percig, utdna a szitakosarat daruval kiemelik vagy lchiitik. Fontos,
hogy a viz ne legyen vastartalma, mert ez sok fzclék fehér szinét (pl.

\ il
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csirdgét) rontja. A fehéritéssel, ha kell, egybekothets a halvdnyitds és
a festés is. A fehéritGvizhe beleteszik a halvényitdszert: citromsavat,
tims6t, szulfiteket, vagy ha festeni akarunk, rézszulfitot és ugyanannyi
kaliumbiszulfdtot (100 liter vizhen 25 g kupriszulfdtot). Ez a zoldre-
festés rézzel (reverdissage) azon alapszik, hogy a fézelék klorofillje
a rézzel fillocidninsavas rézzé vegyiil, mely oldhatlan és az emberi szer-
vezetre drtalmatlan.

T.chetne kitranytestékkel is festeni, de ezek nem oly szépen és tar-
tésan festenek, mint a réz. Csak ritkdn haszndlnak ma mdr e célra kit-
rényfestéket, pl. paradicsom pirositdsira. Ezek utdn a hideg vizben
lehiitott [6zelék dobozokba keriil, melyeket vizzel vagy sdsvizzel fel-
toltenek, hogy egészen teli legyen, a dobozt lezérjdk és azutdn csirdt-
lanitjdk. A héfok és idétartam vdltozé: pl. (900 em® doboz=1):

Doboz

Dobozturtalom 0108 ok Idétartam
Bab . i o 15 15 pere
3 2 116 19,
5 100 165
Borss 025 116 7,
it 2 117 200 55
Crirsg o5 12 B

1 112 6,
Eata g 1 105 12,

Csirdtlanitds utdn a dobozokat lehiitik, raktdrozzdk, néhdny hét
mulva redragasztidk a cimkéket és forgalomba bocsdtidk.

2. Savanyitds. Féleg a kdposztdt suoktdk besavanyitva eltenni,
ezenkiviil a babot és az ugorkdt is.

A savanyikiposztdt a fojeskdposztdbdl csindlidk. Ezeket néhdny
napig nagy rakdsokban jél betakarva fekiidni hagyjdk, mire a kdpossta
wizzadni® kezd, zo]d szinét veszti és héfehér lesz. Ekkor vizzel lelocsol-
1dls, eltdvolitjik a laza leveleket és kivetkezik a kdposzta vdgdsa, kis-
iparban kdposztagyaltval.

A torzsafiirogéprél a vdgdgépre, onnan a cement, biikk vagy t6lgyhsl
késziilt erjesatétartdnyokba keriil a kaposata és berakds kozben 1-5—2%
Konyhaséval keverik dssze. A sonak az a feladata, hogy a kepossta-
szeletel sejtieibsl a vizet és a cukrol kioldja, mire a kdposztdhoz
tapads erjeszté baktériumok és gombdk mifkodése révén a cukorbdl tej-
sav lesz. A j6 nyerskdposzta 909 vizet, 1'5% fehériét, 2% cukrot,
keyés keményitét, cellulozt sth. tartalmaz. Tehdt a savanyl kdposztét
nem a s6, hanem a keletkerd tejsav konzervdlia. A soval jél osszekevert
kdposatit ergsen begyomoszolik a hordéha, vagy az ecrjeszt6kddba,
figyhogy minél kevesebb levegé maradjon a képoszta kbzott. Forrd viz-
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‘ben kimosott vdszonruhdval takarjdk le, hogy a levegit tdvoltartsilk,
erre aztdn nehezékill deszkdkat vagy kovekel raknak. Igy 1—2 hétig
30—35 C°-on, vagy 3—4 hétig 20—30 C* melegen hagyjdk dllni és az
erjedés befejezte utdn lehetdleg hiives helyre teszik a horddét. Tegiobh
510 C° kozti hémérséklet. A j6 savanyilkdposzta vékonyszeletii,
tomor, sdrga, tivegfényfi, jellemzden tejsay és szagl.

A savanyimgorke hasonlé médon késziil: az ugorka cukortartalma
ig tejsavas erjedésen megy dt, Az ugorkdkat j6] megmossdk és gépeken
sok finom szirdssal latjdk el, hogy majd a 1é jobban dtjdria és a cukor
konnyebben kiszabaduljon bel6le. fgy jut 4%-os konyhasdoldatha,

42. kép. Ryder-féle aszald. Fiitése \Imdmger kalyhdval tér-
ténik; a kalyhdhoz esatolt, dllv n nyugvo, rézsutos tdrnd-
an vannak a cserények.

melyet elébb felforralnak, hogy esirdtlan legyen és akkor rakjdk bele
az ugorkdt, amikor langyosra hfilt. A 16 mindig fedje az ugorkat.
6—8 hét mulva a levet letntik'és 1%-o0s borkésav- vagy ecitromsav-
oldattal pétoljdk.

A bab eltevése is hasonld; elobb fehéritik, azutdn 10%-o0s séoldatba
rakjdk; 18—20 C° legjobb az erjedéshez.

3. Szdritds, aszalds atjdn készill a legtibh fozelékkészlet, mert ez
a legolesdbb konzervildsi méd. Az elSkészités ugyanolyan, mint a
dobozkonzervek készitésekor, t. 1. tisztitds, mosds, felaprézds. A leg-
fontosabb eléfeltételei az aszaldsnak, hogy az asz’tlamd(\ anyagnak
feliilete nagy, a hkicserélés, fités és szelldzés élénk legyen. A szdri-

|
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tandé aru feliiletét azdltal nagyobbitjuk, hogy minél jobban felaprit-
juk. Miutdn megkmetcl]uk hogy a szdritott fGzelék Ichetfleg eredeti
alakijat, killsejét, szinét tartsa meg, aszalds kbzben nem szabad moz-
gatni, keverni, hanem nyugvé dllapothan kell szdritani.

A kiilonféle aszalészerkezetek ko ma mér esak ritkdn haszndl-
jak azokat, amelyek kozvetlenill flitheték: dltaldno
vetett fiités, mely szerint az égési termékek nem érintik az aszaldsra
gzént terményt. Csak harmadrendii témegdri készill olyan aszaldban,
melyben a koksz égéstermékei friss levegtivel keverten érintkezhetnek
4 terménnyel (42. kép). Ryder aszoldja (Meidinger-vaskalyhdbdl: és
rézentos aszald abol dll). A koavetett [fités bordds Hitdestvekben,
kaloriferekben torténik, kétféle elv szerint: | egyendram®-mnak nevezik
azt a berendezést, amelynek fiitése olyan, hogy a hé a helyiség minden
részében egyenld, mig ellendrammal a h8 mindeniitt mds és més.

Legelterjedtebh a csotorna-szdritd: a fozeléket kis kocsikon &t-
vezetik egy vizszintes hosszii csatorndn, mely ott a legmelegebb, ahol

4 éra¢klet mindig kisebb; a Toesikkal
szemben levegd ‘lIElOT fiijnak he s mire a koesi a csatorna végére ér,
az aszalds befejez6dott. Elénye, hogy a termény dllandéan szdraz leve-
govel taldlkozik.

Gyors-(express)-uszalénak nevezik azt a berendezést, melynél a
terményt cserényeken fekve, alulrdl dramlé meleg levegt hatdsdnak
teszik ki. A cserények fakeretre kifeszitett onozott drétszovethl
készillnek. Kezdethen az Osszes cserényekef friss, nedves terménnyel
rakjdlk meg, a leghamarabb kiszdradt legalsd cserényt kiszedik és feliil
friss terménnyel megrakott cserényt sth. lesznek rd.

A vdkuwm-s2dritokészil ék figy jdrnak el, hogy a lapos szekré-
nyekben szétteritett terményt gbzzel flitott kazdnba helyezik s beldle
a leyegdt Liszivattytzzdk. Elénye, hogy benne alacsony héfokon végez-
hetd az aszalds.

A progressit-szdrité szalagrendszerii aszald.

Altaldban az aszaldshoz haszndlt hémérséklet 65—85 C° kozt vdl-
tozik az anyag szerint:

» Viz % az
Hiriok d“k 7 B by | sesninyian

Zaldbab 1415
Kelbimb, 16—17
Paraj 6—9
Burgonya 1114
Petrszselyem 13—16
1214

Loldharsn 1415
Paradicsom 1415
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Az rtdsra ol ter ket szivazfoldi szallitds eéljdhol
zadkokba, tengerentulra beforrasztott pléhdobozba csomagolidk. utobhi
esethen nyomds segitségével. A szdritott termékeket nem melegen,
hanem kihiilve csomagoljdk, hogy a friss dru hajlithatésdgdnak bizo-
nyos fokdt visszakapia. Az ilyen médon késziilt szdritott fézelék, ha
nem nedvesedik meg, esetleg nyvomds vagy rdzds miatt nem sériil meg,
sokdig eltarthatd, de ne feledjilk el. hogy ezek nem csirdtlanok. ami
nem is lénveges, mert hiszen [ogyasztds elétt éppen Gey megtdzik, mint
a friss terményeket.

4. Az ecetbe eltevést tobbnyire ugorkdk E]Laltdsma haszndljdk.
El6bh 4% -0s konyhaséoldattal az ngorkdt lassan folmelegftik 70 C"-ra,
lehiités utdn a séoldatol kibntik és csivdtlanitott, hideg, 37z-0s hor-
ccettel helyettesitik. Ugyanigy tartjik el a esirdgot. kdrfiolt, borsot,
hagymit, tengerit, gombdkat, kaprot sth.
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IV GYUMOLCSOK £S GYUMOLCSKONZERVEK. GYUMOLCS-
KiSZITMENYEK,

A nbvények olyan termése a gyiimiles, melyet rendesen nyersen
fogyasztanak cl. A nydii gylmsles néhdny hétig eltarthald hittéhdzak-
- ban, esale az alma, korte, sz2016 tehetd el télive sttét, nem {ilszdraz love-
jit, hitviis, de fagviol mentes helyisézhen, pincében sth. A sz818firts-
ket felfiiggesztye teszik ¢l, de igy a bog hamar Gsszetéppednek;
jobb venyigést6l cltomni & a venyigét vizzel telt edénybe dllftani, a
~ bogyohol elpdrolgd vizet a venyigén dt folszivoett viz pétolia.

Halmi Gyula szerint a gylimilessk dsszetétele.

Szdraz e L
pl IS T Fomatoed Bl BT B
1530 036 10071 552
1986 067 238 367
1945 059 695 402
059 086 504
053 016 763
055 649 315
061 549 325
248 3:89
061 114
== 520
977 346
_ 584
465
501

utoH (aslalt) gyimi
beftt  (kompdt), gy mil
olaskocsnnya, kandirozott gyiimal
alkoholtél mentes italol, g}'ihui?lrg)m ni\. 71.)(11]“!“} y
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1. Gyiimilesnszolis. Ezt mérsckelf hémérsékleten, legfeljecbh
50 —60 C"-on, éppugy végzik, mint a f6zelékek szdritdsdt. A gylimélesst
elébh j61 meg kell tisztitani, a hibds, rothadt, penészes részcket el kell
tdvolitani. Még suiikséges miiveletek lehetnel a ok, héjak cl-
{dvolitdsa, magtalanitds sth. Az elémunkilatokboz szdmitjuk a fehéri-
tést, esetleges festést, kénezést, halvdnyitdst is, melyek azonban nem
mindig sziikségesek. A felaprozdst, szeletekre vigdst ugyanolyan gépek
végzik, mint a [6zelékek aprézdsdt. Kénezni csak azokat a gyiiméless-
ket szoktdk, amelyeket megaszalnak és amelyeket cukorral vonnak be,
vagy glaziroznak. A kénezést néha aszalds utdn végzik.

SZAre

Aszalt gyiimblestk dsszetétele (%).

| t5ssz0s| Esyeb |Magvak
| eukcor [syiitor rost | Faa
Alma, magolkal . 1 78‘ 1060| 610 |
Korte, magokkal 41°87| 1707| 648
; 32

72 / 3692
Suilva, mag flkil -
rtielle. . o.ev.einannns
Kajszibarack, magokkal. .

A gyiimolesdket a melegebb vidéken szabadban, a napon, kiildnben
szaritolésziilékelhen meleg légdrammal széritidk. A napon széritjsk
p. 0. a mazsoldt. Spanvolorszdghan a 2618 a tén s , aztdn forrd
vizhe mértjdk és a napon szdritjdk; Szmirndban a fiirtén 1év8 apré

rervezeteket forrd fal ldatha-mirtdssal olik meg, mely oldaton
kevés faolaj tfiszik, ezért van a szmirnai mazsoldnak kiilénos ,.fénye®.
Szabadban -széritjdk még az Isonzé vidékén és Dél-Tirolban a szilvét;
hdmozott szilva laposra nyomva és szdritva a prunclle. Kalifornidban
a barackot is napon szdrftjdk.

A srdritékamrakré]l mér a f6zelékeknél volt sz6. A gyiimélesok
killénleges eljdrdst igényelnek. P. 0. az almdt, kirtét szeletokre vdgva,
clébb a szdrfté legmelegebb helyén, késtbb alacsonyabb hémérsékleten
szaritjdk. Altaldban fontos szarilds utdn a gyors lehiités; en ssiikséges
azért, hogy a gylimoles fényes maradjon. Nagy ipar az aszalt suilva
késnitése Bosznidban, Bordeaux vidékén és Kalifornidban. A szilvét
lassan felmelegitve, lasst légaramban kell széritani, mert kiilonben fel-
reped. Bosznidban fcketefényti aszalt szilva késziil az 4. n. etuvdldssal;
mikor a szilva mér majdnem cléggé kiszdradt, akkor gézolik (etuvdl-
jdk), azaz a fehéritd iisthoz hasonld készilékben 10—12 percig 85 C°-o08
vizgdz hatdsdnak teszik ki; ezdltal nem rakédik le a kiilsé feliiletén

dextrdz, tehdt fekete marad. A nedvdis gy imdlesst, pl. a kértét, kiilsn
elbdndsban részesiti :

; hdmozatlanul fehéritik és esak azutdn negyedelik
dtldtszo termkhez jutnalk. -

bl u gyiimileesel megrakott eserényeket szekrénvhe
k. melyben kent ézetnek ol Mds mdja a kénezésnok, hogy kal-
crumszulfit 277 oldatdba mértidk he a ayiiméle: révid ‘idﬁl‘e.
A kénezés nemcsak konzervdl, hanem halvinyit is. Kénezés nélkiil az
aszalt gy 5les sdrgdsbarna szinii, Thlnagy kéndioxidtartalom azon-

A kénezés céljd

=0
o

ban‘ drtalmas. Tilos a gyiiméles behintése cinkoxidporral, miként ezt a

f.cher szin elérése céljgbdl Amerikdban teszik, Hamisitdsnak mindsi-
il a gyimales beifatdsdt glicerinnel, hogy szebb fényt kapjon.

Aszalds alkalmdval:

100 kg almabl lesz........

100, kajszibarackbsl lesz

100 ,, kortébol lesz

100, dfonydbol lesz. .

1 » Cscresenyébdl le

100 ,, sz 2

e 2 B‘efotl 'gyumr)lm (komp6t) készitését megelfzd miiveletek a

d‘i%asv Vﬁli’)gatas; est koveti a fehérités, esetleg reverdissage vagy zil-

zIk(éS, halﬁval?yltas, iivegekhe vagy dobozokba rakds, az iivegel (dobo-

ok) Leltsltése, Tezdr sa, csirdflanitdsa (43. kép). Nagyidhdl itt is

Vuk Mihal

10—12 kg szdritott dri
10=-11-,,

t Az'elelmiszerel chemiai technologiaja, 1

| :
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jpel végzik, melyck
. mikdzben mozgd
bedllitdza szerint a

kés esigavonalban a héjat levé
levégott héj vékonyabh vagy vastagabb. A saurkdldsnak céljo az, hogy

44, kép, Gyimgles (birsalma) osztdlyozdsa és hdmozdsa, — A kép jobboldaldn
zildborsé trifin Tdthats.

héjukban eltett iimdlesik a csirdtlanitds kizben [ol ne repedjenck.
E végett a gyimmolesst olyan hengereken szalasztidk végig, amelyeken
tllalakt hegyes szegek vannak a szirds mélysége szerint hedllitva.
Nagyobb gytmelestk magvit kézzel szedik ki, mig a kisebhekét (p. 0. 2
cseresznye, szilva sth.) magvdt géppel. A gytimoles forgathatd dobra
szerelt Iyukakba esik, aztdn a gép minden lyukra egyszerre kifejtett nyo-
midssal a magot kinyomja. A dob tovébb fordul & a magot kiilén emelik
ki a géphtl. A doboz lakkal elldtott dnozott vaspléh, de jobb az iiveg.
Peltoltésre hig eukoroldatot haszndlnak, melyet esetleg meg is feste-
nek; halvdnyitott gyiimélestk konzervdldsa esetén a cukoroldathoz
kevés citromsavat clegyitenck. A lezdrt dobozokat (iivegeket) rende-

GYOMOLCSRESZITMENY EX,

sen nyilt, 100 C°-os visfiirdéhen csirdtlanitjidk. Elbszir a dohozokat,
iivegeket hideg vizbe & i be, megkezdik a melogitést és megfelel§
ideig 100 C%-on tarti

3. Guiimdle:
tett gyiimoles. Ha 6 termék
Jell tavolitani. A kellen elflé
ghzzel flithetd tsthen, puhdra fizi
a puba tomeget [émszitdn Atdd:

. marmalade) felapritott és cukorral bestii-
arnak kéeziteni, a rothadt részeket el
zel vagy a né]kﬁl,
rigépbe tesrik, mely
: ezutdn rendesen 1:1 ardnyban

45. kép. Gyiimileskonzervek sterilizdldsa.

cukorral keverik és Levertlésziilékkel felszerelt vélkuumiisthen stirfive
f6zik (46. kép). A fejlett konze vipar félgydrtmdnyokat is készit; ezck
Tészint dttort, részint csak apritott dllapothan csirdtlanitott, 1égtdl
mentes tartdnyokhan tdrolt, félig kész termékek, melyeket a gydr akkor
dolgoz fel készgydrtmanyokkd, amikor friss gyiiméles mar nines. Ilyen
?L a gytimélesveld, melyet a nagyipar szilvdhol eukor nélkitl készit. Az
fzeket 0-1% hbenzossavval szoktdk konzervdlni. Ndlunk az 1918. évi
163.620. szdma foldmivelésiieyi miniszteri vendelet megengedi, hogy
15 g benzoesavas natriumot haszndljanak 1 kg fzre.

A gytimélesz (1 vir) tehdt gyiimélesnek Atiort (paszirozott)
Yagy dt mem tért hisdhgl pépsiirfiséere vald hefzéssel kéazill, cukor-
' 1+
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cukron kiviil

hozzdkeveréssel, vagy a nélkil. Felhaszndlhato vépa-
horkésav és

keményitéeukor, keményitészirup, drtalmatlan fest

46. kép. Vikuumbeféz6-iist tartalmdnak kiiiritése.

citromsay is. Ha kész termékben 10%-ndl tobb a keményitészirup, be
kell vallani.

Agdr-agdr és zselatin hozzdkeverése tilos, de pektindtis gyiimdl-
esdlk besfiritett leve mint koesonydsitéd anyag ! dadhaté. Fellen-
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berg vizsgilataibol tudjulk, hogy a gylimslesskben eliforduls pektin-
anyagok, a pektinsay metilészterei. Egyes gyiiméle
sérga- 6s Gszibarack, kevés pektint tartalmaznak, vagvis befézésre nem
kocsonydsodnak meg. Ilyen esethen a térvény megengedi pektinben dis
(pl. egres, ribizke, alma, mdlna) gyliméles hozzdelegvitésér, elienben
tiltja a zsclatin, az agdr-agdr haszndlisdt, mert ezekkel minden vizes
oldat kocsonydsithatd, mig a gyiimélespektin csak akkor kocsonydsit,
ha kb, 40—50% cukor is van jelen.

Gyimalessajt saitdllomdnyira hesfiritett gviimalesiz,

Gyitmoleskenyér a fige, datolya, aszalt szilva, citrom és egyéh
szaritott gylimoles dsszevagdalt részeibsl és lisath8l késziilt siitemény;
déltiroli csemege.

Gyiimdleskocsonya  (gelée) friss, nem erjesztett gyviimolesléhsl
cukorral vald besfirités Utjdn készill. A gyiméleslevet lapos iistben,
keverés kozben stiritik be. A kocsonydsitd anyagokat foleg a héj és a
maghdz tartalmazza. Finomabb gyiiméleskocsonydk olyan 16h6] késaiil-
nek, mely sajlolds nélkill magdtdl esurog ki a szfirzsdkokhan 1évé
gyiimdleshdl; kozonségesebb drt a sajtolt 16 hesfiritése titjdin Lkészil.
A fehériék megalvadnak és a peltdz (enzim) hatdsdra pektin és pel-
tozinsav keletkezik; ha a besfirisités sokdig tart,- akkor mdr meta-
pektozinsay képzddik, mely nem kocsonydsit. A jé gyiiméleskocsonya
tomott, vighaté, dttetszé.

A jam olyan gyiimolesiz, melyet lchetbleg ép gyiimolesbdl készite-
nek, még pedig leginkdbh narancshél, bogydkbél és csak ritkén csont-
héjas gyiimélesh6l. A jam tehdt, minthogy friss gyiiméles kell elgalli-
tasdhoz, csak rovid idén &t készithets, mig a marmeldd esetleg aszalt
gylimélesbdl, tovdbbd félgydrtmdnyokhol egész éven At is készithets.

Marmeladok, illetfleg jam-ek dsszetétele.

vie | M| il et | Hem
041 o J 256 058 025
28 o019 308 127 022
098 084 g 755 046 069
075 114 X 326 098 037
0775 083 | 5962 674 068 065
105 126 | 300 2:25 (r43
035 072 ‘ 641 056 025

4. Gyimaleslevek az 1916. évi 84660, széma fm. rendelet értelmé-
ben olyan termékek, melyeket akdr frise, akdr mér erjedésben 1éve
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oldata nem
amarads lepényekhsl vi

gyiimdleshdl sajtoldssal dllitanak el§ alt gviimbles viz
tekinthet épek. A sajtolds utdn v

cukrosvizzel kioldott termék eviimile

zel vagy csingér, vagy gyimole
tiir] néven hozandd lorgalomba. A gviimi evel az 1)1 7. odvi
120. 008 s7dmi fm. rendelet ideiglenesen megengedi konzervdlni alkoho-

Ton kiviil ndtriumbenzodttal (1 literre 1'5 ), henzoesavval (1 literre
05 g) és hangyasavval (1 literre ), de csak hevalldssal hozhati
forgalomba. A gyiimbleslevek késaitéséhez citromsaval, borkésavat,
keményitészirupot haszndlni szahad, de festéket nem.

A gylimbleslé a gylimbles dsszes oldhatd alkotdrészeit tartalmarza.
A gydrtdshoz gyliméleszizd-, sajtold- és szfiv6berendezés szitkséges.
A szfir§ forré vizzel hevithets, hogy sziirés kozben a sziirendd 16 ne hiil-
jon le. Iparilag legfontosabb a médlnalé. A zlzott, vagy tartinyba be~
tiport bogydkat 2—3 napig erjesztik. A képzéditt alkohol konzervdl.
a fehérick nagyrésze kivdlik, azutén kisajtoljdk, tigyelve red, hogy a 1é
vasalkotorésszel ne érintkezzék. A kb. 70% lényeredéket eldbb forrén
szfirik, azonnal befézik és j6l zdrd edényekhe tsltik, csetleg esirdtlanit-
jék is.

Gyiiméleslevek dsszetétele (100 em*-ben g).

Tojeits | Vi | 625 e [ Gukor
|

10663 ‘ 8281
10519 | 8655
1:0402 5961
10088 9645

Naraneslé 10477 BT48

Citromlé ........| 10398 | 8969

Paradicsomlé .... 1:0185 ’ 9576

5. 4 irupok a

cukorral késziilnek. Mesterséges esszencia haszndlata tilos, de hevallis-
sal szabad festéket és keményit8szirupot elegyiteni hozzd. A szirupo-
kat meleg és hideg tlon lehet el§dllitani. A meleg eljdrds a
a suiirt gyiimoleslevet eziist- vagy vorbsrézbs] készillt vakuumiisthen
(6nozott edény nem alkalmas, mert ebben clyesziti szinét) elgmeleaitve,
30—35% cukorral keverik s folyton kavarva forrdsig felmelegitik
(a felszinen osszegyfilt feliérjehabot lemerik) ; azutdin savdllé edényben
hagyjdk kihfilni és csalc lehiilve toltik df lesdrhald edényekbe, Hideg
dton a kbvetkezfleg jdrnak el: a késziilék két egymds (6161t 4116 zom.
cozott vasedénybiil, vagy onozott vorosrézedénybsl 4ll s ko
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ativefenék van. A fels edénybe sok cukor és friss 16 az alséha
aztén dtfolyik, dtszfirddik a eukorral telitett sfirfi gyiiméleslé. Blészor
tchat a felsd tartdnyt téltik meg kristdlycukorral és annyi levet enged-
nek red, hogy ez éppen elleme a cukrot; a keletkez§ szirup a szitrifené-
ken kereszlill esak akkor juthat &t az alsé gviijtétartinyba, ha kellg
fajsulyt, kb. 667 cukortartalmii. TTogy a kri vosoddst (ikrdsoddst)
elkeriilick, keményitészirupot elegyitenek a cukorral. A hidegen késziilt
syiimolesszirupok nem ikrdsodnak és az eljdrds olesébb is.

Gytimd irupok %-o0s é
| Nitrogén- T 1550 ‘ =
i Ll 5 Sav nyert | Nad- | Esyéb ‘
L H::la’:“ i cukor | euk hidratok Han
Cseresznye. . . 021 045 1750 | 4847 161 027
AT 015 069 | 20004 | 4402 | 379 | 026
TR 014 032 | 2355 | 3672 287 022

6. Cukrozott, kandirozott vagy glezirozott gyiimdleson olyan
gyiimblesbket értenek, amelyet annyira dtitattak és bevontak cukorral,
‘hogy szabad levegn eltarthatok. Elgallitdsuk sok gyakorlati fogdssal
A gondosan fehéritett gyfimslesst bizonyos idékozokben (1—2 nap)
fulrn sfirt  cukoroldattal ontik le; az ilymddon cukorral tfeleitatott
gyiimblesoket, vagy gyiimélesdarabokat vagy iivegekbe téve stirfi cukor-
«oldattal felontik, -vagy pedig utoljdra, cukoroldat helyett, keményits-
sziruppal ontik le addig, amig a levegén szdrazakkd vélnak.

7. Az alloholban eltett gyiimilesok tgy készilnek, hogy a gyimél-
«esbt cukorral egyiitt 15—20% alkeholtartalmi vizbe, vagy higftott
pilinkdba teszi agyobh alkeholtartalom megkeményitené, elszintele-
nitené a gyiimolestt és izét is clrontand. Az ilyen termékek .chinois®
néven varmak forgalomban.

8. Gyiimolesesszencidk alkoholos oldatai a gyiimdlestk zamatos,
arémds alkotérészeinel. Készitésiik a szerint valtozik, hogy a gyiimoles
vagy nivény melyik részében vannak a kioldandé anyagok és hogy
desztilldldgkor mennyire homlékonyak. A citrusfélék (citrom és naranes)
ardmaidt a héjban 16v6 éteres olajok adjsk, melyeket alkohollal vagy
Vizgbzzel desztilldlassal el lehet kiiloniteni.

Bandn, eprek, anandsz arémaja desztilldlis és erjedds kozben el-
bomlik, ezért czelet a nem crjeds gyiimoleshél alkohollal oldjdk ki.

Alma, korte, cseresznye, szilva, barack, milna, ribizke és egres
arémis anyagai ellentdllgbh, tartésabb vegyiiletek, melyeket erjedés



vagy desztilldlds nem védltoztat meg. Vacuumban desztilldlidk az alma-
héjhél, a mdlnatérkolybsl stb. az ardmds alkotorészt.
Gyiimélesesszenciakonzery német szabadalom szerint tgy készill,
hogy az esszencidkat nyomds alatt, széndioxid gdzkorben besfivitik,
cukorral keverve lepénycket sajtolnak beldle és igy hozzdl forgalomha.
9. Alkoholtél mentes italok. A legjobh alkoholtdl mentes ital a
frissen sajlolt griimglesld. Ha ozt dllni hagyjuk: alkor a mindeniitt
jelenlévd clesztélk hatdsdra erjedésnek indul & a cukorhél alkohol lesz.
Az elerjedt vagy részben clerjedt gytmbleslevef mentesiteni kell an
alkoholtél. Az alkoholtél mentes italok vagy még nem erjedd gyiimoles
levek, vagy pedig olyan erjedt gviimoleslevek, melyekhtl az alloholt
ledesztilldltak. Ennélfogva arra tirckednek, hogy a gyiimoleslevek lehe-
téleg ne kezdjenek erjedni. Ezt clérhe
1. Pasztérizdldssal; a zuzetl gyiimolestt azonnal sajtoljdk, levét
azonnal beleszivattytzzdk a pasztfrizdléicésziilékbe, melyben kigy,
csoveken keresztiilfolyva, 65 C"-ra melegszik fel. Miutdn a [ehérjék
alvaddsa folytdn a 16 megzavarodik, sziirni kell, de a pasztérizalohdl
jovd meleg, kissé zavaros levet cl¢bh lehiitik s hidegen sziirik. A tiszta
sziirt gyliméleslé rendesen még keverdkésziilékhe jut, hol szikség szerint
vizzel, cukorral, citromsayval, esetleg borkfsayval clegy{tik s aibél

megsziirik. A kész termék rendesen 8—9% cukrot és 6—7% savat tar-
talmeaz. hnyire széndioxiddal telitve, clbzetesen csirdilanftott palac-

kokba téltve keriil forgalomba. Tze kissé [Gtizii, a pasztérozés hofokd-
tol, ami hairdnyos.

2. Chemiai konzervéloszerekkel, pl. kéndioxiddal, benzoesavval,
szalicilsavval, hérsavval; dmde ezck az cgészségre kdrosak, s azért
hagzndlatuk tiltva van.

3. Ihitéssel: +2 O%os hiit6helyiségben nem szaporodnak az élesz-
16k, de csak addig, mig a 16 fel nem melegszik, ami forgalombahozatald-
ndl elkeriilhetetlen. Ha hidegen raktdrozzdk s forgalombahozatal elétt
csirdtlanitidk: akkor megint f6tt{zfi torméket kapuak (mint 1. alatt).

4. Ulviol-fénnyel, 6zonnal végzett kisérlelek nem valtak be.

5. Széndiowiddal telitett sylimbleslevekhen, 6—7 légkori nyomss
alatt, az dleszt6k nem szaporodnak; ez Ad. Bohi zitrichi vegyész cl-
jarésa. Az igy széndioxiddal telitett, alkoholtél mentes gyiimplesleve-
ket széndioxidgdzzal erésfala (pezsgés) ivegekhe nyomjdk és fgy hoz-
zék forgalomba. Ez az elidrds jol bevdlt s nem oly drdga, mint az 1—4,
ponthan lefrt eljardsok.

Egészen vagy réezben kierjedt gyiimolesleveket a benmilk 16v6
alkoholtd] vékuum-desztillilék ékben szabaditjdk meg: hogy a desz-
tilldldssal ne menjen veszendbe tilsok aréma, ezért az els§ pérlatot

=
(Vorlauf) frakeiondlva destilldlidk és a konnyen ill6 arémds anyago-
kat megint az alkoholtél mentes termékhez adagoljdk.

Az aszalt gyiimgleshd] késziilt alloholtdl mentes ital sildny, ezért
{zjavitds ¢éljdbél mindig széndioxiddal telitve hozzdk forgalomba. Rit-
kan készil aszalt drubdl (almabul) alkoholtdl mentes ital,

Késziilnek szildrd pezsgd-limonddétablettdl is, melyck szdraz keve-
rékei széddnak citromsavval és culcorral, melyet gyiimdlesesszencidval
itattak dt.

A természetes gyimbleslevelhtl késziilt italok mindig tartalmaz-
nak glicerint és tejsavnyomokat, mig a mesterséges ésaterekkel késziilt
gyiimaleslevel (alkoholtél mentes italok) rendesen szaponint és festd-
anyagot is tartalmaznak és ezeknek cukortartalma csak szacchardz.

Almdbol készilly | Ss616bel készalt

alkobolmentos italokban
Pajstily 1:0453
100 ce-ben vonadék g-ban 12'69
H00 065
100 ,,  alkohol 014
100,  Gsszes cukor 981
100,  egyéb szénhidrt i 196
BOOET . WA o oe s ms wosmsissmns 027

A gytimélesh8l késziilt gyiimo okrol, gyiimélespalink

guimolesecetrdl a bor, pdlinka, illettleg az ccetnél lesz sz6.



D) Cukortartalmi élelmiszerek.
I. CUKORARUK.

Cukordruk néven Gsszefoglaljuk mindazokat az anyagokat, ame-
lyek I8leg cukorbdl dllnak, de késszitésiikhiz felhaszndlnak esetleg még
lisztet, keményit6t, tejet, toj irt, kakaot, ¢
kat, zselatint, {ragantot, fliszorcket, szeszos italokat, gyiimolesétere-
ket, szerves savakat: ecet-, hor -, citromsavat. Ide tartoznak a bon-
bonok, cukrozott gylimélesok, dragée-k, marcipanok, fagylaltok, krémek,
kocsonydk sth.; ide szamithatjuk a cukrdszsiileményeket is, melyek az
1902, évi 54.85 . fm. rendelet szerint nem tartormak az 1895, évi
XLVI. t-c. batdrozmanyai ald. A péksiitemény az 1
fm. rendelet szerint az 1895. XLVL sz. térvény ald tartozik.

Készitésikhon a kovetkes§ anyagok haszndlata van megengedve:

1. Cukrok: nddeukor, répacukor, maldtacukor, keményfteukor,
eukorszirup, méz és keményitészirup. A keményitdszirup egyharmad
olyan édes, mint a répacukor, édesitésre tehdt nom alkalmas, de kon-
zervald hatdsa egyenls a répacukoréval. Sok esctben az a kovetelmény
meril fel, hogy a cukor ne kristdlyosodick ki (mert ilyenkor megsziinik
a készitmény dtlitszosdga), ami keményit6szirup adagoldsdval kony-
nyen elérhet, mert a keményit zirup dextrintartalma miatt a cukor
nem kristdlyosodik ki. Keményit culkcorsziruphdl kéezill a festdenkor
vagy cukorcoulenr is. Vaskazdnokban melegitik mintegy 200 C°a,
mely melegitést vagy karamelizdlist tigy kell vezctni, hogy a keletkezd
savak vagy clillanjanak, vagy pedig ammoniumhidroxid vagy 3%-os
nétriumhidroxidoldattal kézimbositik. Tgy készill a szaccharéz erbe
hevitése ttidn a karamel, dextréz erds hevitésével pedig a festdeulkor.
A karameltél megkéveteljiik, hogy hizonyos men gl vonadéktarta-
lomnak megfelels szinezs ereje legyen, oldédjék vizhen és me tegye a
vele festett anyagot nedvesedéveé, Kétfdle cukorcoulenr kiilsnhiztethets
meg a szerint, hogy mennyire mentes a dextrintél:

a) rumecouleur (széddval késziil) 80%-os alkoholban tisztdn oldd-
dile és az oldat lehiitve idsvel sem zavarosodik:

b) soreolewr ammoniumkarbongttal ki
nem szabad megzavarosodni (ebhen tehdt dex
ha 10 C°-ra lehfitik.

Konig szerint a cukorcoulenr dsszetétele: 20—30% viz, 10—

w B

T5%-0s alkoholtél

rinnyomokat megtiirnek),

B 4 MEz.

95% redukéléanyag (dextrd
pamu, 1200—1700 szinezd
savas vasammontimséoldattal).

1 A coulenr és rumcouleur hamuja maximum 05% lehet; a me-
laszb6l késziilt cukorcouleurdk hamutartalma nagyohb.. e

2. Artalmatlan éteres olajok: dnizs-, narancshéj-, narancsvirdg-,
citromhéj-, zergefli- (koriander-), komény-, gyémbér-, fahéi-, rézsa- és

jumolaj.
gereﬂS. Gyii,nlliilnsnedvek és movényi nedvek: malyvagyokér, retekls,
maldtayonadék.

4. Tinkturdk: killontéle novényrészel alkoholos kivonatai, pl.
violagyokér, levendula, bazsalikomlevél, hergamotthéj, szegfiibors sth.

5. Szeszes folyadékok, pl. rum, konyak sth.

6. Osszenciik, azaz meslerséges gyiimoleséterek: ecetzavas amil-
Ster (korte), vajsavas ctiléter (anandsz), vajsavas amiléter (barack),
valeridnsavas amil- és etiléter (alma) sth.

7. Vegytiszta cumarin (ortocumarsavlacton), (Waldmeister —
szagos miige).

8. Vegytiszta vanilin (metilprotocatechualdehid).

9. Szerves savak: ecet-, borké-, citrom-, almasay sth.

10. Alkdlikarbondtok.

11. Artalmatlon festdanyagok.

II. A MRZ.

A méz a nbvényi nedvek méhek végerte megvaltoztatdsdnal ter-
méke; vizes oldata inverteukornak, cnnél jéval kevesebb nédeukornal,
dsvanyos sdéknak, szerves savaknak elegye, melyben még fehérje és
enzimek vannak.

A méheknek rendelkezésére 116 nyersanyagok: a novények nek-
tarja, a mézharmat, a gyiimblestk édes nedve és a virdgpor (Pollen).
A gyiimplessk édes nedve nalunk gyakorlatilag teljesen jelentéktelen
8 inkdbb a déli melegebb vidékeken term fiigében, datolydban stb.
szdmottevd.

A £6 mézforrds a mektdr, igen hig cukoroldat, melyben a cukor mel-
lett még a més néhdny egyéh alkatrésze is fel van oldva. Ezt a nedvet
2 ndvénynek kitlon szerve, a neltdrium vagy mézfejté vdlasztja ki.
A neletérban 16v6 cukor lehet szaccharéz és inverteukor, vagy lchct’a
ketts keverdke: ezenkiviil tartalmaz a nektdr kevés csersavat, o
savat, almasavat, borkésavat és esetleg. a vélotleniil beléhullott virdg-
porhél keményit6t, fehériét és foszfatokat is.
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A mézharmat a fdk (hdrsfa, jdvorfa sth.) levelein és dgain cléfor-
dulé névénytetvek, levélpajzstetvek, levélholhdk vdladéka: ezck a leve-
lek nedveibdl tdpldlkozva, a fehérjét megemésztik, de a nedvekben Iéve
cukrot és dextrint kitiritik fényes cseppek alakjdban. A mézharmat
osszetétele nagyon kiilonbozik a ncktdrétol; mézharmatméz értéke jo-
val kisebb a vird és az ) mél 1ék (fiasitds) tdpldld-
sdra alkalmatlan,

A wvirdgpor vagy pollen adja a méhek tdpldldsira és a fiasitds neve-
1ésére szilkséges fehérjét és zsirt: az odsszegyiijtott virdgport a méh
kiilon sejtekbe hordja (méhkenyér).

A méh szdjdnak olyan a berendezése, hogy az egy 6 mm
hosszt esdvel hasonlithaté ©ssze, melyben a nyely, mint szivattyiban
a dugattyi, fol és le mozog; czzel szivia fel a nektdrt, mely a szdjbél
a nyel8esévon dt a ,,mézgyomorba® keriil. A mézgyomor a nyeldestnek
kitdguldsa (dtmérdje 1 mm, hossza 2 mm), mely 50 mg-t fogadhat be:
itt kerill ossze a nektdr invertdzzal, melyet a gyomorfal vdlaszt ki és
savanyn mirigyviladéklkal, az igy mdr elékészitett mézgyomortartalom
izmok nyomdsdra visszakeriil a szdjba és a viaszsejtekben (cclldkban)
lerakhaté. Ez azonban még nem méz; még tilsok vizet és nddeukrot
tartalmaz. Megkezdddik a nektdr vizvesztése mdr a mézgyomorban,
mikor a viz részben a méh vérébe keriil, aztdn a veséket pétlé Malpighi-
edényekben {iriil ki; a tobbi viz a sejtekben a méz érése kozben pdrolog
el, amit a méhek szdrnyuk mozgatdsdval clésegitenck. A mddeukor a
sejtek legnagyobb részében inverteukorrd valtozik. Az inverziét a
ielenlévi savak, de [6leg a méh testébd] szdrmazé invertds végzik, Az
esctleg belékeriilt virdgporbél szdrmazé keményité dextrinné lesz: az
ehhez szilkséges diasztdzt a méh kégziti és a nydllal keriill a mézbe.
Miutén a nektirokban hangyasavat nem taldltak, foltehets, hogy a
mézhen 1év6 hangyasav is a méh szervezetéhfl szdrmazik,

A méz tehdt nem tekinthetd se a méhek dltal gyiijtstt, se a méhek
dltal termelt terméknek, (olyképen, mint pl. a tej, mely a tehén termeltc
fterméls,) hanem & méz a nivényi neltdr megviltoztatdsdnak termélke,
mely véltozds a méhok munkdjanak eredményc.

A forgalomba keriils mézek. Mikor a méhek az Gsszes sciteket be-
falaztdk, akkor kiveszik az egész lépet, melyet gyakran a rémédval
egyiltt Iépes méz néven drulnak. Ha a lépet nem roncsoljdk el, esak a
sejtek fedelét veszik le és aztdn centrifugdlidk, akkor nagyon j6 méz
kaphaté, melyet kis viaszrészek eltdvolitdsa végett még megszfirnek.
Ha a lépet fedelétl megszabaditva, szlirfszitdra fektetik és a mézet
sajdt stlydndl fogva csurgatjdk ki: akkor szdz méz, pergetett méz.
csurgatott méz néven viszik a piacra. Ha a lépet feldaraholva, hidegen
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iak ki, sajtolt méznek, ha melegen sajtoljdk ki, olvasztot! méznek
nevezik. Ha az ogész lépet a mézzel egyiitt osszeznzzdk, zhzotl vagy
osott méznel mondjik és csak a méhek etetésére haszndljdk.
i A kereskedelembe keriil§ mézet még tisztitjdk. Kettosfali iistben
ghazel 60—70 C°ra melegitik, kavardkészilékkel keverik, mikor a
Hviaaz és a fchérje (virdgpor) a feliileten habként dsszegyiilve leszed-
1ets, Nagyban a mézef énozott pléhtartdnyokban, kicsiben tivegekben
ﬂém/-:lanl:éz alkotorészei, A ncktdrban nagyon sok, rendesen 90% viz
yan; be nem érett dllapothan a mézhen még 30% viz taldlhatd,
mennél kevésbbé crett, anndl tobb viz van benne. Az érett méz viztar-
ma 14—21%. A méz 70—80% cukrot tartalmaz, de ennek alig egy-

Weiser szerint a magyar mézek atlagos dsszetétele.

y Cukor- =

oo gt ] g | SRR | S e

% | % | % | w0 | % % | %
...... 1660 630 016 | 026
1631 57 020 | 020
1658 679 008 [ 015
1747 350 011 | 020
BES 1469 057 | 063
1640 443 025 | 037
1970 | 7 315 o1s | 089
1714 335 0:05 | 021
.............. 151 1385 067 | 027

de szaccharéz, a tobbi inverteukor; a szaccharéz a poldros iérfyl sik-
jobbra forgatia, az inverteukor balra, tehdt minden nem hamisitott
méz balra forgat (kivéve a fenyémézet). A méz kémhatdsa lakmusszal
ﬁ%ﬂ‘(ﬁﬂyﬁ, amit szorves savak okoznak. Bzek koziil illand a"hnngyafsav
(0:004———0'0()7?}), a kis molékulagilyd zeirsavak; nem illanék a te)sa’v
229,) 65 az almagay (0-002%). Csak romlott mézben van 0-2%-ndl
[6bb sszessav. Hamitartalma 0:05—02% kozott ingadozik, melynek
109%-a foszforsav. Tartalmaz a méz vasat szerves vegyiilet alakjd-
65 mang4nt is. Ezért a méz hamija zoldes. A mézek fehérjefartzjlmn
5—05%, ami a mézgyomorbél és a virdgporhil keriilhet a mézbe,
vt neltdrban nines fehérje. A mézben a fermentumok koziil kimutat-
a didsztdzt, az invertdzt és a kataldst. Mivel ezek 60 C*-on tﬁr'xkre-
‘mennck, a tilsdgosan [elmelegitett mézben nem taldlhaték és az ilyen
cket kevesebbre értékelik. A méz szine kﬁliinhi}zé’ tényezktol fige.
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Mézharmatméz és fenyéméz sitétsziniiek, mig a virdgméz vildgosszinii.
Kivétel a hangaméz, mely barnavorés és a pohdnkaméz, mely barna.
Ley szerint (1911) a méz festéanyaga alkoholban citromsdrgdn oldd-
dik, gyapjin rogzithetd. A gyapja hidegen, sosavval nem vdltozik, mig
melegitve megpirozodik, A méz aromdja a nektdrtél figg. Ezeknek az
anyagoknalk chemial természete még nem eléggé ismerctes, valésziniilex
észterck és éteres olajokbal dll.

A méz Gllominpdt a dextrintartalom hatdrozza meg. Ha vizben
egyenld mennyizdgll dexirézt és levuldzt oldunk és #llni hagyjuk, idé-
vel dextrézkristdlyok vilnak ki az oldathsl, Ezen alapszik a méz ikrd-
soddsa. Bz a méznck épp oly jellegzetes tulajdonsdga, akdr az ize és a
s7aga.

Vannak nem ikrdsodé és olyan mézek, amelyek rovidebb vagy hosz-
szabb id6 mulya ikvdsodnak, azaz: a méz egy folyékony, tilnyoméan
levulézt éz egy szildrd, filoyomdan dextrozt tartalmazd részre Kkiili-
niil. Nem ikrdsodik a tizzta akdeméz: evfisen ikrdgodik a hirefaméz. Ay
ilrdsodds a méz értékét nem esoklenti.

A fenyfiméz (Koniferenhonizg) nemcsak {zhen, szaghan & szinben,
de Gsszetételében is nagyon eltér a virdgmézektsl. Szine barna, nehezen
folyds, gyakran ikrds, szaga fenybgyantdra emlékestet és a poldros fény
sikjdt jobbra forgatja, mert sok benne a dextrin. Vitds még, hogy a
méhel fenyGmézet a fenyék levéltetveinek véladékdhdl (mézharmathdl)
vagy pedig a feny6tiik dltal forré nydrban kiizzadt nivényi véladékhol
Ieészitenel-c.

A cukoretetéses méz. Ha a méhek rossz id8jdras sth, esctén nem jut-
nak tdpldlékhoz, akkor a méhész nddenkor vizesoldatdval és lisaltel
igyekszik a ncktdrt és virdgport pétolni. Ha ez valéban csak a tormé-
szetes tdpldlék potlisa céljdhdl torténik, akkor jogosult és megengedett
eljdrds, ha azonban szamitashél torténik, akkor tilos, mert az igy ter-
melt méy értcke kisebh és a sok nddeukor invortdldza tilsdgosan igénybe
veszi a méheket,

A méz hamisitdsa vendesen vizezés, vagyis higités; nagyon ritkdn
fordul el§, hogy melasszal, enyvvel, glicerinnel kevert méz keriil forga-
lomba. A Kemenyltusmﬂpbol kéeziilt ,,miiméz* forgalomhahozatala
tilos.

1V. RESZ.
ALKALOIDTARTALMU ELELMISZEREK.

A KAKAO.

i1d kakaofanak (Theobroma cacao L.) sdrgapiros gyiimol-
S cséhen 16 —40 maghdl késziil a kakas, A kakadlat (47. kép) f6leg
ador és Venezuela, dltaliban Kozép-Amerika és Dél-Amerika, északi
termelik. Rendesen Gtéves kordban kezd gyiimolesot teremni és
sbbet terem tiz-tizenkettedik évében. Az ugorkdnkhoz hasonlé gyii-
s6t csalk teljesen érett dllapothan va le, aztdn 3—4 napig még

elik, vagyis fekiidni hagyjik ¢s esak azutdn szedik ki a magokat; a
ézzel ledorzsilt gyviimileshist tobbnyire eldobjdk. Kilonben készithet-

bh 70 (C°%ra. Ha tulmalegednek a?lapétula,ssa] szellnztetessel ‘hiit-
Az criesztés 3—4, durvdbb fajokndl 6—14 napig is eltart. Az

sak azt tudjuk, hogy a magok elvesztik keseril izfiket (esetleg csersav
elelc®) 6s kellemes, jcllegzetes, enyhe izfiek lesznek; a friss
ok héja, erjesztés utdn, vorosharna szint olf. Erjesstés utdn a ma-
f vizzel mossdk, napon széritigk és igy Keriilpek forgalomba.
*A;nyem kakadmag dsszetétele szdrmazdsa szerint vdltozd, rendesen:
8-10% viz
14—15% nyerspratein (N X 6:25)
1'5% theobromin

50—53% zsir

689 keményits
35—b% nyersrost
3'5-—5% hamu.
A zsdkokban Burépdba kerilé kakadmagvak feldolgozdsa a kovet-
kezd: tisztitds, porkolés, lehiités, tords, hdmozds, zairtalanitds, a say
1t lepény poritésa, szitéldsa, csomagolisa.

A tisztitds hengereken, kefékkel, széldrammal, szitdldssal tor-



. kép. Kaka

A terméssel.

A EARAO.

A porkélés élia az aréma fokozdsdn kiviil féleg a:
wydraz, rideg és ezdltal konnyebben eltdvolithatd. Pé: zhen a
Tenger- vagy golydalaki porkolédobban a kakadmagoknak allandéan
mozogni kell, hogy egyenletesen melegedjenek fel; a porkolédobok ha-
‘mérsékletét 130—140 C -ra, vagy a dobot kiriilvevs csovekhen, thlhev:
tett gbzzel, vagy a porkolédobba hevezetett meleg levegével emelik fel.
- A dobok a porkslés alatt dllanddan forognak, hogy a magokat moz
= han tartsdk és ezdlfal megakaddlvozzdk, hogy a dob faldhoz odaeg;e—

48, kép. Porkolédob és szelléztets saekeény, Dréher-Maul
Kobinyds.

ek (48. kép). A vizgbzt és a porkoléskor keletkezd gazokat ventildto-
tokkal és exhausztoroklal tdvolitidk el. A magok, porkolés kozben,
: sulyukhdl, 4'6—7-1%-ot veszitenels.

L A lehiités célija az, hogy a porkslédobbél kikeriilt meleg mag
nielyoknek belseje csaknem folyds, megszildrduljanak 6s héjuk rideg:
Valjék. A hiitést rendesen kiilén szekrényszerti késziilékben, hideg leve
dvammal végzik. (1. 48, kép jobb oldalén.)

A torés menedékes hengerben térténik, melynek belsg fala kigllo
Szegecsekkel van felszerelve; a forgé hengerben van még egy kisebh
atmérsifi, ellenkes ban forgd, szintén szegecsekke] elldtott hen-
881, A szegeesek kozti hézag szabdlyozhaté, A lehiitott magvak héja
12
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toretés kozhen levdlik, A konnyebh héjrészeket ellenszéldram fujja ki.
mig a széttérott magvak mdr lehdmozva szitdlkra esnek, melyen nagy-
sdg szerint elkilloniilnek és a héjrészekté]l megszabadulnak. A termék
a szitarendszerben feliilrél lefelé, az ellenszél alulrél felfelé mozog.
A torés és hdmozds a magok sulydt 25%-kal esdkkenti.

Az Orlés hirom képdr kozott megy véghe, melyeknél csak a felss
ké forog, az alsé 4ll; az clsd durvdra, a harmadik par mdr egész finomra
&rol. Fontos, hogy a képdrok mérete ne legyen tilnagy, mert killonben
a thlsdgos felmelegedés folytdn a kakadhan 16v8 50% zsir megolvad.
Jobbak a kis dtmér6jti, rovidebb képdrok (49. kép).

A zsir vészleges kisajtoldsa. Az 6rlémalombol kikerilt finom kalkad
liszt fiithetd tartdnyba omlik, amelyben felmelegedik és sifrfin folyo:
Jesz. Hydraulikus sajté 600 légk. nyomds alatt 60—70 C°-on nem az
osszes zsirt sajtolja ki, hanem csak 65—87%-ot, 35—13% bennmarad.
Az Grl6malomhél 6v6 kakadpor 53—54% zsirt, 3—4% vizet, 14% fehér-
iét, 1:56% teobromint, 9—11% keményitét, 3:4% nyers rostot és 3:7%
4svanyos alkatérészt tartalmaz, A kisajtolt kakadvaj, melynek olvadis-
pontja 32—35 C°, mint meleg olaj folyik ki a =ajtéhdl, de a lepényhen
még 13—35% zsir marad.

A lepényt, lehfilése utén, hiithet porcellinhengerek kozott porit-
jak, majd selyemszitdkon szitdljdk és aztdn pergamentpapirba és plél-
dobozokba ecsomagoljdk.

J6 kakadpor finom, egyenletes szemesékbl 411, nem esomds éz szine
vildgosharna és nem sziirke.

A kakadban a sok zsiron kiviil fehérje és szénhidrdt is van, tehdf
nagyon értékes tdpldldszer, Jellegzetes alkotérésze a tcobromin, egy
xantin szarmazék (dimetiixantin € H,(CH,), N.0.).

A magokban 1—3%, a maghéjban csak 0-8% tcobromin van.
A forgalombakeriilé kakaéban tehdt az eredetileg benne volt 50—54%
kakadvaj, a jobb mingségiihen 30—35%, a médsodmingséghen pedig
esak 15% szokott lenmi. Ofven szdzalék zsirt tartalmazd drut mem
lehetne olyan egyszerien poritani és ilyen zsiros dru Lkevéshhé
volna eltarthaté, vizzel melegitve zsireseppek tsznanak a viz felilletén.
amit a kiilonben kizkedvelt italban sokan kifogdsolndnak. Ezekhél az
olcokhol sajtoljdk ki a zsir egyrészét. Bzt az eljardst elgszor Hollandid-
ban alkalmaztdk, de ma médr cgészen dltaldnos.

Ugyancsak Hollandighan késziilt el6szor, 1828-ban, feltdrt vagy
oldhatd kakad. A feltérdst vagy a tisztitott magvak 6rlése elbtt, vagy
az 6rlés utdn, néha mér a zsfrtalanitds utdn, végzik kdlinm- vagy
ndtriumkarbondttal, de ugyanerre a eélra ammonidt, ammonkarbo-
nitot és magnesiumkarbondtot is haszndlnak, bir a legjobb terméket

kaliumkarbondttal tdrjdk fel. Az . n. hollandi elfirds szevint a gyen-
toretett, hdmozotl magvakat fiszta kaliumkarbondt-oldat-
, aztdn 135—140 C-on wjra porkilik. A tovihbi feldolgo-

49. kép. Kakaotrl§ képirok, Dréher—Maul kbinyai idégyaral

lﬂ ﬂe}u vdltozik. Chemiai értelemben a kakadpor ezdltal sem vilik
‘(; dhatévs, de az ilyenbél jobb szuszpenzié allithaté el§ és az ize is jobh.
ligos hatdst vegyiilet a kakad szerves savait kozomhositi, fellazitja

1 12%
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keményitdjét elesivizesiti; a kdliumkarhondt a kakadvajat nem szappa-
a cl. Feltart kakad dtlagos chemiad tizszefdtele:
20917 nifrogéntartalmi anyag, 30
¢ nitrogéntl mentes anyag, 7107
2:5¢ cukor, 1°907¢ feohromin.

A kakag¢feldolgozdsnak hulladéka a kakadhéj, mely esak a néwet-
orezdgi gydrakban, évente, 6—7 milli¢ kg-ra rig. A héj Srleményét a
kakaohoz hozzakeverni tilos, haumi: A héjaknak esak nagyvon kic
hényaddt haszndljdk fel teohromin elédllitdsdra, azonkiviil fogyasaztia
a eulordszipar is. 1914-hen 100 kg héj dra marka volt.

A tiszta kakaon kivil kiilonféle kakadtartalmi készitmeénvekel is
gyartanak. Ilyenek:

L. a zabkukad, 1:1 viszony szerint keveréke a kakadpornak zab-
lisztlel, kevés ndtriumkloriddal keverve, A zabot {oretik, gyengén por-
kolik s aztdn orlik lisztté;

2. a makk-kakao. zsirtalan kakadliszt 25% makkliszttel keverve.
A hémazott makkot gyingén pivkdlik, azuldn megdrlik;

3. a tropdnkaled, kakadliszt keveréke 25% tropdnnal. De van
maldtekakos. hisporkaked sth. «

A (SOKOLADE.

A osokolddé kakad keveréke cukorral, esetleg még kevés fliszerrel.
A kakadport csak valamivel zsirjdnak olvaddspontia felett 1év§ hémér-
sélleten, tohdt 35—40 C%-on lehet 61 elkeverni cukorral. Ez a fiithets
keverégépben, a melangeurhen torténik. A keverégép (50. kép) gorad-
malom, melyben forgé grdmittdlon rogaitett, tehit helyben, tengelye
koriil forgo granithenger végzi a keverést. A keverSgépet gfzzel mele-
gitik fel a sziikeégos hémérsékletre. A cukorlinst ardnya a kakadhoz
véltozé: j6 esokolddéban 50% kakad, 50% cukor, silinyabban 60, sét
kozel T09% enkor és esak 40—23% kakad van. Tobh mint 70% cukrot a
német élelmiszertorvény nem engedélyes. A csokolddék kakagvajtar-
talma 17—409% kozott valtozik aszerint, hogy [0z6-, ehets- vagy
bevondsra (couverture) szolgdlé csokolddét készitenck. A j6 esoko-
14dét nem zsirtalanffotf, hanem bsszes kakadvaidt tartalmazé kalkad-
6l gydrtidl.

Bérmilyen finom cukorlisztet haszndlnak is, keversben a termélk
nem lesz elég egynemii, ezért még grdnit, diorit, hfithets acélhdl, vagy
poreelldnhél késziilt hengerck kozott hoesdtidk &t a keveréket. Ezt az
cljdrdst esi k nevezik. A csiszoléhengerek szorosan egym#son-
fekvd, kiillonbozé dtmérdii, kiilonbszé fordulatszdmi, egymdssal ellen-

usir, 15607,
10% celluldz,

ez irdnyban forgd hengerek. A Kitlinhdzd fordulatszdm kavetkezté-
hen a hengerek feliilefénck nagy a dérzsold hatdsa. Nagyvobb iizemelkhen
tobh csiszoldhengerpdrt (batteridt) alkalmaznak. A {dzésve vald §626-

50. kép. Keyerdgip (melangear) o kaka6 és cukor keverésére, Dréher—Maul
sokolddégyéraban Kabdnyn.

er, mig az ételesokoladét (vagy £ tesokolddét)
8sz0r csiszoljdk. Mivel csiszolds kozben a cukor abszorbedlja a kakad-
ban 1évé zsirt, a tomeg csiczolds utdn keményebb, mint volt csiszolds
elbtt. Ha a készitmény tilkemény, esetleg kakadvajjal javitidk; de ren-




rdig melegen fartani, hogy a kivint
1 E akolddé esiszolds ntdn készen van, azaz tgh-
ldzhaté. A finomabh csokold nevezett kawvlél
telndbe (concheba) vis BEzek granithsl valgk (i{ag)’lﬁalakﬁa;) s
bennitk grdnithengorck jarnak ide-oda. Gfzzel kh, 70 C%-ra melegft :
haszndljak. A L dlat idGtartama 48 —90 ¢ra. Ezutdn a csokolddé a
temperdldgépbe keriil, mely egymis folstt fekvs hengerekhl 411, a hen-
gerek a kivint héfokd vizzel vannak tdltve és a kézttik dtmeng

dllomiinyt folvezye. A

51 kép. A csoolddé tdblizdsihoz valg borendezés a kibdnyai Droher—laul
esokolddégydrban.

vékony csokolddéréteg ogy pere alatt 25—35 C°ra hiil le. Az utolsé
hengerr] kaparékésszerkezet szedi le a véfeget. Erre kivetkezik a fdb-
ld’zds..A mintegy 30 C° meleg csokolddé, mint folyds pép, egy tartany-
b?l bizonyos silyi adagokban esik bele a csokolddétabla nagysagi
t‘alakba (negativ), melyeket cgymdsutin végtelen szalag, rdzdssal szdl-
lit tovdbb (51. kép), hogy a pépbél az esetleg benne 1évé leveghiboré-
kok kiszabaduljanak. A tslak a szalagmeneten, hiitéhelyiségen mennelk
k‘eresztiil, ahol 20 perc alatt tfz C°ra lehfilnek, A megdermedt esoko-
la‘détfibla, a szalagmenet végén, a tdlbol kénnyen kivehots és sztanniolba,
ceresinpapirba csomagoljdk. Fontos, hogy a tibla tiz C°-ra gyorsan
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iiljon le, mert csak gyors lehiitéssel érhetd el, hogy a kakadvaj aprd

gsirkristélyokban kivdliék s fzy egynemf, kagylés torésl dru kelet-

Tezzék.

" A tejesokolddé kakaon, cukron, ffiszeren kivill legaldhb 12:5% tej-

- port tartalmaz, rendesen puhdbb s kevéshhé eltarthaté. Olyan gydr,
y kalkadmaghol kiindulva készitett csokolddét, 1913-han, 1027 volt.

hhél 200 Németorszdgban dolgozott. Az 1913, évi kakadtermés

56.000 q volt.

A KAVE.

o

Kévénak ik a kdvéfa gytimolesét és az czen gyii mag-
hol késziilt italt is. Az eredeti arabs ,Kaweh® csak az italt jelenti,
a gyiimdles neve ,bun® (Bohne). A buzérfélék (Rubiaceae) csaldd-
‘tartozé szdmos Coffea koziil nagyban csak a Coffea arabicdt és a
ifea libericat termelile (52. ég 53, kép), melynek eleinte zdld, de 6
- dllapothan a mi cseresznyénkher hasonlithaté, sotét ibolydspiros szinti
iimolesében, rendesen két mag van, lapos oldalaikkal egymdshoz
ulya. Minden magot sdrgds, szariszerfi ,,pergamenthéj* és ezen heliil
om ,eriisthirtya® (testa) vesz kériil; a rendesen 0-5—2 cm hosszi
ag lapos oldaldn ldthaté a hosszdban végigvonuld ,,varrat®. A .
¢ fajok magjai jéval nagyobbak a C. arabice magjaindl. Nem
hogy a gyiimélesben nem két, hanem csak egy tojdsalaka mag for-
el6, melyet gyongylkdvé néven hoznak forgalomba. Kavét f6leg
ilca termel; a vildgtermelés felét Brazilia adja, azutédn Venezuela,
fuatemala, Jamaika, Haiti stb., de Afrikdban és Azsidban is (Jdva,
zumatra, Celebes sth.) sok kdvét termelnek.
1852-ben a vildgtermés 274 millig, 1898-ban a vildgtermés 708
6 €5 1913-ban a vildgtermés 930 millié ke volt, tehdt a termés 60 év
aff csaknem megnégyszerez6dstt.
Byenkénti fogyasztds 1 lakosra: Hollandia 56, Belgiumban 4+4,
dichan 3:0, Németorszdghan 2:3, Franciaorszdgban 1+4, Magyar-
874¢- s Augztrigban 1-0, Spanyolorszdghan 016 ke.

A kdvégyiimolesot kézzel aratidk; 1 munkds maponta 400—500
ifer gyiimglesst szed le. Egy néyény hozadéka 74—1, j6 évben 2—2'5
A gyiimlessket két eljards szerint dolgozzék fel: a nyugatindiai
Y nedves eljdras és a szdraz eljdrds szerint.

A szdraz eljdrds suerint a gyimolesoket rétegekbe rakya kevergetik,
Ozben a hiisos részben erjedés indul meg, azutdn cement teraszokra
iterogetye, a napon kiszdrftidk. A hdmozatlan mag igy keriil a kiko-
be, illetéleg a kvéhantoldkba. (54, és55. kép). r




A nedves eljdrds szerint a gyiimé! aratdsa utdn azonnal, géphe
kertil, melyben kell§ nyomds és vizsugd segitségével megfosztidk hisos
részétsl, de pergamenthéja sértetlen marad. A hisos rész a kdvéilrot-

52. kép. Az arébiai kévéla (Coffen arabica,

) dga virdggal és gyiimélecsel az drés
kitlonbozi szakdn.

vény trégysja. Moségépekben, melyekhen a kdvészemeket, gerchlyeszerti
villik mozgatjsk, Gjbsl megmossdk s azutdn vagy cement-teraszokon a
napon, vagy szdritékamrakban 60 C°-on megszdritjdk. A széritott ma-
gokat Dergamenthéjuktdl és az eztisthdrocskéjiikts] a hdmozégépben, a

o
%

A KAVE. !

jd A hdmozdgép szélirammal és szivi-

5 cador-ban fosztjdk meg. A hdmozdgép szeldldmn}ﬁ 1v6-

3 ivdescazaiihasztorokkal dolgozik. Ezeket a mitveleteket mdr az eurdpai

(‘g‘?}y(?klf t’ol‘ékban végzik, hovd a kdvészemek pergamenthéjukban érkez-

i m:‘ﬂdk vannak Hamburg, Amsterdam, Havre, Tm_este,
| New-York kikotdiben,

100 kg friss gyiimdles!

lesz 46 kg mosott, 24 kg szdritott, illetd-

53, kép. A liberiai kivéfa (Coffen liberica) viriga és gyib
- o 1 e e 1ih v s
iﬁ‘srrzﬁ késaell;b ]z:ntrifugdlésa tisztitds, illetdleg fényesités céljahol,
tilos. ; e
‘ A porkoltkdvé ugy készil, hogy a kdvét zzut edenyPen-,. %{:\fg};&i
zhen melegitik, azutdn gyorsan lehfitik. A kdvét a porkolglo av
0rkolik, vagy tgy, hogy meleg levegtt szivatnak a (%0.11011 kerf:s?tu ¢ V?(g}
gy, hogy a zdrt dobot tulhevitett vizgbzzel melegitik. A kavcezveme --e,,
orgédobban dllandéan mozgdshan tartjik. Ha nagyon alacs?ny a por
68 hidfoka, alckor a kavébab helseje nem tdrul fel; ha tlulmagas ;
< h‘éfok, aldkor nem kellemes aromds, hanem kellemetlen koszls an‘ya‘g\)\
lieletkeznek, Altaldban a porkolést rovid id6 alatt kell végezni és a

«
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kelethezett gdzokat és ghzbkel szivatiyival ol kell tévolitani. A belye-

i hideg gzéldrammal ragtin leo kell hiiteni.
és kozben végbemend chemini dtalokuldsok. A melegités
kezdetén viz t k el, ke élever olajjal, aztan megkezdédik a
kdvé szdraz desztilldldsa, amikor sivfi, fehér, ecetsavszagi gézok tavos-
nak el és ngyanakkor jelentkezik a kavéaroma: majd a fehér gbzok lkelet-
lkezése mogeziinik é¢ ritla, nem sfirli kék g6zfejlédés észlelhetd, ami mdr
a pirkilds hefejeztét jelzi. A porkolés kozben bedlld stlyveszteséy
15—25%, mig a magok térlogata -dal nivekszik, mert a magok meg-
duzzadnak, amit a csersavas koffeinkdlium duzzadisa okoz. Egy liter
nyerskdvébdl 1:3—1-5 liter porkoltkavé lesz.

A pirkslés kozhen cltdvozd gbzokben klmutaftqk palmitinsayat,
koffeint, kaffedlt, ecctsavaf, széndioxidot, hidrochinont, metilamint,
acetont és pirrolt. A nyerskdvéban levh 5—10% cukor nagy része
elbomlik, karamelizdlédik, tgyhogy a porkiltkdvéban esak 05—1-5%
cukor marad. A koffein egy része is elillan, részben clbomlik, tehdt a
porkoltkavéban a koffeinm iség | ", mint a ny avéh

Azt még nem tudjuk, hogy a porkéltkdvé arémédja miféle amyagnaL
tulajdonithatd. A porkolés kozhen keletkezd kaffeol, némelyek szerint
metilszaligenin, nem egységes anyag; valdsziniibh, hogy a furfuroltar-
talom és az aroma kozott van Osszcliggés.

Kiilonféle kivé chemiai dsszetétele.
Nuerskivé  Peorkilikdvé  Cikdriakiné

% %
Viz .. w18y 173 11
Nitrogéntartalmi anyag .. 11°89 1377 7
Coffein ... - a3 127 =
TEferes oldat! 1234 1392 248
&30 123 1746
642 469 —
1811 3239 2658
2616 2631 1003
405 469 642

= = 661

A koffein, trimetilxantin= CJI,, N,0, fehér, selyemfényii tii-
szerfl kristélyos test, mely meleg vizben kinnyen oldédik.

A zgir a nyerskévéban 10—13%, porkoltkévéban 12—15% 6és folex
oleinsav gliceridjéh6l 411. Ebben a zsfrban van oldva az éteres olaj
A kévézsir rendes hdmérséken folyékony, vildgosharna, kellemetlen {zii
olaj, mely porkolés kizhen nem véltosik meg lényegesen.

* Olein ds kovée palmitin, meg stearin.

ul eld.

54. kép. A kave szarl?nsa Mexikdban.

A kdvéesersay valdsziniilog glikotannoid  (glylosid), sokan
ehlorogénsavnak, G H. 0, tartjdk, Ammonids oldata levegén mog-
zoldiil. A kdvéban mmt Lettbssd koffeinhez és kdliumhoz kotve for-

Ny fehérjékbol, porkolés kozben, piridinbazisok keletkeznek.

55. kip. A kavé széritase Nicaragudban.
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A szénhidrdtol porkilés kozhen részhen karamelizdlodnak; a nyers-
kdvéban 1évé oldatlan szénhidratok (pentozdn sth.), részben oldha-
tokkd alakulnak dt porkolés alatt, igyhogy a vizbenoldhats anyagol
mennyisége porkolés kozben alig estkken, dacdra annak, hogy cukor és
kdvéesersay e]bomh . A pirkéltkdvé értélkénck emelése és tartésabbi
tétele célighdl a porkolés elftt és a porkslés utdn is, kiilonféle . n,
szépitd eljdrdsokat alkalmaznak. Bevalldssal forgalombahozhatd olyan

36. kép. A kivé héjinak eltdvolitdea Javdban.

Jkdvé, melyet répacukorral vagy scllakl-oldattal vontak be, ha 100 st

rész kavéra 7 s. r-nél tohb cukrot nem haszndltak és a cukrozott kdvé

3%ndl, a sellakkal fényezett kavé pedig 1%-ndl tobb leoldhats anya-
got mem tartalmaz. Mds anyagokkal szépiteni tilos.

A kdvé dettani hatdsdt $6leg a trimetilxantinnak, a koffeinnek

dk. Az idegeket izgatja, emeli az arteridk vérnyomdsdt, las-

a szivmiikodést. Az idiilt koffeinmé

feifdids, szédiilés, reszketés, dlmatlansdg sth.

ezés jelei: szivgdr

KAVEPOTLEKOK ES POTRAVE. 189

==
‘Koffeintsl mentes kdvé nines, de csekély koffeintartalmi kdvé elg-
- jllithato. E végett a nyers, de az eziistbdrieskéitél mentes magot til-
pevitett vizgzzel feltaridk, amikor a sejtel meglazulnak, aztdn a kof-
femt henzollal kioldjdk. a esersav és az éte olajok benzolban nem
gldodnal\ Forgédobban a benzolnyomokat vizgfizzel elmwhtpk azutdn

fisztitidk és porkolik, de még fgy is marad 0'14% koffein a
. Kdvévonadék tgy késziil, hogy a kavét meleg vizzel oldjik ki és
megsziirt oldatot vdkuumban, cukorral besfiritik. Rendesen tdbldcs-
Jeikban keriil forgalomba.

KAVEPOTLEKOK ES POTKAVE.

A kvé potidsira sok terményt haszndinak fel, melyeket éppen tgy
kolnek, mint a kidvét. Nincs bemniik sem koffein, sem kdvéesersav;
1és kozben keletkezd ,aroma-anyag®. Legelterjed-
tobh a Franck-kdvé vagy Cikério-kivé (kating-kivé), mely a mezei
itdng (Cichoriwm intybus) gyokerébdl készil. B novény elterjedése
tiinilk abbél, hogy Eurépdban 34 millié q szdritott v_yokelet termel-
ke évente. A gydkeret mindjdrt aratdsa utdn clészdritdsnak vetik ald
00 részbsl 28—30 lesz szdritds utdn). A frise cikoriagydkérben van
3% vizben oldhatd anyag, mig a szdrftoiiban 71:77%.

A porkslt cikoria fsszetétele: 11-70% viz, 7357 nitrogéntar-
talmt anyag, 2-48% éferes vonadék, 1746% culkor. 127747 karamel,

61% inulin, 26:58%¢ nitrogénté] mentes vonadék, 10003% hamu (old-
| dsvényi rész), 1143% homok. Porban vagy hengeralakra sajtolva
keriil forgalomba.

‘Nedveseds, tehat csalk szdraz helyen tarthatd ol.

A Figeleavé. A fiige megezdradt gyiimolese a liigefdnak, mely f6leg
-Burépiban és Eszak-Afrikdban terem. Csak a sildnyabb fiigét dolgoz-

fel épétidkmak, El6bh megtisztitidk, azutdn széttépik, porkslic

és meg6rlik. Németorszdghan a fiigekdvéfogyaszids gy ardnylik a
- valédi kévéfogyasztishoz, mint 6:2:100.
 Gobonakdvé. Erek kozill legrégibb a rozskdvé (Gesundheits-
tfee), azonkiviil az drpa-, jelentéktelen a zab- és a kukoriedbdl késziilt
V'ﬁ'gynevezett Saladin-kdvé. A gabondt vizzel mogtisztitjdk, kissé pubit-
ik és azutdn vagy kozvetetleniil porkolik, vagy elébb malatdzzdk
sirdztatjdk) és akkor maldtakdvét kapnak beltle.

A gabonalgvékban a szint és izt add anyag a keményits, mely por-
kbzben, részben dextrinné alakul 4t, megharnul és karamelszerii,
kesertibb {zfi porkolési termékek keletkeznek,

A Kneipp-kavé drpamalatahe] készill. Legelterjedtebb a Kathrei-
 ner-félo maldtakdvé, mely Ggy késziil, hogy az drpamaldtdt porkolés
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kozben dtitatjdk lkdvécseresznyehé] vonadék-oldattal, ami a kész fer-
mékhol készitett vizes forrdzatnak kellemes fzt és 0-0035% koffoin-
tartalmat ad. Kathreiner gydrai a hdbord cl8tt évente 25 ezer
tonna gabonafélét dolgoztak fel, melybsl 15 ezer tonna drpamaldta volt,

Néhany potkavé chemiai Gsszetétele Konig szerint:

vz [ gt Cukori\'onadék Tarost | Mamu
LA
Rozskévé 1250 57 845 | 855
Arpak: . 10 1091 294
Arpsmaldtakivé . 202 1134 230
Blizamaldtakdvé . 646 — — —

Potkdvé: késziil még makkbél, széjababbél, sz6lémaghdl, sommag-
bél, kakachéjbol, szilvamaghol, répdbdl, datolydbdl, szentjdnos-kenyeér-
bl sth.

A potkdvék kivétel nélkiil nedveseddk, p. o. a fiigekdvé 35% vizet
vesz fel; czért 1égtél mentesen, csomagolva, szdraz helyen tartanddk.

(tyongydsi pothdvé néven drultdk a Lupinus (csillagfiirt)-fajok
magvaibél késziilt kavét. Ezekben a magokhan sok a protein, miért
tapldloértékitk van, de keserii anyaguk a lupinin, mely fehér, romhos
kristdlyokban &llithaté el, mérges alkaloid.

TEA.

A teacserjénck (Thew chinensis L.) leveleit nevezziik tednak, A jobb
dru kizdrélag levélriigyekb6l, vagy alig kifejlett levelekbdl, mig a sild-
nyabb kifejlgdott levelekb6l késziil.

A tea hatéanyaga a koffein, melyet régebben theinnek nevestek.
Ez a tedban f6leg csersavhoz kitve fordul els, csak 10—15%-a van
szabad dllapothan. A tealovelek koffeinmennyisége 09—4-5% kozbtt
viltakozik, de gybkere koffeinté]l mentes,

A koffeintartalom nem mértéke a tea finomsigdnak, vagyis a t8hh
Ioffeint tartalmazé tea nem mindig jobh.

A tea minGségérél megeydnédhetiink, ha elémelegitett agyag- vagy
porcelldnedényben forrd, ddgy vizzel leintjik; 3—5 perc id6 elegendd
arra, hogy az aréméit adé anyagok felszabaduljanak. A esersavas coffein
hideg vizben oldhatlan, de forrd vizben kénnyen oldédik: ezért zavaros
a kihill tea. Ha a tedf 5 percnél tovdbb hagyjuk &llni meleg vizzel.
akkor mdr f6leg festé- és a tannintartalmi anyagok oldédnak ki
melyekt6l a forrdzat szine sotétebh, fze pedig keserfibh lesz.

A tea Gsszetétele véltozd. Van bemne: 4—16% viz, 25—6% nit-
rageutarta.lmﬁ anyag, 0:9—4:5% koffein, 0-5—10% éleres olaj, 1-3—
1559 zair, viasz, klorofill, 05—10'0% gumi, dcxﬁrm 8—269% csersay,
- 9:9—15"7% nyersrost, 38—8'4% hamu, 24—40% vizken oldhato anyag.

A koffeinen kiviil van a tedban nagyon kis mennyiséghen még egy
pu.rmszarmazek a theophyllm vagy theocin, C.HsN,O, + H,0; ez iso-
merje a kakad hatéanyaginak: o teobrominnak, tchdt szintén

obbra; f6leg Azsighan: Kina, Japdn, El§-India, Ceylon, Jdva ter-
lik s onnan hozzdk Eurépdba. Orosz tea nines; neve onnan kelekez-
t, hogy régebhen a kinai tedf a karavdnok szdrazfsldén, Orosz-
zdgon dt hoztdlk Eurdpiba.

A sokféle teafajtdt olkészités és.8zin szerint két csoportra oszt-
juk: z6ld és fekete tedra, A zdld tea szine a csersayas vasvegyiilet-
szérmazik.

A fekete tea készitése: A loveleket a levegén vagy tézlakemencé-
fiistt6] mentes pardzs felett félordig fonnyadni hagyidk (57. kép).
tan kézzel dsszesodorjdk, midltal a scitfalak felszakadoznak és 4
iobban hozzalér a sejtnedvekhez. Most az osszesodort leveleket
erjedésnek teszile ki, mikozben a héfol Snmagdfdl emelkedik.
e8ztés utdn a levelek zold szine sdrgdsvords, réavords lesz; ezutdn
buszkosarakban 105 C°-on szarftjdk, végre a szdritott tedt ti
(portalanitjik) és levélnagysdg szerint elkiilonitve csomagoljdk.
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A z6ld tea készitése: A leveleket osszesodoridle (58. kép) és vastd-
lakban mindjirl magasabh homérsékleten és a napon szdritidk, teyhogy
a levelek zold szine nem viltozik. 30 kg fu“ levélhél 8—10 kg napon
8 dt nyers, zold tea lesz, melyet mg ssal tisztitanak, hogy o

drakat és a port eltdvolitsdk. Végiil 30 ke [riss levélbl css
18—19%-0s tea lesz. Ha a zdld tedt nem a napon, hanem amvel\Lan
1év6  téglakemencében szdritjdk, akkor szine nem zold, hanem sarga.

58. kép. A tealovelek Gesszesodrdsa.

Még a termfhelyen ldddkba csomagolidk, a ldddk belsciét vékony én-
lemezzel bélelik és a ldddkat Slommal forrasztva zdrjdk le. A fekete
tea és a z61d tea kiszitése kozott tehdt a kilonbeég a fermentdlasban
s a szdritdsi médban rejlik. A fekete todban rendosen tohh a koffein és
kevesebb az éteres olaj, mig a vizes vonadék tlaghan 24%. A z8ld ted-
ban {6bb az éteres olai, kevesehh 4 koffein és a vizes vonadék 4llag 28%.
A csersav a z61d tedban 10%-ndl is t6bb, mig a fekete tedban csak
7—9% van.

A tea hamisitdsa.

Bér a tealevél minden mds nive y levelétél megkiilanboztethetd,
mert rovidnyeld, hosszikds alaki, ffirészelt szélfi és a vastagabb foér-
b6l kiindule mellgkerels jellegzetes négyszogfi hdlézatot alkotnak:
mégis gyakran drulnak tea gyandnt rézsa-, eper-, kéris-, kdvéfalevele-
ket. A maddrkéles leveleit cseh tea néven drusitjdk.

V. RESZ.

A FUSZEREK.

T4gabb értelemben ffiszerck gyiijténéven osszefoglaljuk mindazo-
 kat az anyagokat, amelyek ételeinket fzleteschbé, kell bbé, kivina-
 tosabbd teszik, ezdltal {zlel6-, szaglo- és latdszerviinket izgatni képe-
3 ,éek; jlyenek a konyhasd, cukor, savak, tovdbbd azok az ardmds, koz-
~ mas anyagok, amelyek siités és f8zés kizben a proteinekbdl, zsfrokbél,
‘szénhidrétokbol képzédnek, végiil ide szamithatjuk a megengedett drtal-
matlan festBanyagokat is.

_ Ellenben szitkebb értelemben fiiszercken csak olyan névényrészcket
iink, melyek ételeinknek kellemes izt, szagot adnak és elfsegitik az
éeztési nedvek kivdlasztdsdt; ezt ezekben a novényrészekben 1évi
ecifikus hatéanyag okozza, amcly rendesen illané éteres olaj, egyes
erekhen (pl. bors, mustdr) esipés {z{l alkotdréez (piperin, illetdleg
“allilmustdrolaj), esetleg festéanyag (pl. sdfrdiny). Fiiszerek Ichetnek.
1. magok: mustdr, szerecsendié sth.;

2. gyiimolesok: dnizs, csillagdnizs, vanilia, kardamém, bors, szegfii-
‘hors, paprika, boréka, koriander, kimény, édeskomény sth.;

3. virdgzatok: kdpri, szegfiiszeg, sdfrdny stb.;

4. levelek, fivek: babér, majordna, kapor, kakukffi, zsdlya, petre=
‘zselyem, séska, térkony sth.; i g

5. héjok: fahéj;

6. gyokerel: gyombér, kélmos, édesfa sth.

A ffiszerek minbsége fiige a termeldsi helytsl, az id6szaktol, az
aratdstol, tovabbd, hogy szdllitds kozben miképen hannake veliil, végiil
az Gsszekeverd 6], amennyiben a lkereskedelmi dru készitése céljahdl
Kilonbozb mmosegekst Gsszekeverve, tipust készitenek. Nem minden
fiiszer alkalmas haszndlatra abban az &llapotban, melyben termelési
helyérgl hozzdnk brkezik, sokezor tisztitani kell; raktdrozds alatt is
zenved mindségiik sth.

Nélunk a fiiszerek forgalombahozataldrdl az 1923. évi 66.666. sz.
rendelet intézkedik, mely a fiiszereket is az 1895. évi XLVL t.-c.
lya ald sorolja.

Tilos a ffiszereket idegen anvaggal (ideértve a fiszerbl kivont
Vuk Ming

1. Az elelmiszerek chemisi technolégiitu. > 13




anyagot, vagy kivont fitszereket is) keverni, tehdt tilos a fiiszerpo
nake olajozdsa, festése sth.

crek elnevezésére a rendelethen f
ndlni s azt is fel kell tiintetni, hogy a gész vagy 6rolt dllapor-
ban keriilt forgalomba. A Hiszer szdrmazisinak megieldlésére a viliz-
piacon dltaldnosan elfogadott jelzbket szabad haszndlni,

rolt nevekef kell hasz-

A mustir,

A mustdr a kovetkezd nyersanyagokbol késziil:

1. Mustdrmagok:

a) Sinapis alba, fehér vagy sdrga mustdrmag, 30% zeirtartalmi.

b) Sinapis nigra, sitétbarna vagy fckete mustdrmag, 18—207%
zsirtartalma,

¢) Sinapis junceq (sarcpta mustdr), 15—207% zsirtartalma,

2. Beet: (3—5%-o0s borecet vagy spiritecet).

3. Fitszerel: bors, szegiiiszeg, térkony, hagyma, s6, cukor, édes
must, bor sth.

A mustdrmagok szdraz dllapotban szagtalanok, megnedvesitve
azonban a jellemz8 mustdrszag lesz érezhetd, mert bomlde folytdn kén-
tartalmt illané olaj képzddik, mely szaglé- és latoérzékiinkre, s6i o
hérszivetre is erfsen izgatdlag hat. A magok haléanyaga egy kéntar-
talmt glikozid (a feketében sinigrin, a fehérben sinalbin) a mironse
kdlium, melyb6l egy myrosin nevii enzimnek haldsdra, viz jelenlétében.
allilmustdrolaj keletkezik.

Tehdt a magban nines allilmustdrolaj, hanem a maghan lévé
kéliummirondthél keletkezik, cukor és kdliumbiszulfdt mellett.

CuoH,eN8, KO, + Hy0 =CH,:0, -+ KHSO0, 4 C,H, ONS
{simigrin) (alilmustarolaj)
CaoHga Na83045 + Hy0 = CoHpa0Og + C;IT,0. CNS+ Oy Hay'NO,HSO,
(sinalbin) (sinalbinmustdralaf)
(sinapinbiszulfdt).

A mustdr elddllitdsa a kivetkezd médon torténik:

A nyers magokat szdritani kell; feliilrél szitdkon jovet szembe-
taldlkoznak alulrél befujtatott 50 C°-os szdraz leveg6vel. A tisztitott
szdraz magok hengerek kozé keriilnek, melyek nem egyenld gyorsan
forognak; az igy megtort magokhél aztin kisajtoljdk a bennitk 16vi
olajat, de nem teljesen, hanem csak mintegy a felét, tigyhogy még 107
marad a lepényben. A sajtolt lepényt nem egyenls gyorsan forgé, rovit-

kolt hengerck kozott megdrlik. Ha, mint az Gjabban Anglidban szokd-
L cos, szAraz poralakban, pléhdobozban akarjdl a mustirt forgalomba
‘hozni. akkor lisztinomsdgra kell azt érilni. Most kivetkezik a mustér-
cefrézése ecettel és a megleleld [fiszerekkel; ven-
itlnalk, a mely
keveréket egy 300—600 liter tartalmi, kavardkésziilékkel elldtott,
omancozott tartdnyban egy vagy tobb drdn 4t ecettel és izesitékkel
61 clkeverik. Immen a hig cefrét dtszfvatidk zomdneozott vezetéken
az Orlégépre: az Grlbgép vagy mustdrmalom egy alsé 4116 és
Wforgs, granithdl vagy bazaltlavabol késziilt képarbol
melyeknek dtmérdie 1—1-25 méter. A szerint, hogy milyen finom
rut kell késziteni, egy, két, esetleg hdrom ilyen képdron megy dt a
a képdrrdl lefolyé kész mustdrt palackokba vagy hordékba

A zsirtalanitds foka véltozd lévén, a kereskedelemben forgalom-
1év6 mustdrlisztek Osszetétcle eltér a természetes magokétol: fgy
nig szerint:

Mustdrmag Mustdrliszt | Kész mustdr

481

talmit anyag 256435 6066
00— 185 018025

55— 38 2585

25— 30 1015

12— 60 =
19— 60 2453
— = 2037

A kész mustédrnak hatéanyaga az allilmustdrolaj, melybél legaldbh
"9% a megengedett alsé hatdr; rendesen tartalmaz:

az angol mustdr 1'37% allilmustdrolajat

agordg ,, 198% "

a suicilini ,,  099% H

Bdes mustdr tgy lészil, hogy a magyakat forrd, édes musttal
erye, hesfivitik s Hiezeresik; melegen toltik a forgalmi edénybe
€gelybe).

Tdrkonyos vagy francia mustdr oly ecettel készil, melyben tdr-
onyt (estragon) f6ztek ki, mitdl jellemzd zamatot kap.

- Konzervélészereket vagy mesterséges festdanyagot tilos a mustdr-
0z keverni,

3 13%
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A szerecsendid.

A Ceylon- és a Molukki-szigeteken termé Myristica fragrons nevi
Ta Gszibarackszerfi gyiimélesénel (59. kép) magja; a zbldes perikarpinm
az éréskor felszakad és leleplezi a tojdsalakt magot, melyet narancsszinii
maglepel vesz koriil, ez a macis vagy szerecsendidwirdg. A maghéjtsl meg-
fosztott maghél a barnds muskdtdié vagy szerecsendid, mely dtlag
25 mm hossz(, tojdsdadalaki, minfegy 5 g silyti. A gytimoles érése o
hiigos perikarp felrepedésekor kévetkezik be; ekkor a macist dvatosan
eltdvalitya, heteken &t Gn szdritjdk, aztdn feltgrik, az esetleg hibds
magokat kikilszobolik, a megfelelé magokat pedig mésatejjel vonjdk he.

59, kép. A szerecsendiafa (Myristica fragans) terméscs dga,

A szerecsendié rendesen fehéven, vagyis mésszel hovonva keriil forga-
lomba. A szerecsendié dsezotétele:

F6—47 éteres olaj, 34'4—355% éteres oldat (sir), 23'7—29-3% keményits,
21—56% nyersrost, 27—80% hami, 12 0—16'8% alkoholos oldat.

A szerecsendiohl sajtolds ttidn muskdtvajar 4llitanak cl6.
Faggytiszerti, erfisen arémas, sdrgdspiros zsir, melyet az illatezerészet-
ben és gyégyszertrakban hasznalnak. Tgy a diéhdl, mint a macishol
alkoholos muskéttinktura késziil, melyet gyomorerfsitéiil haszmdlnak.

Az dnizs.

Az dnizs az emybsokhoz tartozé Pimpinella anisum L: szévitott
gytimélese, melyet féleg Kis-Azsia és Egyiptomban, de Német-, Orosz-
Olasz-, Spanyol-, Francia- és Magyarorszaghan is termelnek. Legjobbnak
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] tartjdk az olasz drut, mely 6 mm hosszi, vildgosztldessziirke, édes, kir-
 tealakil. Alkotérészei koziil fontos an éteres olaj, melynek 90%-a szi-
* J4rd anetol CyoHi.0, és 10%-a folyékony terpén Cy,Hy,. Normélis dnizs a
cértetlen gyiimoles, melyet nem fosztottak meg éteres olajdtol; jellemz
izl és szagl.

Oeszetétele:

Vi
Nitrogéntartalmi anyag .
teres olaj

Ay énizshdl vizgbzzel valo lepdrlds tjdn allitjdle el§ az dnizs-
lajat, melyet illatositdsra hassndlnak. Anizzsal késziil az anisette-

A esillagénizs.

k Crillagénizs vagy badidn a Dé-Kindban otthonos Itlicium verum
nevit fAnak csillagos, rozettaszertien csoportos termése, mely kellemes,
arémés, énizsra emlékeztets szagu, édeskés {ztl. Bteres olajdban anetol
llett kevés terpén Oy H,, és safrol CyoIL,0., nyomokban fenolhidro-
chinon és dnizssay is van.

A vanilia.

Vanilidn értjiik a Vanille planifolia nem teljesen érett, még
zdrt, erjedésen dteselt, szaritott, tokalaki gyimélesét. E novény
1’8«254]3 Mexiks, hol a Kakadtéra kaszik (616sdi), de terem Ceylonhan,
I dban & a forrd égov alatt is. Az é16 gyimolesnek nines szaga.
'zold gylimolesst még teljes beérése elétt leszedik, kiteregetve a napon
dritisk (néha 20—30 napig), azutdn 50 darabot egy csomagha kitve,
Dléhdobozya beforrasatva szallitjdk. A széritott gyiiméles kb, 20—30 cm
08870, 1 em széles, barndsfekete, gyengén fényld, hisos, hajlithaté és
etén szdmos kis fohér vanillinkristdly ldthaté. Szdritds kozben a
d szin sdrgdsharna lesz és jellemzd szaga mdr erbsen érezhetd; a
Szagef, ¢s arbmét a vanillin adja  (protokatechualdehid-metiléter
'ﬂ\;ﬁso ), mely szdrftds kozben tfikhen levdlik. Ezen a hatéanyagon
iﬁm még van a vanilidban piperondl vagy heliotropin C.H,0, (meti-
rotokatechualdehid),de esak kis mennyiséghen.




Petrdleuméteres vonadék
Alkoholos vonadél ar

s olaj
Vanilia ..,

A kardamém,

Kétféle kardamém van a kereskedelemben: gyakoribb a malabdri
kis kardamdm, ritkdhh a hosszi- vagy Cevlonkardamdm. Mindketts o
nddszerit Eletlarvia cardamomum hiromrekeszes 1ok yiimdlese, mely
gyliméles 25—40% héibil és 60—75% maghsl dll; a magoknak igen
erdsen ardmds, jellemz§ szagdl és 26t a benne 16v6 4—8% éleres olaj
okozza, mely mellett a magok még 109 zsfros olajat is tartalmaznak.
A malah; magok 1—2 cm hossziak, sziirkésharngk.

A gytimélesst oktoberts] decemberig aratjdk, elfszér a napon szd-
ritjdk, mig a gytimgleshie leszedhets, aztén gyenge tlizon teljesen ki-
szdritidk. Néka kénessavval halvdnyitjdk is.

A bors.

Megkitlinhdztetiink fekete (60. kép) és fohér horsot; mindkettd
sudritott bogydia a Piper nigrum nevii névénynek, mey 3—4 m magas
bokor Tndia, Szidm, a Szunda és a Tilippini ezigetek és Amerika forré
foldove alatl terem, A [ckete hors a még éretlen, a fehér hors az érett
bogy6. Az éretlen zold bogyé szaritds kizben feketedik meg. Az érott
piros hogy6t 2—3 napig rakdsokban erjesztik, aztdn tenyorek kozott le-
dorzsslik a héj kitlsé részét, majd sziritjdk. Tey készil a fehér bors.
melynek tehdt hidnyzik a Dperikarpiuma, a kiilss, sotét, olajban dus része.
Az 6rélt borsporra jellemzé a keményftéie. Mikroszkoppal sokszor
egész sejtet kitoltd darabok is felismerhetgk, A bors hatéanyagai éteres
olaj és a piperin Cy;H;,NO, (fekete horshan 45—T7-5%, fohér horshan
55—909%) és piperidin C,H,,N (fehérben 02—0-4%, fekete horshan
04—08%).

A bors chemiai dsszetétele Konig szerint.
Fekete bors  Fehér bors

7 8 1274
Nitrogéntartalmi anyag . 1292
Bferes ola) wsivanien, 197
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Felete bors  Fehér bors

*lo
Zsit. 638
Kem . 5440
Mds nitrogéntdl mentes anyag.. TiT
Nyersost 425
Vizben oldhatd hanu 043
Vizben oldhatlan hamu 113
Sésavban oldhatlan hamu o011
Alkoholos oldat ,....... 859

A csaknem oxigént6l mentes borsolaj Fleg fellandrén. Az alko-

A szegfiibors.

Szegfiibors '(Neﬂisnpfvffer) az  orokzild  Pimenta oﬁlci,awlz:s
nem egészen bedrett, napon szdritott bogyéja. Mexiké, az Antillik és

f6leg Jamaika termeli. Gombolyded vagy tojdsalakd, 7 mm hosszi

sbarndsfekete bogydk, melyckben dtlag 49 éteres olaj van, mely-
ok 34‘47},4\ szabad cugenol és 43:6%-a eugenolmetiléter.
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A szegfiibors chemiai sszetétele Konig szerint.
9.64 % iz,
519 % nitrogéntartalmt anyag,
407 9% éteres olaj,
637 % zeir,
1803 % keményitd,
3180 % més, nitrogént6l mentes anyag,
2090 % nyersrost,
401 % hamu
1178 % alkoholban oldhatd rése.

A paprika.

A ndlunk termelt paprikdk a Capsicum annuwum var. longum
kiilénh626 vélfajai. Termésiik 5—10 cm hosszi, 2—5 om széles, lakl-
szerfien fényld, piros, kipalaka. Féleg Szeged és Kaloesa kérnyckén
termelik. A paprikamagvakat mdrciushan melegdgyba vetik el & a
paldntdlat mdjushan teszik ki a szabadba, a termés szeptember elejére
érik be, amikor szine z6ldbsl pirosra valtozik.

A paprika gytimélese 811 dtlag: 60% gytimoleshis (héj), 26% mag.
5% szdrrészck, 9% magtartd.

Az 8sszes paprikafajokndl a termésfal édes, a magvak olajos {zfick;
csak a borddk oldalain 1év§ feliileti mirigyekben van esfpés izfi anyag
(capsicin).

A piros hiivelycket leszedik és zsindrra fizve (fiizérpaprika) szel-
16s helyen felfiiggesztve szdritidk. A hiivelycket kiilsn vdlogatva, a
szdrrészekts]l megfosztidk, felvagidk, kiszedik az erezetet, a magléce-
ket és a magokat, majd az igy clékészitett termésburkot (pericarpium)
kemence f6lott, vagy kiilon szarftkamrdkban csontkeményre szaritjdlk.
A magokat zsdkokban folydvizhen dztatjdk, hogy ezdltal az erds, csi-
pls {zfi capsicint részben eltdvolitsdk. Régente a paprikit labhal haj-
tott ,kiillé“-ben torték tssze, aztdn szitdltdk, mig ma a szdritott
hiivelyeket, a tohb-kevesebb mosott maggal egyiitt, &1l6gépen (paprika-
malomban) kivint finomsdgara 6rlik. Az Grleményt zsdkokban boc
idk forgalomba. A foldmivelésiigyi minisztérium tobb rendelete ki
az 1922, évi 83.000. szdmi szabdlyozza a paprika feldolgozdsst, az 1
évi 118.633. szdmui az Grlést, kikészitést, minbsitést ¢s az 1924, évi
79.300. szdmi intézkedik a minésités egyszerfisitése irdnt.

A pdlunk termelt paprikafélékhez hotanikailag legkszelobbh 4l &
k paprika, inkdbb gdmbalakil és kisebb a spanyol paprika, még
kisebbek az indiai és japan paprikdk, Cayenne-i paprika néven a kisgyti-
molesit Capsicum-fajok (Frutescens. Fastigiatum) vannak forgalombar.
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Chemiai bsszetétele Konig szerint.

Egész |
ity Mg Magtwris  Hej
% % %
Viz 10 66 1240

Nitrogétartalmy anyag 1585 1757 2605
Eteres olaj és zsfr ... 1246 2535 682
Nitrogéntil mentes anyag 3428 2714 3390
Nyersrost oo 20090 1756 1080
Hamu ... ¥65 3T 1003

A paprildk hatéanyaga a capsicin; egyesck szerint képlete CoH,.0.,,
 masok nitrogéntartalminak mondjdk. Bzideig csak az hizonyos, hogy
~ molekuldjdhan van egy (OH) és egy (OCH,) gyok. A capsicin szin-
 telen, szagtalan fest, 63—63'5 C®-on olvad, vizhen és petroleuméter-
nehezen, éterben, alkoholban, henzolban, kloroformban konnyen
1dédik; szdzezerszeres higitdst oldata is crfs csipfs izl
: A capsicinen kiviil van a paprikéban nyomokban egy ill¢ alkaloid
is, mely a coniinhez hasonld.

A boréka,

o

A boréka a Juniperus ¢ is borsénagysdgi, e
ngyoyz (németiil Wachholder). A fmss kesernyés édesizfi, balzsamos
szagl bogydkat Geszel aratjdk és természetes meleggel szdritjdk; kb,
0:7—1°49 éteres olajat tartalmaz.

s

Osztrovszky szerint a borékabogyé dsszetétele.

Eredeti
bogudban wan anyagban van
% %
VAL corvrsssiprororasimmmions ~tibympmimsd 22:93 0.0
Nyers protein 431 5'59
Eteres olaj 116 151
Nyers zsir.. 1144 1484
Tnverteaker 2
Nrersrost .. 2
Nitrogént6l menies vonadék 1730

Hamu 2:89

A koriander.

A koriander, cigdnypotrezselyem, vagy zergeffi a Coriandrum soti-
um ernyds yvirdgzatdnak szdritott gyiimolese; a frigs, éretlen gyiiméles
loskaszagi; megérve 4 mm dtmérjti, golydalaka, sdrgdspiros, felil
Gtagi kehellyel; fellomzé filszores szagdt csal szdritde kozben kapia.
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Kh. 1% éteres olajat (koriandrélt) tartalmaz 3% zsiros olaj melleif,
A szdritott koriandert fiiszeres kenyér, kolbdsz, hiisételel készitésére
haszndljdl.

Chemiai dsszetétele Konig szerint.

Nibropintartolid musas.
Toteres olaj
Bterben oldbaté vonadél

Keményité ..
Pentozin
Nyersrost .
Hamu ...

A kimény,

A komény (németiil Kimmel) a Carum carvi szdritott, mintegy
5 mm hosszt, kissé gorhiilt, bordds gylimélese, melynek kercsztmetszete
csalmem szabdlyos Gtszdg; a kereskedelmi neve kiménymag. A novény
nalunk vadon is terem; holdankint 6—10 q magot terem. A kimény-
termesztés terén Hollandia vezet. Teljes megérés elétt aratjdk, kiilon-
hen kiperegne; kévékbe kotve, a napon utélag érlelik s ponyvdval bevont
szeleéron hozzdl he. Az elsérendfi dru a ponyvéra kipergett mag; a tob-
it esépléssel verik ki, Mennél sotétehb a mag szine, amnal kisebh az
értéke, Hatdanyaga az éteros olaj, mely két részbél 4l11; egyik a kony-
nyen clillané, médr 176 C%-on forré carvén (Cy,H.,), a mésik magasabb
Torrdspontn, oxigéntartalmt, neve carvél (C,H..0). A koménymagot
filszeres {ze miatt siiteményekben, levesben, sajthan és palinkdban
(allaseh) haszndlidk. A kereskedelemben megkiilonbbzietnek kozonsé-
zes kiményt és rdmai koményt, mely utébbi a Cuminum cyminum szari-
tott gyiimélese. A rémai kémény jellemzd, de nem kellemes, kimforra
emlékeztetd szagu, fliszeres fzfi; ennek éteres olaja cimolhél és cumi-
nolbél (cuminaldehid) 411,

Chemiai ésszetétele.

EKamény — Rémai kimény
%
1815
Nztmgenlartn]mu anvag 1384
Eteres olaj ... 293
Tterben oldhaté rés: 1650
Culo; 312
453
Pentozdn . ¥ 664
Nyersrost . & 1407

Hamu ...
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Az édes kbmény (németiil Fenchel).

Az emnybs virdgzata Foeniculum-fajok érett, szdrftott, rendesen
péezeive szétesett evitmalese. Dé-Eurdpdban vadon is terem. de esak
5 termesztetinek van fiiszeréric 6—8 mm hosszd, barna szindi.
A Kereskedelem megkillonhtiztet szdrmazds szerint német, olasz, mace-
don, levantei és galiciai édes Tetményt.

4 Osszetétele az dnizshoz hasonlit, de tobh éleres olajat és kevesehh
nyersrostol fartalmaz: az éteres olaj CyHy, terpén és anetdl C, H.0
eyeréke.

A kdpri vagy kaporna.

A Képri a Capparis spinoza nevii cserje virdghimbdi, melyeket le-
szedésiik utdn néhdny éraig fonnyadni hagynak. aztdn horddékban ece-
s vagy sésvizbe, vagy sdsecetbe rakva hoznak forgalomba. Nagysd-
k szermt Luloniele néven kf‘zulnek placra a legkischh és legértéke-

Cmeve capperoni, A kam xk kuluul@%s 3enemzﬁ alkafvésze egy sdrga

téanyag, a rutin, mely hig savakkal még nem ismert sirga anyagra

89) és 53% cukorra homlik.

Chemiai dsszetétele Kinig szerint.

Sdsvizhen Teethen
% %
8776 8695
Nitrogéntartalmt anyag 266 374
Eterben oldhatd (zsir) 054 051
Pentozén ..... 048 052
Nyersrost . 124 143
299 123

A szegtiisze;

A melegebh vidéken fermelt orokzold Caryophyllus aramaticu;
. kép) vagy szegfiiszogfinak teljesen kifejlodstt, de nem teljesen ki-
gzott, szdrftolt virdghimboit szegftiszeg (németiil Gewiirznelken)
en haszngljak fiszeriil. A fiszer 4—17 mm hosszh, vilagosabb vagy
‘étebb barna, szeghez hasonlé: szaga erfs, {ze égetd. A szegfiiszeg az
szes fiiszerek kozott leglobb: 15—18% éteres olajat tartalmaz, mely
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Chemiai dsszetétele Konig szerint.

Nitrogéntartalmi anyag.
Bteres olaj
Zsitos olai
Crersay .
Pentozdn
Nyersrost .
Hamu

61. kép. A szegtiiszesta (Caryophyllus aromaticus) dga.

A sifrdny.

A Crocus sativus (62. kép) szaritott bibéje; Styorss, 2—3 et
hosszi, hajlithato, ffiszerszagh, kesernyés fzfi. B novényt, foleg Spanyol-
.és Franciaorszdg, tovibhd Kis-Azsia, Perzsia, Krim és Ausztria termeli.
Augusztusto] oktéherig virdgzik, A tavasszal virdgzé vadsdfrany bibéic
is vordsharna, de szagtalan, nem fiiszercs {zti, értéktelen, hamisitdsra
hasindlidk. A Crocus sativus évente csak egy virdgot terem; 60.000
bibéjébél lesz 100 g szdraz safrdny. Kz magyarizza meg érbékét és gya-
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e

kori hamisitdsdt. Megkiilsnboz-
fetnek @ Kkereskedelemben: 1.
* francia séfrényt, melyet safran
dlorange-nak neveznek, ha mes-
+terséges homérsékleten és safran
comtatnak, ha napon szdritot-
tdk, 2. spanyol sifrdnyt, mely
 mar nem oly értékes, mint a
francia és 3. még kisebh értéki
az osztrdk és torok sifrény.
A séfrinynak jellemz§ al-
~ kotérészei a 04—13% acteres
“olaj, a pikrocrocin keserii és a
~ crocin vagy crocein festéanyag,
* mely utébbi kinnyen oldédik viz-
E s hig alkoholban, de nehezen
etherben.

A sifrany chemiai dsszetétele:

ogéntartalmi anyag ..
res olaj ...
en oldhatd réss .

oleuméterben  oldhatd

62. kép. A safrény. (Crosus sativus.)

A babér.

‘Az 6rokzold babérfa (Laurus nobilis) széritott leveleit kellemes,
mds szaguk és kesernyés ffiszeres iziik miatt fiigék csomagoldsdndl
tnek, esetlog Geszezizva vagy megfrolve, leves-, f6zelélk-, eceti fiisze-
ésére hasznd, jdk. A levelek révidszdrtak, 8—10 em hossziak, 3—5 em
Slesel, simdle, hegyesck, bfrszerfien keményel, torékenyelk, feliil fénye-

arndszildek, alsd oldaluk nem fényes és halvdnyak; éteres olaj-
talmuk 1—2-59;.



206 V. A FUSZEREK.

A majordina,

Majordna a ndlunk is, de [6leg a Keleten termelt ajakosak (Labiutae)
fartozd Origanum majorana nevil [deserie leve A kerti

esalddjdba
majordna levele 3 em hos

:zas, kerekded, Iinom bolyhos sz8ril sziirkés-
£, amit 07T—1

Szdradds utdn rogtin alddrzenlik, szdrrészektol, homoktol ismételt sz
taldssal megtisztitidk és zsdkokban hozzdk forgalomba. Jellemzd ilin-
tos anyaga szdradds kozben fejlodik ki. A kereskedelem német ég [ranc
arut kiillonboztet meg. A sziirkészold német mojordna a novény s
foldfeletli részeibdl, tehdl dsszevdgott levelekbll és szdrrészekbsl, miz
a zoldebb szinfl francia majordno csak szémélkili levelelkhsl dll.

A lapor.
A kapor vagy ugorkafli az ernyés virdgh Anethum graveolens z61d
Tészét, virdgdt, esetleg terméses ernyiét jelenti. Német neve Dillern-
kraut. A fiatal novényt széritidk, vagy ecethen teszik el.

A kakukfii vagy démutka.
A kakukffi vagy thymidn az orokzold Thymus vulgaris szdritott
levele. Bteres olajtartalma 05—10%, mely f6leg kdmforfélékhel all
& hideghen thymolkristdlyok vdlnak ki bel6le.

A zsalya.

A Salvia officinalis leveleit frissen és szdritva is fiiszeriil haszndi-
jék; ndlunk a szalvia kerti névény, melynek levelei kénnyen megkiilon-
boztethettk a vadzsdlya (Salvia silvestris) leveleitél (németiil Salbei)

A petrezselyem.

A petrezsclyem emnybs novény: Petroselinum hortense, mely-
nele fiatal bodros leveleit metélésre és silltek diszitésére haszndl-
iék. Gytkere, fiive, magja sajitsdgos ¢deses fiiszeres {zii, a vizelet kivi-
lasztdsdt cl6segiti. Termesének éteres olaja kénnyen oxiddlédik (mémet
neve Pétersilie).

A séska.

A keserfiftifélék-(Polugonaceae)-hez tartozé Rumez mnevii fiivel,
féleserjék 200 faja ismeretes. A fiatal levelekbsl martds, fozelék készil

e .

A TARKONY.

- Jellegzetes alkotérésze a savanyl oxdlsavag Fdlinm, ami; a leyelek
savanykds 1260 okozza (séska német neve Saucrampfer).

A térkony.
Az Avtemisia dracunculus sativus és az Artemisia vulgaris {zesithiil

~ haszndlato 3 Dteres olaja anetoltartalmib. (Tdegen neve estragon
dragon).

Néhiny fiiszer chemiai dsszelétele.

= Nitrogéns | Fifores |

Viz | ristng - i cor | Nyere-
|| el | e | Onkor | N0 gy
........... 8384 348 — 088 — 208 242
Petrezselyem........ | 8505 | 366 | — 072 75 | 145 | 168
e [ R S S B
|93 | 2e2 | — [ 048 | os7 | ous | 0w
dritott babérlevél... | 973 | 945 | 309 | 534 | — | 2091 | 435
dritott majordna. . 61 1431 192 560 — 22:06 269
............ 12:62 1041 060 563 205 448 567

A fahéj.

Fahéj (Zimt) a cimetfa (63. kép), vagyis a babérfélékher tartozé
Vn‘mnamum—fa dgainak kiils6 parafds kérgétol megszabaditott héja.
Zimt a porftott dllapothan forgalomba keriils fahéjpor neve, melyet
- azonban nem szabad az értékes éteros olajtél megfosztani. A kereskede-
lemben hdromféle dru ismeretos: legértékeschb a legfeljebb 1 mm vastag
2 Ioni. fahéj, a kinai (1—3 mm vastag) fahéj, melyet még zimtcassia
Ve ismernek és a vastaglérgli malabdrzimt vagy facassia. melyhen
K a csersav. A fahé] vagy Zimt legértékesebh alkotérésze az 1—38%
s o}aj, mely féleg fahéjaldehidbsl (CHCH:CH-CHO) és egv
dra_t keverékéhtl 411: de a tahéjat nem az éteres olaj mennyisége.
em mindsége, ize, szaga teszi értékessé. A legijobb ceyloni fahéjban
Vesebb, de finomabb olaj van, mint a kinaiban.

A levegin szdritott fahéjak néhany alkotérésze.

Ceyloni fahéi  Kinai fahéi Cassia
* Bteres olaj 1-2% ! o :
............ — 19 12-218 18— 48
Invert cukor . 15— 153 1262 06— 18
Keményits . 107—260 271 216237
Nyersrost . 347 218 223

Ezenkivil ardnylag sok kaleiumoraldt van & fahéfban. (Kb. 25 £0%.)



208 V. A FUSZERER.

A taknak sziirkés b6rét és a z6ld, szagtalan kérgét levakarjdk s az
cgutdn kovetkes réteg a finom fahéi; barnapiros szinti, csaknem papiros-
vékonysagi, hajlékony, de hosszdban torik. A fahéj egyike a legkedvel-
tebb Hiszercknek.

Fahéjvirdg néven a Cinngmomum éretlen terméseit haszndljdk,
ghak vagy apré szeghez hasonldk, sttétharndk;

melyek borsszemnag
iziik fahdjhoz hasonld.

63, kép. A fahéifa (Cinnamomum zeylanicum) leveles,
virages dga.

A Kkiilsnfél éjtéle k delmi aruk chemiai tsszetétele.

Fahéjoirég
%

Ceyloni fakéj  Kinai fahéj  Cassia
% %

%
N st i 887 109 80 98
Nitrogéntartalmt anyag 371 356 422 675
Bteres olaj .......... 143 155 269 150

A GYOMBER.
Ceylont fahéj  Kinai fah&;
%

Zake con . A 1%
Cukortd dtalakitints.. 1964 2708
Nyersrost . 218
Hamu. ... 4 335 4
Alkoholban oldhats .. 128 53 66 e

A gyombér.

A forrsvi Azsia- és Amerikdban termelt gysmbér (64. kép) (Zin-
giber officinale) gyokértsrasét  (rizomdidt) haszndljdk ffiszeriil.
A gybkértorzsek mosott
és szaritott, vagy hdmo-
gott (killst szovetrészek-
16l megszabaditott) és
széritott dllapothan ke-
- riilnek piacra gydmbér
(németiil Ingwer) néven.
- A kereskedelemben tehdt
megkiilonbéztetiink hd-
mozatlan és  hémozott
ombért. A hdmozatlan
i6kértirzseket, amelye-
janudr és februir

ednelc ki a £51db51, meg-

kal'dl‘étegét,(‘)l (parafds) 64, kép. A gyGmbér nglgoige;g;fﬁcmule) rizomdja és
raz gydkereket kosarakban rdzva, vagy tégldk kozott dorzsslve
Aamozzdk, gyakran még kénessavval vagy chlérmésszel fehéritik vagy
18 gipsszel s krétdval fehérre bekenik, hogy névényi és allati
sitds ellen megvédjék.

A hdmozott gyombér sdrgds tetszetésebb kiilsejf, mint a hdémo-
Zatlan, mely barnasdrga, rancos parafakéreggel bevunt Mivel a hé] a

Vuk Midly: A7 élotmisserek chemiai technolégiata. 14
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leggazdagabb éteres olajban és gyantdkban, a hamozott gydmhér
értéktelenebh. Szdrmazds szerint megkiilonboztetiink a kereskedelem-
ben jamaikai, cochin, bengdl, japdn, kinai, afrikai drut.

A levegbn szdritott gyombér éteres olajtartalma 1—4%; az olaj
f6leg terpénbbl (C.Hy,) dll. A gyombér (49—64%) keményitst tartal-
maz. A gyombért nemesak [filszeriil haszndljdl, késziil bel6le likér éx
Anglidhan gydmbérsor is.

A gybmbér chemiai dsszetétele Kinig szerint.

%
Viz 1184
Nitrogéntartalmi anyag 717
Bteros olaj ........ 155
Eterben oldhatd rész (zsi) . 368
Cukor és keményfté .. 5453
Pentozin 673
Nyererost 416
Hamu ... 4'56
Vizhen oldhaté réez 12:40
Alkobolban oldhaté rész 579

A Kkdlmos.

A kdlmos (németiil Kalmus) a kontyvirdglélék (Araceae) csalddii-
hoz tarfezd Acorus calomus friss, vagy szdritott gyokere. E ndvény
nélunk tavak, mocsarak kornyékén elvadulva él. Indigbdl kerilt Eurd-
péba. Brbs zamatos illath rizomaia kilmosgyokér néven 10 om dava-
bokban keriil piacra hdmozatlan és hdmozott dllapotban. Hatéanyaga
az illand olaj és az acorin nevii glitkozid.

Az ddesgyilér.

A Glyeyrrhiza glabra vagy ddesfa wdiinyi vastagedgn gyokerst
szdritva, hdmozatlan és hdmozott &llapotban ffiszeriil hasznglidk.
A kereskedelemben spanyol és orosz (hd tt) drut kitlonhoztetnek
meg, de egész darabokban, felapritva 6s porban is forgalomba keriil.
Kifuts és besfirftés ttjdn késaitik e gyokerekbél az édesgybkér
dékot (Lakritzensaft), melyet ndlunk medvecukor néven ismernek. Ang-
lidhan & porterstr festéeére haszndlidk. Hatéanyaga (8%) az édes-
facukor a glicirrhizinsay ammonvegyiilete.

VI. RESZ
SZESZES ITALOK. ECET.

1. A bor.

Bor az a szeszes ital, mely kizdrélag az érett sz618 levéhol, alko-
Tolos erjedés utjin késziil. Mds gytimoleshél készilt, bort, a ,,gyiimales-
k* kozé szamitjuk.

A 52014 a killonféle sz616fajok terméke, melynek a Vitis viniferd-n, a
rtermeld-sz616n kivill még 14 amerikai és 8 keletdzsiai faja ismeretes;
dban az északi szélesség 40—50 foka Lozttt ad a sz6l6 legjobh
Geégil bort és ditaldban sikerrel csak ott termelhet§, ahol a nydri
5zéphémérséklet a 21 C°-ot cléri.

A bortermd sz8l6 gylimélesét résaben frissen, vészben aszalva
(mazeola) fogyasztjuk, de termesztésének fcélja a horkészités, melyet
lyenkint pezegthorrd, borpérlattd (konyak), ccetté dolgounak fel,
cozben értékes melléktermékele (borks, seprd, torkoly) kaphaték.

A 52061016 forészel a torzs, a zoldrészek 6s a firt.

A torzson a f6leg cellulézbdl 4116 fds részeket értjiik, melyekben
Hul6zon Ikivil még keményité, cukor, csersav, oxélsay, borkbsav
dliummal és kaleiummal vegyiilve), fehériék, szervetlen alkotorészek is
A levegbn szdradt venyige 5—10% vizet tartalmaz.

#0ld részeken értjiik a leveleket, a kacsokat és a még el nem
It hajtdsokat. Féalkatrészilk celluléz, keményits, fehériék, kloro-
dsvanyos sck; ezeken kiviil van bennitk leyuléz, inosit, pektinek,
szerti anyagok, csersav, oxdlsav, bork6, borkésav és almasav. A Teve-
10—80% viret és 11% cukrot tartalmaznak, mely cukortartalom
ennyisége augusziusig n6, aztin cgy ideig pang és késtbb cstklen.
ezdetben a levelekben dextréz, késébh levulés mutathaté ki.

: A firt vészei a koesdnyok, héjak, magvak és a bogydleve. A kocsd-
okon 4t jutnak a bogyoba azon anyagok, melyeket a 82616 gytkérzete
lombozata szolgaltat. Ha a fiirtoket nem bogyézzék le, hanem a
8k a kocsinyokkal egyiitt keriilnek a. cefréhe, aklor a lkocsdnyok
savtartalma, mely kb, 1—3%, ,,z61d 1zfivé® teszi. A bogyé silyénak
14#
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« viz 68 cellulézbol dll, azonkivil fehép-
nvazokat és viaszt is tartalmaz. Ay
éretlen zold b Klorofill. wely megérégkor barng
hamuszeril anyaggd oxi A klorofill dllandé kisérfje két s
festfanyag; a karotin és a xantofill.

As ck ék festfianyaga az gnin (régebhen .Gnocyanin®), mely
a héj sejtieiben akkor kezd mutafkozni. amikor a hogy6 pahuaing ez,

& festGanyagok anthoevidn csoportidba tartozd glyleo-
zid. Az onin ott képzédik, ahol taldliuk, nem figy cukor,
levelekhen képzd onnan vdndorol a bogydh ivétel a fest
(teinturier, Farhertraube), melynek leveleihen is képrédik a bogyekba
vindorld festéianyag. Az onin sav ha piros lesz: a bogyo szfne tohit
fiige a savanyi vegyhatdsi anyagolkidl, sok sav jelenléiében piros
kez§ esethen lila, kék, kékesfekete. Az 6nin alkoholban 61 olddd:
hideg levében nehezen, de 50 fokos vizhen vagy 50 C-o0s swln]éhs-n mir
i61 oldédik. A hogyé héjat bevonja egy viaszszerii an)
neveznek; védi a bogyot a pendsz ellen, meggdtolia a <7nlobu
gos vizpdrolgdsit (transpiratié) és a viaszrétegen az oslviz- Cs(‘ppel\
gyorsabban lefolynak a bhogyérél s nem Iigozhatidk ki. A viaszezeri
vitin mennyisége a héjak 1%-a, olvaddsi pontja magasabb mint a méh-
viagzé. Illatanyagot a bogyd héja nem tartalmaz.

A sebldmagrak  szovetképzs cellulézén kiviil fehérjél, szervetlen
sdkat, esersavat és olajat tartalmaznak. A hogyek stlydnak 3—4%-a
mag. A magvakhan 3—5% csersav, 10—18% zsir (olaj) van, mely az
éréesel névekszik. A friss magokbdl sajtoldskor vildgosbarna, rsaknem
szagtalan, kellemes {zfi, levegfin lazsan szdaradd olaj foly Ha sziire-
teléskor a gajtéhan a magok dsszeznzadnak: akkor tilsok csersav jul a
magokbél a borba. Tarlalmaznak a magok egy wanilin nevii ardmds
anyagot  (protocatechualdehidmetiléter), melynck vanilid cmlé-
keztetd izo kiérezhet olyan borokbél, melyek sokdig erjedtek a mag-
vakkal egyiitt. A vanilin a magvak fis részében van; 1000 g maghan
015 g. Tiszta vanilint a Vanilla aromatica nevii novényb6l dllitanak eld
és iparilag izoeugendlbél oxiddldssal termelik.

A bogyénak 85—907z-a a bogud leve. Dsszetétele viltozd a =
faj, az érettségi fok és az cgészségi Allapot szerint. Rendesen mint
65—85% vizet, 12—30% cukrot (az aszuszemek levéhen 40, s8t
cukor is lehet) 0-3—05% szabad savat (borkésav, almasav), 0-4—08"
ldliomhoz és kalciumhaz Lkttt borkésavat, 0-2—10% nitr
tartalmi anyagokat, 0-3—05% szervetlen sékat és 0-3—1-0% novényl
enyveket, gumikat tartalmaz. Nyomokban illatanyagok is yannak
a hogyd levében, melyeknck egy része oxigéntartalmi éteres olajok-

dtlag tizedrésze a héj, mely [
iéket, hi iréss

L 8zl
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Bol és kdmforokhol, mdsik része csak hidrogént és szenet tartal-
mazé terpénekb6l ll. Ezel az illatanyagok alkoholban kénnyen old-
hat6 vegyiiletck. Jellernzd illata van'a muskotdly, szagos sirfehér, vig-
ling, izdbella sth. szdlének. A bogyd killsd seitjel, tehdt a héj és a hej
utdn befelé kivetkezd 7—10 sejt nem tartalmaz illatanyagot, hanem
~ a hogyo hisdnak belsd scitjeiben, féleg
vannak illatanyagok. Legfontosabb alkotorésze a hogyd levének a cukor.
Eleinte csak dextrdz van a bogydban, de mikor az érés és a hogyé puhu-
ldsa megkezddik, akkor madr lIevuléz is képzadik. A levuldz menny
gzaporodil, Gigy hogy mire a bogyd megérik, a dextréz ardnya a levuls
‘hoz olyan, mint 1:1 és esak talérett bogvéban van tilsilyban a levuldz.
 Bzek a cukrok keményit6hl a levelelhe: kaesolhan képzédnek s innen
vdndorolnak a bogycha. Ha megvunjuk a hogyéidl az asszimildlds Iehe-
tecgét, sotétségben is losz cukor a bogyéban. Sacchardz a s
levében nines.
Mig a sz6lének ahhoz, hngy cukrat dllitson el8 viligossdgra van
~ sriiksége, addig fehérjélket, vildgos nélkiil. sitéthen is termel nitrdtok-
b6l és ammoniumvegyiiletekbél. A 52816 levéhen lévé nitrogéntartalmi
- anyzgol: albumin, mely a 70 C%-ra melegitett musthél kivilik és mds
alkohollal kicsaphatd fehériék, amidok és ammoniumyegyiiletek.
f A fiirt dtlagos dsszetétele:
60—75% .bogy6 belscie, magvak nékiil, 25—25% héjak, 1—5%
- magok, 1-5—4% koesdnyok.
A sz20ldbogyd érése két id8szakra osathato. Az clsG idsben a
hogydha keriil tipanyagok a hogyé fejlédését segitik el8, a bogydk alig
tartalmaznak dextrozt, de ardnylag sok az almasay és horkésay, mely
sayak mennyisége ng addig, mig a bogvé puhulni kezd (ndlunk jilins-
an vagy auguszius eleje koriil). Ekkor kezdédik a mdsodik iddszak, a
bvgyo kezd szinezédni, a hogyohdl eltfinik a keményitt és a klorofill
blken a savtartalom, a horkdsav a bevdndorls kdliummal bork6vé
- cevesiil, majd a szabad almasay mennyisége cstkken (almasavas kdlium
képz6dik), de a levelek még tevékenyek, azaz asszimildlnak, vagyis a
- bogy6ba mindaddig véndorol cukor és kdlinm, mig az érés be nem kovet-
kezett., Az érés ideje akkor van, mikor a levelekbsl tibh taplilianyag
nem keriil a bogyéba s a hogyénak a felvett anyagok oxiddldsdra, fel-
aszndldsdra kell szoritkoznia. Ebben az idépontban szabad horkésavat
dr nem mutatunk ki a bogyéban, a dexiréz ¢és levuléz mennyisége
gvenls lett, a bogyok puhdk, héiuk ditetsz6, o szdrak barnulnak, a
agvak a bogyd hisdtol kénnyen elvdlnak.
Ha a fiirt tovabb is a t6lén marad, akkor tilérik. Az id6jdrdstol
fiigg, hogy a wilérés mind vdltozdsokkal lesz kapcsolaﬂnan Szdraz
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meleg esetén a szemek Osszetdppednek, mazsolaszerfi aszuszemekké vl-
nak, a bogyé nedve besiiriisodik, az almasav és a csersaviartalom oxidi.
lds kovetkeziében csékken; nedves, kidds deriilt nappali id6 esets:
a Botrytis cinerea vogy szirke penész mycélivma hatia & a*bogyelk
héjit, a bogy6t teljesen behdlézza (nemes rothadds) s ilyen bogydk,
penészes voltuk ellenére, tissta izil, sajdtos zamati hort adnak (rajnaj,
sauternei horok). Nemes rothadds esetén ardnylag tobb sav és kovesehl
cukor oxiddlédik, ezért kevéshbé savanyt és édesebb, glicerinhen dasahhs
valik a bor.

A nemes rothadds a rothaddsnak egyetlen neme, melynek folytdn »
s2616 javul, de ez a minBsdgi javulds a mennyiség rovdsdra torténik, Ha
azonban a Botrytis cinerea megjelenése ntdn nedves eads id6 411 be, aklor
az es6 a torékennyé vdlt héjakon &t kiligozza a bogyét és a termés
tinkremegy.

A Bofrytis cinerca a fest8anyagot clbontja, ezért, ha virss bort
akarunk készitenl, a nemes rothaddst nem szabad bevarni.

Ha tléréskor nedves az id§, akkor a bogydk felrepednek, és a sé
1és helyén azormal gombdk fejlsdését észlelhetjilk; fchérpenész, zild-
penész (Penicillivm glaucum) sth. megtdmadidk a cukrot, késdbb a sava-
kat, elroncsoljdk az onint sth. A penész dltal megtdmadott hogydk
Clvezhetetlenek és a sziiretelésnél az egészséges bogyoktol elkiilini-
tendék.

Sziireten értjiik a moegérett sz6lafiirt leszedését, behorddsdt és fel-
dolgozdedt. Fontos a sziret idejének megdllapitdsa; ha ceal lehetséges,
be kell vérni a sz6l6 teljes megérését, mert igy kaphaté megfeleld meny-
nyiség mellett, Jegédesebb must; de ha az idéjards nem kedvezd, akkor
nem halaszthato a sziiretelés ideje, mert néhdny nap alatt is sokat rom-
lik a termés, gy mennyiség, mint minbség tekintetéhen. Az érett fiir-
tot olléval levégidk és szeddedényckbe g ik. A sreddedények rende-
sen fabél lésziilt fogantytval ellitott sajtdrok, de haszndlnak lakkal
hevent vaspléh-sajtérokat is, melyel kisebb oldaledénnyel vannak fel-
szerelve, hogy a rothadt, hibds, éretlen vagy tilérett firtoket el lehessen
kiiloniteni. Tehdt mér a fiirtok levdgdsa alkalmdval kiilon vdlogatidk,
némileg osztdlyozzék a termést; de ha fiszta, hibgtlan bort akarnak
el6éllitani, akkor még egy vdlogatdst kell elvégezni, vagyis a sajtdrok-
ban behordott termést vélogaté asztalra kiontve, kivalogatidk és kilon
edényekhe gyiijtik a rothadt, penészes fiirtoket és kitlon az egészsége-
seket. A vdlogatds noveli a sziiret koltségeit, ezért tomegbortermelés-
nél mell6zik, de ha valaki a horok min6ségére, konnyen tisztuld voltara
stilyt helyez, akkor a vélogatdst nem hanyagolja el.

A Tlesziivetelt s2818 feldolgozdsa a cefréuéesel, a zizdssal kezdddils

| gsak akkor kezdik zhzés nélkiil azonnal a préseléssel, ha kék sabléhol
ezintelen mustot, illetve pezsgéhorkészitéshez alkalmas klaretbort akar-
nak késziteni. Ilyenkor az id6 rovid ahhoz, hogy a héjban 1évé 6nin
$eloldédiék a szintelen 16ben. A zlizdsnak az a célja, hogy a bogyé hiisos
résuét feltdria, vagyis a sejtek falait szétronesolja, mert ezdltal a s2616
~ Jeve a torkolytél jobban elkiilondl, illet6leg kinnyebb és gyorsabb lesz
1 2 sajtolds. A ziizds legrégibh mddja a taposds, vagyis a taposékddba
~ rakott sz6l6nek ldbbal vald & A , mikizben a magvak és a kocsd-
~ nyok nagy része nem forik Gseze; ma mér csak a Hegyaljdn, az aszi-

65. kép. Folytonos mitkodésii Mabille-fele sajté.

87616t tapossdk, kiillonben mindeniitt zizégépeket haszndlnak. Hengeres
- su6l6ztzémalom két egymds fel§ forgd, rovitkolt vashengerb6l &ll,
melynek egymastol valo tavolsiga szabdlyozhato, vagy pedig rugészer-
Tezette]l Gnmagitel szabdlyozédik s igy elejét veszi amnak, hogy a
‘kocsdnyok és magvak dsszeziizédjanak. A sz6l6t a zlizdmalomra szerelt
‘garaton adagolisk (65. kép).
Némely esethen sziikséges, hogy a héjak és a 16 a kocsanyoktdl e}-
Vdlasztassanak, vagyis, hogy a sz6ifint a zizdssal egyidejfileg le is
bogyiztassek (pl. vords bor készitése esetén). A legegyszeriibb lij
0gy0z6készilék a hogydzdrosta, 2 em b3 nyildsolkkal sodronyhélo,
Vagyis durva szits, melyen a sz616t addig mozgatjik ide-oda, mig a



Ma a legelterjedfebh a Britgoemann-féle kéezilék, mely o Hirbthet
egy rostélyon tgy szoritja 4t, hogy a bogyék teliesen dsszezizva hulla-
nak az alatla 1év§ sdnyok Lkiloketnek; munka-

8 tartdnyba, mig a kocs
teljesitménye érdnkint 1000 kg (66. kép).

A sajtolds ¢élja az, hogy a sz6l§ folyékony része a szildrdakig]
elkiilgniiljon. Jé sztlisaj dltaliban 66% muslot és 34% torkolyt
ewdmemw a cukorban nagyon Ahh ée sfirfi mustot soklkal nehezebh o
ajtolni, . Kiilonféle sajtészerkezetelc
szokdsosak: csavaros, i tijabban  hidranlikus
sajtdk, folytonos mitkodésii saiték stb. (67. 63 68. kép). A hogyd

66. kép. Centrifugdlis sz6l6zz6 és bogy

. (Briiggemann-féle.)

kiilonhtz6 részeibél elgdlls must kiilonhe
hisdnak leve, mely a sajtobdl legelghb folyvik
levében feltiing kevés a sav, mely [4
a legkevesebb cukor és a legtihb sav. Vilt
levének Gsszetétele a szerint is, hogy na
magokat is kisajtoljdk, v

szotételil, mert a bogydlk
i, a legédesehb, a héjalc
Ve ml" a magl ban van
tehdt a fiirtok kisajtolt
yobh nyomdssal a héjat és
Lkisebh nyomdssal csak a hiisos részek
levét kiilénitik ol zor kifoly6 16 a szinmust, mig
késBbb, erGsebb sajtolisra a sajtolt must folyile ki. A szinmust leg-
kevesebh héj- s magalkoidréezt tartalmaz, mig legtobb héj-, mag- €
szdralkollirész a voroshorkészitésnél kerill a mustha, mikor a must @
torkolyon erjed ki és csak azutdn sajtoljdk.

A MUST OSSZETETELE.

Jeveght a cefr és a még ki nem
~ cajtolt torkolytdl, anndl tisztiblb
* {zi a must; tehdt a sajtoldst gyor-
can kell végezni. Magasabb héfokon
b a leveg6nek kdros hatdsa fokozddik.
E A friss héjbel csersav és fest
- anyag keriilnek a mustba, kiiléni-
~ sen, ha a cefre sajtolds eldtt sok
Tlevegvel érintkezik. A fehér sz616k
© héja a levegbn megharnul, oxiddlé-
dik, ami a bor szinét és izét is
mtja. A maghdl vanilin, de féleg
ersav keriil a mustha; 0°02—0"049,
cgersavtartalom nem drf, mert ezzel
fehériék oldatlan vegyiiletekké vél-
znak, melyek kivdlnak & a bor
tieztuldsdt, deritését elbsegitik. A 67, kip, Rinyokematyis sajis,
ust 6sezetétele tchdt nem azonos
‘bogy6 levénel osszetételével, mert a mustba mag-, héj-, szdralkoté-
szek is jutnak; azonkiviil befolydsolja a must dsszetételét a levegt,
3 a hofok, esetleg azok az
idegen anyagok, melyek a
lelytelen sajtolds Lkozben
vagy a rosszul lakkozott
szedbsajtdrokbél a mustba
keriiltek.

A must gsszetétele.

Must a sz6l6nek a firt
tobbi részétdl elvdlasztott,
ki nem erjedt leve. A must
alkatrészei: viz, cukor, szer-
ves savak, nitrogéntartalmi
vegyiiletek, enzimek, festo-
anyagok, olaj 6s szervetlen
hamualkotérészek.

Viz: érett sz616 must-
{dban, melyben kbh. 20%
cukor van, mintegy 75%
viz van. Minthogy a cukor-
tartalom 5—45%, a nem-
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cukoranyagok mennyisége pedig 2—6% kozott ingadozik: 50—934;
viz lehet a musthan.

Cukrok: az asszimildlde eredménye a levelckben az oldatlan kems
nyits (vizb6l és a levegd széndioxidjabil), mely oldhaté cukorrd vali
s igy vandorol a bogydba, hol cleinte a sejtek novekedésére haszndlddil
el, mikozhen savak keletkeznek; ha a bogyd kifejlodott, akkor a he.
vindorlé cukrot elraktirozza és a savak mennyisége csdkken, Nadeuk,,
a sz6l6ben nines (ellentéthen az almdval és a ével), esak glikaz és
frukt6z van. A nem cgészen érett hogyoban és mustjiban kimutattal
inositet, hexaoxihexahidrobenzolt (C,H, (OH),+ 2 i

A must értékét, cukortartalmat mustmérével mérik. Erre a célia
sfiriiségmérdket, pl. a klosterneuburgit, a Bah ¢ -, vagy a Ha as - félét
sth. haszndljék. Bzek a kozismert Ballin-féle szaccharometertial
abban kiilonboznek, hogy a nemeukoralkatrészeket is tekintethe véve,
mutatidk a must cukortartalmdt. 20 Balling-fok meefelel 17 iloster-
neuburgi, 157 Pillitz- és 15-8 Haas-féle szaccharometerfoknal. A mustok
cukortartalma a sz j, id6jdrds, évidrat sth. szerint igen viltozo.

Cukrok mellett pektinanyagok is vannak a mustban. A parenchim-
szivetben eleinte képz6d8 oldatlan proteinbfl érés kozben (hidrolizd-
ldsra) oldhaté pektinelk lesznek; tulérés eselén a pektdz cnzim hatd-
sdra pektinb8l pektinsav lesz, mikdzben melléktermék gyandnt metil-
alkohol képzédik. (Metilalkohol-nyomok kimutathatdk torkslyen erjedt
borokban.)

Szerves savak oxiddlds folytan a cukorhol képz6dnek és cibomolya,
a hogydbél mint széndioxid és viz tdvoznak el. A bogyd Iélekzil igént
vesz fel és széndioxidot lehel ki. A hogydhan véghemend any
nivekedési iddszakhan nagyobb, mint érés kozben, mikor a savak
mennyisége is erfsen estkken. A mustban a szerves savak részhen szaba-
don és részhen sék alakjdban, kotstt dllapothan fordulnak eld. Liggal
titrdlhaté savmennyisége a mustnak 8—30°,, kozt viltakozik. Jo
évelchen dtlaga 7—10°),,, rossz években 12—20%,. A sz81616ben el6-
forduld szerves savak: az almasaw s a jobbra forgetd borkdsey, mely
utébbi a 2616t jellemz§ sav, amennyihen a sz6lén kiviil esak nagyon
kevés mds gyiimdleshen fordul els. Az almasav ellenben a szl6n ldviil
szémos gyiimdlesnek is alkotérésze; mennél érettebb a bogyd, anndl
kevesehb az almasavtartalma. A must almasavtartalma azért fontos,
mert ezzel fiigg Gssze a borok savesikkenése, melyril késébh lesz sz6.
a musthan egvéb szerves savak (borostydnké-, oxdl-, glikol-, hangya-,
citromsav) eléforduldsa még kétséges.

Csersav a sz616 minden részében cléfordul, f6leg a koesdnyokban,
héjakban és magokhan. A must csersavtartalma attel fiig: i
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ideig volt a torkslybn; esért logkevesebb a csersav a klarethen, mely
~ izés nélkitl, kéle 82616b61 késziil; legtobb pedig a vordsborban, mely
tarkolyon erjed.

Nitrogéntartalmii wvegyilletek a mustban: fehériék, albumézok,
" amidok, ammoniumsdk és esetleg nyomokban nitratok (lecitin jelenléte
" mustban nagyon kétes). A must 8sszes nitrogéntartalma 0-03—0-12%.
 Enezimek kozil a must tartalmaz invertézt és egy oxiddzt is, mely
' ut6bbi okozza a mustok és borok barnuldsdt.

Festdanyag (Onin) a héjbol jut a mustba. Az antocidnok rokon-
egyilete a quercitrin; fehérborokban, melyek nem torkolyon erjedtek,
osak nyomokban, de voroshorokban literenkint 30—50 mg quercitrin is
1

Zsirnyomok mind a mustban, mind a borban kimutathaték, még
edig a mustban jéval kevesebb, mint a borban, mibél arra lehet kévet-
tetni, hogy a borban 1év§ zsir nagyrésze erjedés kozben keletkezik.
p Hamualkatrészek koziil a must hamujdban taldlt kationok: K, Na,
Oa, Mg, Mn, Fe, AT (Cu, As); anionok: PO,, 80,, 8iO,, CI, BO..
A hamu {8leg kilibél K,0 4ll (40—60%), mig P.O,-mennyisége
8 920%, Ca0: 3—8%, Mg0: 3—8%, S04: 3—8%, Na.0 és 8i0, maxi-
mum 1—2%. Klér maximum 1%, Fe,0s, ALO, Mn,0, csak tized-
lékban, réz és borsav gyakrabban nyomokban, arzén igen ritkdn
nyomokban, lithium nem volt kimutathaté mustolban.

A must erjedése.

A széldtalajban is, mint mindeniitt, szdmos aprd szervezet van
eleu, melyeket a szél, az esd, a darazsak sth. dtvisznek az érg bogyéra;
‘az aprd szerveretek egyik csoportja: az endophytdk a bogyd héjin
thatolva, okozza a sz6lébetegségeket (rothaddst), mig egy mdsik
csoportja (epiphytdk) nem képesek énmagulktél a héjon dthatolni és
olyan esethen jutnak a bogyé hiisdba, ha a bogyék megsériiltek.
7z epiphytdkat heoszthatink négy csoportba:

1. penészgombdk (Penicillium, Dematinm, Mucor, Botrytis stb.);
" 2. walddi dlesztdk (Saccharomyces ellipsoideus, S. pastorianus stb.) ;
3. dlesptéhoz hasonld sarjodzé gombdk (virdgélesztd, S. apiculatus,
rula sth.) ;

4. Kiilonféle baktériumok, ecet-, tejsav-, mannitbaktériumok, sav-
1esztdle (Mikrococeus malolacticus sth.).

A bogyén rendesen thlsalyban vannak jelen az éleszték, foleg az
piculatus; a bogyéle ztzdsa utdn a cefrébe, illetve sajtolds utdn a
ustha jutnak, ahol a savak elnyomjik azokat az apré szervezeteket,
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melyek a savanyu kozeget nem szeretik és féleg az éleszték Lejlfdnel
és szaporodnak. Az élegzték elhaszndljdk a mustban oldott oxigént,
széndioxidot fejlesztenck, mely a must feletti réteghll kiszoriti

¢it, tehat mindazok az acrob baktériumok, melycknek levezd
gitk van, clpusztulnak (pl. penészgombik, virdgélesztik, ecetsavhak
riumok sth.). Az erjedés folytan keletkezd alkohol nem kedvez a 8. api-
culatusnak, az nem szaporodik és uralkodd szerephez jut a valédi bor-
dlesztd, mely az erjedést he is fejezi.

Az erjedés kezdetétl szdmitvaaz elsd 72 Grdban fleg S. apieulatue
blesztdt taldlunk, 96—120 drdn beliil S. apiculatust és valédi borélesztir
taldlunk, de 144—176 drdhan mdr czak a Swccharomyees ellipsoidens
(a valédi boréleszts) uralkodik. Rendesen tibb dlesztifaj umLmhL
egymds mellett, melyck mind a 8. ellipsoideus csalds
A céltudatosan irdnyitott erjedés szabdlyos lefolydst, de rothadt nZuln
tdlmagas héfok sth. kénnyen hamis irdnyba terelik ext a honyolult
folyamatot. Ezért kisérleicket \egeztek tigzta elcaztutem észeteklkel
(hgy mint a sbrgydrtdsndl): mek § zeteket elpusz-
titottdk, azutdn kitenyésztett fajélesztivel wgem\k az erjesziést,
Bzek a kisérletck a gyakorlatban nem viliak be. Mig tehdt a szesz-
sorfézésnél az alloholos erjedést mesterségesen fenyészlett élesztfldel
inditjdk meg ¢éa vigeztetik el: addig a must erjesztését vadon termd
élesztdk végzik. Az élesztdk esivdi a talajban telelnek 4t, hol azonbs
nem szaporodhatnak, mert tdpldlékot nem taldlnak: ha innen a bo;
Jutnak, akkor tédpldlkoznak és szaporodnak. A szdlékertek talajaban,
30 em mélységig, taldlunk éleszt rdt. Mintdn csak az id6 viszontag-
sdgainak ellentdllni tudd dleszté telelhel 4t a talajban, a tobbi pedig
clpusztul, vildgos, hog Gvel minden szdlovidéknel helyhezkotitt,
ellendlld, sajitos éloazt8ie fejlédik ki. Az egyes borvidékelnek megvan
a maguk jellemzd élesztdje.

Fehérmustok erjesztése. Fehérborok készithetfk az tsszes fehér
és z6ld, valamint a piros sz6l6fajtdkhol, s6t azon kék fajldkhdl is,
amelyeknelk leve nem szines (melyeknck fest@anyaga neliezebben oldd-
dik). Az Gssueztzott sz6l6t kisajtolva, a kilolyd mustot tiaAta Tor-
délha eresztik, agyhogy a hordé nem egészen, hanem csak oy yészéig
teljék meg, hogy a zajos erjedés idején ki ne ¢sorduljon. Bst az 'y, részt
csak az erjedés belejezése utdn t6ltjiik fel nj borral. A hord¢ lele§ nyfld-
sdt kofyogdval (69. kép) zdrjdk el, hogy a levegS bejutdsdt meg-
akaddlyozzdk és hogy a keletkez széndioxidgdz cltdvozhassék. Kotyogd
helyett a kdzismert Bunsen-ventil is alkalmazhalé, Az erjedésnek leg-
Késblh 2—4 nap alatt meg kell indulni. Mennél magasabb a hbfok, annal
gyorsabban kezdddik el az erjedés. A must az élesztisejick elszaporo-

: ddsa kivetkeztében megzavarosodik, széndioxidfejlédés kizlien . foreni
Jend, hofoka 30 C™-ig emelkedik. Az erjedés kezdetén dlialghan 12
felett, 15—20 C° a kiviinatos himér el: ecaak a Rajna mentén és
nalunk etelnek oly hafokon, melven alsg er; johet létre, mig
3 délibb epanyol, olasz, francia sz6l6khen a must felszinerjedésen megy
4t. Az ecriedés rendesen lassan indul meg és csak fokozatosan gyorsul
5 ‘4 maxinmmig, melyen dllandéan marad addig, mig a cukor legnagyohh
réeze elerjedt, azutdn az erjedés erélye hutelen csokken, a nélkiil, hogy
teljesen megsziinnék.

Az clsé iddszak a ,zajos” erjedés vagy féerjedés, a mdsodik idd-
szak az utderjedés vagy csendes erjedés. A zajos erjedés vézén még
0:3—05% cukor van a mdr csaknem kierjedt mustban; lassacskén ez
is elerjed (utderjedés) és nem marad
szémottevl cukormennyisdg, bar
korulbelu 10'1%, Fehling-téle vldatot
redukdlé anyag kimutathaté a ki-
edt mustban, vagy fiatal borban
Azonban ezek a redukdldanya-
gok nem hexézok, hanem el nem
Tieszthetd pentdzok. Az utderjedés
én megsziinik a széndioxidfejlé-
lés, a szildrd alkotérész, (oldhat-
lannd valt fehérjék, élesztésejtek,
berku) leiilepszik s kezd tisztulni az
u bor, melynek a feloldott széndioxid kovetkestében még mindig jelleg-
zetes |, friss” ize van.

A leiilepedett vész a seprd, mely élesatéscjtek, tiszldtlansdgok, héj,
‘mag, homok, oldhatlannd lett fehériék, kalciumfoszfdt, borké stb.
keverdle,

Virdsmustok erjesztése. A voroshor nemesak szfnre kiilsnhozik a
6rt6], hanem azdltal is, hogy a vordshor a torkolyin erjedt, a héjak-
b6l 0:1—0-3% csersavat old ki (fehérborok csersavtartalma 0:02—
004%). A festfanyag a héjakban, a csersav a héjakban és a magokban
Van, ezért kell a vorosmustot a torkolyon eriedni hagyni; a kelethezS
- alkohol 6 savak kioldjak a héjakbél az onint, amit el8segit az erjedés
folyamin bedlls felmelegedés. Ha a vors t az egész torkslyon
C szeztizott fiirtok) erjesstiiik, akkor csutka-(kocsdny-)alkotorészek
s keriilnek a borba, ami rontja a bor {zét; ezért a vordshor késaitésé-
j‘EZ a fiirtoket le kell bogyézni és csak a kocsdnytél mentes bogydk
OSszezlizasa dltal nyert cefrét kell erjoszteni.

A yoroshort a gyakorlatban tobbféle médon készitik. Legelterjed-

69. kép. Kotyogé.
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tebb a nyilt kddban valé criesztés; a négydtodéig megtoltott fakddbay
megindulé széndioxidlejlédés a térkilyt (héjak, magok sth.) a folya-
dék felszinére emeli fel (,kalap), hol levegé hatdsdra a héjakon
ecetsavbaktériumok szaporodnak el, melyek az alkoholt ecetsayys
oxidalndk:

C.H,0H + 20 =H,0 4 CH,;COOH.

Ennek elkeriilése végett gondoskodni kell arrél, hogy a levegbt tdvol
tartsul a ,kalaptol”, vagyis a felemelkedett torkolytsl. Ezt dgy érjik
el, hogy a felszinre cmelkedett kalapot minden két éréban aldmeritiiilk,
azaz a mustba lenyomjuk. Az erjedés 5—7 nap alatt véget ér. .
Zidrt kadban vald erjesztéssel jobban clkeriiljilk az ecetesedés lehe-

70. kép. Viirtishorerjeszté-hords.

toségét (70. kép). Ez (gy torténik, hogy a fed6vel elldtott kdd-
ban, amelyet */-ig toltink meg cefrével (torkslyss musttal), a kalap
felett széndioxidgdzréteg lesz, tehdt a levegh nem fér a kalaphoz; de
a kalapnak az a része, mely a musthél kiemelkedik, hamavosan kiszdrad,
ezért itt is kénytelenek vagyunk idénkint a kalapot aldmeriteni. Az
4llandd aldmerftést tigy érik el, hogy az erjesztdkad (kdci) felst har-
maddban egy dtlyuggatott dlfeneket alkalmaznak, s a torkélyt ezen
dlfenék alatt helyezik el. Ennek az a hétrénya, hogy a torkdly az dl-
fenck alsé oldaldhoz nyomva, dllandéan egyhelyen marad, minek kévet-
keztében a torkolyben 1évé héjakbél az ¢nin nem oldédik ki. Mind-
ezen bajokat megoldja a Cambon-féle virdsbor-kdei, melyben a szénsay
nyomas‘t folytdn emelked must a kdci feletti tartdnyba jut, ha ebben

't elért tszéventil kinyfldsa kivetkeztében lecsurog
és ontozx a kalapot; ezdltal a must szellsz6dik, ami az erjedést segfti

A MUST ERJEDESE.

zﬂdadlk (/1 kep)

Erjedés kozben a héfok emelkedik: 6—12 hektoliteres tartdnyok-
~ ban koriilbeliil 10 C®kal, 50—70 hektoliteres horddkban m; 1.
~ Ezért nlunk a mustot mkalvb kisehb lmldokban exlesztm Deh vude—

nyokat hutocsovehkel L\utem ha elerte a, ‘%3 (0 Qt

Jehfitik kb, 22—25 C°-ra.
4 A must alkotérészeinel hatdsa az élesziore. Leg-
yorsabban erjednck a 10—20% cukortartalmt mmstok ;
950 -nal tobb cukrot tartalmazé musfok erjedésében
vakran &llnak eld zavarak. Az aszlszemek 30—15%
nkortartalmi mustjdban megncheziti az
edést az élesatil tdplalékédnl olgild
itrogénvegyiiletek hisnya; ez okozza
t, hogy mennél t6bb a cukor a must-
in, annal kisebb ardnylag a borok

holtartalma (tokaji aszi), mig
50—60% cukrot tartalmazd
ot az élesztd cgydltalin nem
s elerjeszteni (pl. tokaji csszencia).
éleszt6 a nitrogéntél mentes tdp-
keziikségletét elészor a cukorbdl,
ez elfogyott, a szerves savakbdl,
almagavhbél, fedezi. Kis savmennyi-
elsegiti, mig sok sav jelenléte
lja az erjedést. Ecetsav, szén-
id, csersav is akaddlyozhatja az
dést, ezért tart a csersavban disabb
shorcefre erjedése sokkal hosszabb
. Az élesztének a mifrogénvegyii- . Cambon-féle kdci (virosbor-
otk kozill f6leg aminosavakra van B L“:nmz,) SulonL
sége, bar nitrogéntdpldléksziikség-
gyiiletekbél is fedezheti. Franciaorszéghban a must
Jedésének eldsegitése céljihél megengedik ammoniumsékat keverni
musthoz. Az élessténel ezeken kiviil szilksége van még szervetlen
e a, foleg foszfitokra is. A per pora clleni permet kovet-
Keztében néha réz is jut a mustba, de csak 0'018% réz jelenléte gétolja
zrevehetéleg az erjedést. Erjedés kozben a réz oldhatlan alakban
lik & nem megy &t a borba.
- Ahhoz, hogy az éleszté spérdibél sarjadzé sejtek képzédhessenek,




5 illetbleg az oxigén jelenléte. Ha a mugi-
ban nines clég ox ,,cn, alkor az erjedds meginditdsa célidbol lapdtiq)
levegét kevernek ho: pedig a kiilon e célva késziilt Bah - falo
mustostort haszi . Bat a mug rellfzletésének™ nevezik, de yip-
kdn kell alkalmazni.

Az erjedés termékei.

A must térfogata pirolgds kivetkeztéhen valamicskét estkken, de
alig észrevehetsen.

Szémitds szerint Tevulézhol és glitkézbol 51°1% alkohol keletkesik,
de a gyakorlatban kb. czak 45% érhetd el. Az criedés elején kelotkezd
alkohol megbénitia az apiculatus élesztik miikidését, az ellipgoidens
jut talstlyra, melyet mdr 6—8 térfogatszizalék alkohol mdr
gétol a szaporoddsban, de lénvegesen esak akkor. ha mér 10 térfozat-
szdzalék alkohol keletkezett. Vannak clesztof melyck még 13—14
térfogatszdzalék alkoholtartalmi musthan m sarjadzanak, de 16 tér-
fogatszazalék alkohol jelentétél ezek m dése is megsziinilt. Az
élesztinek a jelenlévé alkoholkoneentrdcié lkéiyetkeztéhen msr nines
erjeszté ereje.
dioxidbuborélcok lepik el az Eesytdseilek foliiletéy, ami nem
annyira az élesztd cukorbontdképességét esikkenti, mint inkiblh az
élesztbk  szaporoddsdt gdtolja. (Fontos ez killindsen a pezsgibor
palackban, nyomds alatti evjedéanél.) Az ) bor széndioxiddal telitett,
de iddvel elveszti spéndioxidtarialmdt. Szdmitds szerint 100 rész culcor-
bél 489 rész széndioxid keletkezik (C.H,. 2 U.H:0H + 2 00.),

Az alkeholog eriedés vendes mellékterméke a gliecrin is. A cukor-
hol acetaldehid mellett 100 g alkoholra T—14 g glicorin keletkezik.

Borostydnkdsar is erjedés kozhen képzodik a glnlaminsavhal, de
csak csekély mennyiséghen.

Aldehidek: Mikor erjodés kozhen a cukor elbomlik, akkor elgszér
acetaldehid keletkezik, mely azonban rigton redukdlodik allkoholld;
csak kis mennyiség nem redukdldik s ezminden hornak vendes alkotdrésze.

Eszterek Iépzddése: Chemiai niton (savhol alkoholbdl) azon-
kiviil S. apiculatus cleszté hatdsdra is képzédnek észterek (ecetsavetil-
észter).

Az ecelsav szintén a rendes erjedés terméke, de mennyisége
csak 005%-nyi. Még levesebb a borhan a zsirsavalk b
Hangyas vujsav nyomokban kimutathaték a horban g valészinfi-
leg erjedés kozhen képzbdick.

Kozma-olaj gyfijténéven értiik dltaléban az elterjedt folyadékok
pérlaténak magasahb forrdsponti részeit, melyek cgy vegyértékii maga-

zintén
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. gabb alkoholokon kivill észterekhdl, savakhdl, terpénekbél, furfurdlbél
¢ bazisokbol dllanals. A bor kozma-olajhan propilalkoholt, isobutil-
alkoholt, inaktiv iscamilalkoholt és aktiv amilalkoholt mutattak ki.
A kozmdsolajokat (»f0zli*) fehérjék homldsi termékeibél. az amino-
~ savakbdl az élesztd termeli. P. o. leucinbol isoamilalkohol keletkezik.
Altaldban borokban 0°01—0:02% kozma-olaj van.

Metilalkohol-nyomok a héjakban 1évé pektinbdl, pektdz hatédsdra,
pektinsay mellett képzbdnck. Ezért van a torkilyon erjedt borokban
ardnylag tobb, mint a nem torkslyon erjedt fehérborokban.

A must valtozdsa erjedés kozben (Windisch szerint).
100 kobeentimélerhen van grammokban.

lizns
Sav | 1 | Glicerin| Hamu

Alkohol| Cukor

21°99| 438 [ 105 | 004 | —
040 412 | 095 | 0009 | 125
Wiirzburgi 087 | 12:85| 369 | 099 | 003 | —
1901, 6vi szilvani 634] 013 202 | 069 | 010 [ 090

0°363 | must
0269 | bor
0320 | must
0:243 | bor

Riidesheimi
1901, évi rizling 1127,

14'63| 300 [ 1'10 | 0001 | — [ 0271| must
060 | 0238 | bor

000
683 014| 231 | 0076 | 0:04

1903. évi zeltingi rizling

A fiatal bor fejlédése és kezelése.

Az erjedés végén az Glosztdsejtck a sepréhen (csapadék) kivdlnalk,
‘4 bor barnaszinfi lesz, ami a bornak oxiddcié okozta ,megtirése™ és
ezen minden fialal bornak dt kell esnie; aztén a hor lagsan tisztul és
elkgvetkezik az az id6, amikor a hort az alatta 16v6 seprotel el
kitléniteni, kiillonben a seprében yégbemens homldsfolyamatok a
1a kdrosan fognak hatni.
A4 sepra 616 és elhalt eleufoscltcl\en kivill szdmos més €16 és holt
hék spirdit, virdgélesztésejteket, baktérinmokat tar-
~ lalmaz, melyel kozill csak a savat emészté baltériumok nem veszélye-
86k a borra; tovdbbs a seprében vannak bogydk sejtszovetei, borké.
orkéeavas kalcium, fehérje sth. B16 csivdk a sepré osszetétolét vdltoz-
atjdk; az Gleszts elerjessti a glikogént, majd az élesztbiehérje albu-
“mozokkd és peptonoklcd alakul at, melyek a seprt bakteriumainak t&p-
- Tilékai losznek & ezck a balferiumok elszaporodnak,
A bort a seprérsl le kell fejteni (ez az cls6 fejtés), kiilonben a

Vik Mihaly: Az élelmiszerek chemiai technolégidia. 15
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rmékei dimennek a borba. A lelejtés inkdbh ko \Nmu it
Az elst fejtést rendesen decemberben mz\ nuaLr elo-
prihen 1évi, at emészlo
wébtl: ha azonban a bor ti
Ha a hornak levegdre van
tjuk a bort a kénezett hmduhd ha el akarjuk keriilni
a levegtivel valg érintkezését, széndioxidbombabél széndioxidnyom:
hajtjuk dt a hort. Olyan @j bort, amelyet gyorsan akarunk élvezni,
desen ok leveg@vel (saellcﬁete%el) fejtink le, mig a nemes borokat
melyeknek érlelése hosszit idét igényel (iskoldzds), kevesehh leve,
engedjiik érintkezésbe jutni az elsd lojtés alkalmaval. A visszama
zavaros, sok sepréit tartalmazé aljhort a fejtés hefejeztével megs
és a sziiredéket a tobhi tiszta borhoz téltjilk. A csapadék kisajtol
dtjdn kapjuk a palinkaf6zés, az onantélergydrtds, a horkdsav
nyersanyagdt, a sajtolt seprét.

Folyékony borseprdnek nevezzik a kierjedt, megtisztult 1j hor
fejtése utdn maradd illedéket, mig kemény seprénck vagy seprdtéss
nal nevezzilk a folyékony sepré kisajtoldsa utdn megmarads lepényt.

seprd homlds
kéebn {ortenick,
jén végzik, A

a hor

Az elsé fejtéssel csakmem tikéleteson eltdvolitottuk ugvan az élesrt
mindaziltal a lefejtett G borbdl megint vdlnak ki anvagok, mely

a mésodilk és harmadik fejtéssel tdvolftunk el. A mdsodik fejtést 6 -3
végeén,
Amint

héttel az elsd fejtés utdn végezzik, a harmadikat rendesen 1
a negyediket 8sszel, aztdn évente egyszer kell lefejteni a bort.
az erjedés befejezddott, tehdl a must mér nem forr, a hordét
fel kell télteni; ez az els§ [eltoltés; a mdsodik feltdliéer kovillbelil
négy héttel késtbben és a harmadik feltsltést az clsb lelejtés alkalmi-
val végerzitk, Peltoltogetésre azért van szitksée, mert ha a hordd nincs
tele, aklcor a bor nagy lelilleten érintkezik levegével és a hor felillelén
virdgéleszt6  (borvirdg) jelenik meg, amihez esetley ecetképzédés is
hozzdjsrulhat. A dongdn 4t a zdrt hordéhdl elpdrolog alkohol és viz
(az évi apadds mintegy 2%), de vonadékanyag és savak nem pérolog-
nak el. A bor tehdt a feltoltéshez haszndll hor sav- és vonadékanyagai-
val szaporodik. Buért tartalmaz az 6ébor kevés alkoholt és sok savaf.
A feltéltéshes lehetdleg ugvanolyan mingségii bort kell hasymdlni.

A bor érdsét f6kép a levegd oxigénje okozza. A fiatal horban fel-
aldott anyagok oxiddlds«kivetkeziéhen oldhatianokkd vélnak, a bort
megzavarositidk, de azutdn kivdlnak; kivdlik a horkd, gumianyagok.
fehériék sth. A bort alkor mondjuk éretinek, késznek, iskoldzotinalk,
ha levegével érintkezve, nem zavarodik meg. Az érett bornak levegére
mdr nincsen sziiksége; az ilyen hortél a Ievegdit tavol kell tartani; ezérf
a harmadik és negyedik lejtést, levegt kizdrdsdval, kénezett horddha
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vegezzﬁk A levegének masik hatdsa. hogy kellemes {7fl és illata anva-
a0k Jeletkeznek, melyck a hor értélét, finomsdgdt emelik. Newm tévessz-
 fendlk Ossze ezck az érés kizben lilictinow it s honguet-anyagok
5 8z616b61 rmazié zamatanyagokkal (pl. muskotdly). melyek iddvel
~ oltfinnek. elbomlanak, (A muskotdly-jelleg dborban alig észlelhetd.)
Ebbal megtudjul, hogy a levegs a szdldbdl szdrmazd illatanyagokat
végiil elpusztitia. A levegd hatdsdra valtozik a bor szine is; a lehér-
porok vildgoszolds ga szine étebb barndssdrga lesz; vorésborok
gzine az onin kivaldsa kovetkeziéhen moggyengiil. A lovegh oxigénjének
hatdsdra a bor egyes alko szel is megviltoznak: aldehidek és savak
Iépzddnek; az aldehidek alkohollal acetdlld, a savak az alkohollal
atercklié v nek. Az illand ecetéezter erésen dlbaté szagd. A maga-
‘sabb zsirsavak észterel az dmanéter vagy boroluj. Ebhen vannak jelen
azok az Gszterek, amelyek kapronsavbdl, kaprilsavbél, kaprinsavhol,
antilsavbél, nonilsavbél meg elil- és amilalkoholbél keletkeznek.
észterifikdlodnak a pem illand zsirsavak is, mint az alma-, borké-,
haro tyanl\owv is, mikor ctilborki dV, glicerinborkésay sth. kelet-
k A bor érése kizhen véghemend viltozdsok kivetkeztéhen a lész
bor harmonikus {zt nyer ¢s elveszti a iatal bor karcold {zét,
A levegl két iton juthat a horba: a fejtéselknél és ahordé dongd mal
likacskdin 4t dllandéan. Mermél nagyobb a hordg fcliilete az iirthrta-
hoz viszonyitva, anndl tébb levegd jut a dongdn keresztiil a borba.
Bzért, fejlédik a bor gyorsabban kis hordéban; viszont nem fejlédik a
ement tartdnyban vagy iivegben tartolt bor, mert nem jut hozzd levegd
s évekig megmarad tijbor jellege.
A savmennyiség csokkenése a fderjedésen dtment fiatal borban
6ta éezlelt természetes jelenség, melynck teljes magyardzatit csak
régen Koch, Wortmann, Miiller-Thurgaués Seifert
sgdlatai adtdk meg. A savtartalom mdr a must erjedése kbozhen cabl-
, mert kivdlik az alkoholban oldhatlan horks. De nem csupdn a
‘borkégay kivaldsa okozza a savesokkendst, résstvesz ebben az éleszts
s, mert hontia a citromsavat, almasaval, borkfsavat és horostydnkd-
‘savat, azokhdl vevén tapldlékdt akkor, amikor a cukor mér elfogyoft.
Az éleszt savat bonté képességén kiviil még a Mikrococeus melolacticus
az almasavat tejsavra és széndioxidra bontja:

=

COOH
(0): 4

CH, |

i —» CHOH 4 C0y

CHOH |

| coom

coom
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a mustban nincsen. addig a boroknak, f6leg dboroknak,
rendes alkotérésze.

A borokban a savmennyiség csokkenése nagyon honyolult folya-
mat, mely eg; i chemiai képletekkel nem mwhe{n ki; ehliez Jdrul,
hogy egyidejfileg nemesale fsaqutem\g, de 6 1j savak kopz,w
dése is véghemegy, al Gsszes meny-
nyisége, mert az i yiség
Uj savaklként borostyankisav és illand savak kelefkeznes:
nést idéz el§ a borkd kivd ¢ az almazav clhomldsa ftejsavi
dioxidra. A borostydnkésay (COOH-CHyCH.COOH) a musinak nem
alkotéréeze, de alkoholog erjedés koizben mint az éleszt6 anvagesere-
terméke, mindig keletkezik igen csckély mennyiséghen. Az illang savak
mennyisége mustban legfeljebb 0:02%: szabdlyos erjedés kézben lép-
z6d6 illand sav: ceetsay, hangyasav, vajsav menny
eselély, kevesebb 1°),,mél, csak asziborokban éri el néha a
‘A borkékivalds és a kalciumtartarat kivdldsa Osszefiigg az alkul.\ol—
tartalommal 6s héfokkal; a must telitett hork8oldatnak tekinthetd, de
a horkének legnagyobbrésze a fferiedés és az clsG feités kizotti id6hen
vélik ki. A borkd savanyi horkfsavas um, tehdt 1 g borkd kivdldss
1 literben, a titrimetridsan mérhetd savmennyiséget 04|
kenti. Mennél hidegebb helyen dll a hor, anndl tébb borkd
az elsé és masodik fejtés kozti id6hen mér csak csekély borkd vélik ki,
bdr el6fordul az is, hogy mdr palackozott horbdl vdlnak le még az fiveg-
ben borkékristdlyok., A savak mennyiségének esokkendsét azonhan fleg
az almasav bomldsa, vagyis bioldgiai vdltozds okozza, mely rendesen

fejlédéssel kapesolatosan utéerjec
cidlt almasav a kevéshbé savanyi tejsavvd alakul dt, a bor {ze is veszit
nyersességéhdl, enyhébh izfivé vélik. Mennél tobb savmolekula van
disszocidlva, anndl nagyobb a H-ionok szdma, tehdt anndl savanyubb
az oldat; ha az ecetsav savanyfisdgat L-nek vessziik. akkor a horkésay
698, az almasay 454, a tejsav , a boroslyankdsay 1-89.

A Mikrococous melolacticus és az éleszté savat cmészt§ hatden
nagyon fiigg a hémérséklettol: alacsony hifokon alig mifkddnek s
hosszabp 1d8 alatt érnek el akkora eredményt, mint magasabb
az elsG fejtés idejéig. 12—15 C°-on a savesokkends februdr végéis
akkora, mint 8—10 C°-on augusztus végéig: e szerint a pince hmér-
sékével szabdlyozhatiuk a savesokkenés menetét. Rossz évelchen a must-
ban sok, j6 években kevés az almasav, tehdt a biolégiai almagavbontds
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gavanyd évelkben nagyohb, a képzddstt tejsav is {6bb, illet-
leg az Osezes savak mennyiségének csokkenése is nagyobb.
A kozepes savesokkenés az eredeti savmennyiség 30—40%-a
szokott lenni.
Tehét a megért sz616h61 késziilt horok savtartalmajé évek-
hen nem tér el annyira a rossz évek éretlen mustjdhél ;

. oy
nyert borok dsszsavtartalmatél, mint amennyire cl- 15
* tér a i6 és rosez évek mustjdnak savtartalma. P. o.
ha a mustokban a savak kiilsnbsége 73"/, a horoké
csak 2'/oq-
A kénezés bakteriumot 616 hatdsdt a sz618s-
gazda régéta kihaszndlja. Kéndioxiddal tisztitja,
Daktériumtél mentesiti hordéit és egyéb, a pince-
gazdasdgban sziikséges eszkizeit, czzel fojtja el a
szallitandé must crjedését és ezzel védckezik igen
sok horbetegség ellen; kénezett hordéba fejti a
torésre hajlé bort sth. Bortorvénylink a lkénezést
tiszta, arzéntél mentes kén clégetésével, vagy folyé-
kony, illetéleg siiritett kéndioxid adagoldsdval engedi
meg; de a szulfitek adagoldsa a borhoz, melyekbél
- a borban 1évd sav fejlesztene kéndioxidot, ndlunk
tilos (72. kép). A borban rendesen csak kevés szabad kéndioxid marad;
- 1észben elillan, részben kénsavvd oxiddlédik, nagyrészben acetaldehid-
- del aldehidkénessavvd.

Kénezd ukumk

OH
7
CH, . CHO + 80, = CIl, . CH
50,8
De a kénessav nomesak aldehidekkel, hanem ketonokkal is, azonkiviil
gyrésze a mustban vagy édeshorban a jelenlévé cukrokkal is vegyiil
lyen vegyiilet.

(028 OH C,Hy0,
s 2

e %
& glikozkenessay = C,H,,0; . CTT ¢ fruktézkénsay =

AN
SO0,H 80,8 CH,.OH

Franciaorszdgban a borban megengedett legnagyobb menmyis
Kkénessay literenkint 400 mg. A kénezett bor élvezete f6fdjdst sth. okoz.
A forgalomba keriils bor kénessavtartalmara nézve kiilonbséget Lell
mniink a szahad és a kotott kéndioxid mennyisége kozott, mert szer-
Lvezetﬁnk kbriilbeliil Gtszor tobh kotott kénessavat bir el, mint szaba-

dot. A szabad kénessavhel egyotodrész mdr oly kdrog, mint egy rész



kotott kénessav.
gav 65 180 mg o1, egyiittvéve tehdt 200 mg Gsszes kénessavndl tih-
het a forgalomba Lozott bor nem tarlalmazhaf.

A borokat wzéri

dgdt okozd részeket ol-
/ haszndlatos, pl. hollandi
fird, mllulnzuumlx, iték sth,
Ta holban blLG]WU~

1 borok deritésén azt az e
anyagokkal wmesterségesen na
hogy a zavaroddsl okozd anyag
fenekére szdlljanak s a borban 1 <

Az 1924. évi TX. t-¢. (bortérvén, -a szerint csak a l\hwtkcm

anyagokat szabad hagzndlni: vizahélyag, gelatina, tannin, toj
fehérie, foj, kazein, spanyoliold ¢és kaolin. A két utolsé mechanikai
hatdst, az eléhbiek chemiailag hatd derftfszerel.
A) A wizahdlyag a Fekete- ée Kaspi-tengerbe omlé folydlhan 614
viza tszéholyagja, mely enyvszerfi anyagokbol All. A kereskedelembe
keriild i6 vizahilyag szintelen, alldtszé vagy legaldbb is dttetszd
gvhdzszeriien opalizdld fényii. Legjobb a lemezek (kis lapok)
alakjaban drult, kevéshbe jo a vékony, fehér szdlkaalaki vagy a por-
alak( vizahdlyag. 24—25 C°-on a vizahdlyag sfirl, magasabh hémér-
sékleten higabban folyds, egyszdzalékos oldatok 28—30 (C°-on viz-
‘szerfien folydsak, mely tulajdonsdg lehfilés utdn is megmarad (nem less
sfirfibb!).

Bey hektoliter borra 1—2 g szdraz vizahdlyag kell. A vizahdlyag-
oldat a bor csersavtartalméval oldhatlan vegyiiletet alkot, melynek faj-
stilva nagyobb mint a boré; a borok szfnét nem gyengiti, szép fényt
(,tiikrot*) ad a bornak.

B) A eselatin nem egyéh, mint nagyon tiszta enyv (glutin). Cser-
savval vegyiilve, a borban leillepeds csapadékot létesit. Rendes koriil-
mények k t fehér borainkhan nincsen elég eiersav s czért a zselatin-
derfés alkalmdval, mesterségesen keveriink tannint a borhoz, még
pedig fele annyit, mint ahdiny g szdraz zsclatinnak megfeleld oldatot
akarunk adagolni, ha pl. 10 g zselatinnal akarnnk egy hl bort deriteni,
alkor 5 g csersavat oldunk eléhb a bovhan, Rendesen egy hl fehdrborra,
a hor csersavtartalma szerint 4—8 g, voroshorba 8—18 g zsclatint
kell tenni. A zselatin a horok szinét megvildgositja.

Tegiobbak az egész vékony, teljesen [chér zsclatinlemezek. Pirosra
festett zselatin iz van forgalomban, de a festék nem megy 4t a virds
borba.

Q) A tawnin cgymagdban ritkdn hasmdlt deritészer, tobbnyire
zeelatinnal egyiitt hasznéljsk. A j6 tannin chemiailag tiszta, hamu-
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+61 mentes, mind alkoholban, mind vizben teljesen oldhatd, sirgds (nem
harna), konnyfi, 8sszchizé fufi, Bgy hektoliter borra 10—20 g tannin
griikséges.
D) A tojdsfehérje nagy széles sejtekbfl dll, melyek albumin vizes
oldatdval vannak megtéltve. Nagyon elteriedt a Merclklélo gydrt-
“many. Ne legven romlott, rothadt szaga. Szdraz helyen kell tartani.
Egy hl borra tojdstehérje elég.
k E) A4 lef tt lej. A ugirtél mentes, vagyis leflozstt tejben
haté-deritdanyag a kazein. No legyen romlott, megsavanyodott. Bgy
Tl borra 14—2 liter elégséges. Tej helyett jobh a zselatin tanninnal
~ alkalmazva.
F) Kazein vildgossdrga por, csaknem {ztelen és szagtalan Bgy hl
Torra 10—80 g kazein szitkséges.
- G) A spanyolfold sstétehh vagy vildgosabb sziitke szinfi agyag.
‘Térmészetes tnton, foldpdt clmdllisdbol létesilt Spanyolorszdghan.
A borok deritésére hagzndlhaté spanyolfsldnek kaleiumtsl és vastél
- mentesnek kell lenni. Borba keverve, nagyobb fajsilydndl fogva leiilep-
zik 8 4—5 nap alatt a bornak nydlkds, lebegé anvagait magédval viszi
~az edény fenekére. Egy hl borra Tbeliil 15 kg spanyolfsld sziikséges.
H) A kaolin, vagy porcelldnféld, szintén nem mds, mint a legtisz-
fdbh agyag; alkalmazdsa és hatdsa a spanyolfoldével egyezik.
A borok konzervdlisa. Az eddig ismertetett mitveletok allkalma-
zdsa rendesen elegendd ahhoz, hogy a bor pa]ackx aéretté legyen; néha
cazonban szilkség van még a borok paszidr ¢re. ami a bhorban 16v6
akteriumokat pusziftia el és cgyéb lényeges véltozdsokat okoz a bor-
‘Ean Fiatal, éretlen horokhan sok olyan anyag van: fehéridk, nyélkdk,
'melyel‘ct hosszabh kezeléssel: fejtés, kénezés, derités szfirés segitségé-
~vel ta,vnh‘rhatunk el: ha a natal bort pas: zz{'zljuk a7a7 55/’75 C“qa

rését, Luvabba, elpuﬂtulna.k amk az apré szervezetek amelyek a bor-
mﬁeﬁsegelxet okoz: elpusztul az élesztd is, tehdt cukortartalmit
és utdn, nem erjednek el, hacsak élegztd Ajra nem
s jelentfségll a pasztérizdlis a hegyaliai édes-
il. A kierjedt szomorodni és aszfi a hiivis pincé-
,'hnsszas dszolcolds utdn palackra fejtve, megint erjedni kezd; ha a
0661 kihozzuk; ezért az ilyen bor palackban, csak pasztdrizalds
utdn hoesdthats for,\zalomha A heteg, vagy betegségre hajlé horokat is
- Wind pasztérozni kell. A bor érésének slettefcsc eéligbol csak olyan
TDort Pasztériznek, melyt6l kilonds finomsdgot, zamatot nem vérnak,
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hanem csak mint tomegdrut hozzdk forgalomba, Nem okszert a finoy

borok fejldésének siettetése, mert az értékes dezterck, zamatanyng)
esak hosszabb dezokolds alatt fejlédnck ki, Gyakorlati tapasstalatol
eredménycként leghelyesebl a kozénséges borokat 70—72 C°on, be
horokat és édes borokat 72—75 C°-n pas: i
ideig, 2—3 percig. Kéttéle tipust bor-paszidriz iiléket haszngl-
nak: egyikkel a palackbort, mdsikkal a hordékban 1évg bort melegitilc
fel. A palackokat gumikupakkal zdrva, vizfiirddhen melegitik a kivint
héfokra; a hordéban 16v8 bort a herddbdél a pasztérizdls kés
szivattytzzdk, hol felmelegitve s utdna lehfitve, csiverzetéken &t ajra a
hordéba hoesdtjdlk. Szdmos pass8riz6 készilék {erjedt el; ilyenek: g
Bourdil, Payer, Malvezin-, Heinrich-léle sth.

Elttordul néha a borok felfrissitése széndioziddal; olyan borok,
amelyek bdgyadt, ,,fdd*, kelletlen k, javithatol azdltal, hogy szén-
dioxidtartdnybdl rézsdban végzéds onelosztocsévon &t széndioxidot
hajtanak a borha, mitél iide, [viss {zfi lesz. Rendesen egy liter borra
elég egy g széndioxid

A borok hdzasitdsin évtiik a killonhoz6 horok osszeelegyifisé
Az egyes évidratok kozott oly nagy kiilénbségek vannak, hogy 4llan-
déan ugyanazon mindségfi bor esak hdzasitdssal &llithaté el, Hézasit-
jdk a borokat cllentétes tulajdonsdgok kiegyenlitése céljabdl is. P. o.
ldgy bort savanyival, vékonyat testesebbel, vonadékban diisabhal, gyen-
gét erbsebbel (alkoholban diisabban) sth. Az zeclegyitést rendesen
nagy hordékban vagy cementtartinyokban végzik, azutdn egy ideig
dllni hagyidk, majd szilkség szerint fojtik, deritik sth.

A must és a bor javitdsa.

Ha az iddjirds kedvezs: volt és a s2618 ellenségei elleni védekezés
sikeriilt: akkor a j6l érett sa6lohél késziilt must és bor javitdsra nem
szorul; de rossz években a 82616 megérése nem tokéletes, szabdlytalan
Osszetételil; egyes alkotorészekbsl nines henne elegends, mfg mdsokhil
t6bb van a kelleténél. Tlyenkor nem marad mds hdtra, mint javitds edl-
idbol a torvényben megengodett eljdrasokat alkalmazni, Az 1924. évi
IX. t-c. (a bortérvény) az eddig tdrgyalt miiveleteken kiviil megengediz

1. a must hestiritését és fagyasztés 4ltal vals toményitését:

2. a must javitdsdt stiritett musttal és hazai szaritott su6lével;

3. a must vagy bor savtalanitdsdt tiszta kicsapott kaleiumkarho-
néttal;

4. esctleg a bor alkoholtartalmanak emelését, logaldbp 70 térfogat-

szdzalékos hibdtlan borpérlat hozzdelegyitése Gtjdn;
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5. a hibds {z{i vagy szinft must, vagy bor sziirését szénnel;
6. a must vagy bor festését karamellel és saflorral;
jhegyalja kivételével, a mustnak vagy a bornak mds bor
 fiss torkolyére, vagy sepréjére felontését;
8. txsﬁan tenyésziett horélesztével a must vagy bor dterjessté
5 9. hordék, palackok, dugdk titdsa, borderitiiszerek el6k
tése, beteg, hibis borok gyégyit céljdhdl 70 térfogatezdzalékos bor-
pérlat haszndlatht, de csak oly mértékben, hogy ezdltal cgy térfogat-
~ szdzalék alkoholndl tobb ne keriiljon a borba;
10. a bor sfiritését [agyasztdssal.
A must bestiritése 6nozott rézb6l vagy aluminiumbél késziilt
Gz6iisthen 600 mm légnyomdson torténik. Rendesen térfoga-
* thnak Y/, részére f6zik he a mustot. Ugyelni kell a bef6zésnél az dthab-
ds elkerillésére, miért is csak 30—40%-dig toltjik meg az Ustdt must-
tal; a toményités elérehaladdsdt a e bacsapon kivett minta sfirliségé-
* nek mérésével cllendrizziik. Addig stiritiink, mig 50% cukortartalmi,
vagyis 32 Bauméfokos a must. Ez még nem annyira sfirfi, hogy pince-
~ kezelése nagyobb nehézségeket okozna és mdr nem erjed el. A bortor-
ny szerint a musthél besfirités wtjsn késziilt olyan termél, melynek
inverteukortartalma nem ¢ri el a 65 sily %-of, siriteit must, tekintet
- nélkiil szinére vagy tisztasdgdra.
A must fagyesstdsa, vagyis a must viztartalménal részben jég-
kristdlyok alakjsban valo kivdlassztdsa, az olasz Monti taldlmdnya.
A mustot nem hiitik le eleinte, esak 2 C°-ra iilepedni hagyidk, hogy
zavaréanyagok kivéljanak belfle. A leeresztett és tisztult mustot a
fagyasztémedencékbe teszik, hol folytonos keverés kozben a must nem
tomhokké fagy meg, hanem a sfiritett folyadék a kifagyott kis jégkris-
talyokt6l centrifugdléseal elkiilonithets. A fagyasztiissal sfiritett must
ézsfirtiségti, vildgosszinfi, kellemes izfi; a kifagyott részben vizen
viil fehériék, cukrok, borkéisay, almasav is van, tehdt nem tiszta viz
fagy ki, ami az eljdrdsnak hitrénya, A bortorvény szerint a besfiritett
- must felhaszndlbaté a must javitdsdra azzal a korldtozdssal, hogy a
Javitott musthél szdrmazé bor alkoholtartalma nem haladja meg a
térf. %-ot.

Szdritott, Jonmyasziott sz61t a must javitdsdra csak ugyanazon
kizség teriiletén szabad haszndlni, amelyen a must, a 2616 termett, de
3 ehhél is javitds 4hél csak annyit szabad a musthoz, a borhoz, vagy
a Voroshor cefréjéhez hozzétenni, hogy az igy késziilt bornak alkohol-
- tartalma 14%-osnal nagyobb ne legyen.

A must vagy a bor savtalanitdsdn csak a kedvezbtlen ével sav-
t6bbleténel tompitdsit értik, melyet a bortsryény csak tiszta, frissen




kicsapotl, kalciumkarbondttal enged meg. Erre a célra mArvinyport
hogy vajjon sziikséges-e a hort savialanitar
utdn {télhett meg, ekkor is csak megks
mert a savat emdszté aprd szervezetek még ezutdn is miiksdnel,
A mustnak savait tompitani esak akkor indokolt, ha a sav mennyis
hefolydsolnd az erjedést: de ilyenkor is ajdnlatos a folisleget esalc
en kizémbiisiteni ¢ inkdbb késébben még egyszer alkalmazi a
kaleiumkarbondt adagoligdt, mert nem dllapithato meg pontosan, hogy
mily mértékig terjed a savtalanflds Tulsigos kozomhosités Tontia
a bor {zét és a borba sok s6 jut, ami kéros. A kaleiumkarbonat clsgsor
ban a bor legerdsebb savit: a borkésavat tomp: a képz6dott kaleium-
tartardt oldhatlan lévén, csapadék alakjaban kivdlik. Ha tilsok kaleinm.
karbondtot kevernek a borhoz, akkor nemesak a borkésav foleslegét,
hanem az dsszes borkésavat kivélaszljdk, ami kdros; de ha a kaleium-
karbondt a borksavat mér kozombisitette a kovetkezd legerbsebb sav-
val: az almasavval, ha cz is clfogyott, akkor a tshhi savval alkot
kalciumsékat, melyek azonban oldhatdék lévén, nem vélnak ki és a hor
idegen, sés izt kap. Ennélfogva mindig ceak a borkésay to Gslegét kell
kalcinmkarbondttal tompitani és ezt a miiveletet is nem egészen fiatal,
hanem olyan boron hajtsuk véere, amelyben mér a hiologiai savvissza-
esés, az almasav clhomldsa tejsavra és széndioxidra mdr megtartént,
vagyis sohasem cl6bh, mint az clsé fejtés utdni idhen. A hor Gsszes-
savit 1%,-kel akarvén csoldcenteni, 1 hl-hez 66 g kaleiumkarhongt kell;
a gyakorlathan nem haszndlnak tobhet, mint a 204y estkkentésher sziil-
séges 132 g-ot hekténkint, azért, hogy a borban mintegy 1%,, horkésay
maradjon. A kicsapott kalciumkarhondt okvellen vastol mentos legyen,
kiilénben a csersavas vasté] megfcketedik a bor. A kalcinmkarbonathél
horral pépet készitiink, ezt adagoljuk a horba és j6l elkeverve 4 hétig
dllni hagyjdk, majd sziivik vagy derftik a bort.

A bor alkoholtartalmdnak névelése nalunk nem tirténhetik szosz-
szel, csal hibdtlan borpérlattal, melynels legaldbh 70 térfogatezdzalé-
kosnak kell lenni és enncl haszndldsét is csak akkor engedik meg, ha
egyes borvidékeken a kedvezttlen évidrat javitdea céljdbél legfoliebh
cly mértékben torténik, hogy a javitott hor alloholtartalma a borvidék
kedvest évidratinalk alkohollartalmdt nem haladja meg. Allami ellen-
6rzés mellett, szabad a horhoz horpdrlatot elegyfteni tfpushorok leészi-
tése céljabél (dllands mindedgti, osszetételii és jellegfi borokat értimk
tipnshorok alatt), de a borpdrlattal erdsitett hor allkoholtartalma leg-
feliehb 14 térfogatszdazalék lchet,

A borok szintelenitését a torvény szénnel engedi meg. A szintele-
nitést akkor kell végezni, ha a bor szine nem megfeleld; t. i, ha a sz6l6

haszndIni tiloz, A:

it6log,
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@]dolgnzéseit, sajtoldsdt nem végesték elég gyorsan, akkor a kék, vagy
yegyes s2616h: 't borok, a héjban 1évé festGanyagok oldéddsa
-k tleztéhen, erbsebh-gyengdbl virdses szint kapnak, mely hagyma-
iros szint félsillernek vagy fiixlinek nevezik, E bor értél-
Jen, ezért tiszla csontszénnel. faszénnel vagy cponittal szintelenitik.
ektoliterenkint 50—300 g szént kevernck a horlioz, 2 nap mulva
ira, fellceverik, azutdn nyugedtan dllni hagyjdik és dtfejtik.

A hortorvény szerint ndlunk a wmustot vagy a bort csak karamellel,
v saflorral szabad festeni. A saflor a Carthamus tinctoria mnevit
k dnal adsvizzel késziill oldata, mellyel a bort

van szilkség s csak a nagvon vildgos borokat festik. A vérdshorok szinét
sak hdzasitdssal lehet javitani, hizasitidk délvidéki sotétvéroshorok-
kal, vagy othellész616b61 nyert borral. Ez utéhbit sokan nem szerctik
emetlen [abrusce zamatia miatt.

Sildny borok felontése jobb bor sepréjére vagy torkilyére, javitdst
t, mert a jobb hor torkolyébél vagy sepr8iébdél még lkiold értékes
‘anyagokat: cukrot, vonadékanyagot, savat, zamatot sth.

A bor siirttése fagyasztdssal. A hideg aton besiiritett bornak az
redeti bor alkotoérészein kivill idegen anyagot tartalmaznia nem sza-
d, alkoholtartalma pedig legfeliebh 22-5 térfogatszdzalék lehet. For-
“galomba csak ,,siiritet? bor* néven hozhaté és esetrél-esetre, kiillén enge-
yel, kizdrdlag hdzasitdsra s ceemegehorkészitésre haszndlhatd, de a
asttdshoz csak oly mennyiséghen szabad sfirftett bort haszndlni,
a borelegy alkoholtartalma a 14 {érfogatszdzalékot ne haladja
og. A horok fagyasztdsa hasonlé a must fagyasztdsdhoz, de végzik
hogy a jéggyartds berendezését felhaszndlva, hasdboldd
, az egyes celldkban 1évé hasdhokat a benniik 1évé sfirfi, meg
fagyott borral egyiitt szitdra teszil, hol a folyadék azonnal le-
0. pedig hosszil cstizddn leeitve, hészeril torme-
6 torye, végiil centrifugdljdk. A kifagyott héban kb. 1% alkohol és
€h értékes anyag is veszendhe megy.
Nélunk tilos borjarité elidrdsok: a sav szaporitdsa horkésavval
¥ citromsavval, a borok gipszezése, mikor a kénsav élénkebb szint
07, a borok foszfdttartalmdnalk névelése kaleiumdihidrofoszfdttal, a
stnak szdraz cukorral vald elegyitése (a chaptalozds), a mustnak
¥ hornak vizes cukoroldattal valé elegyitése (gallozds), viz vagy
T0sviz felontése a torkélyre (petiotozds), a hor elegyitése glicerin-
(scheelezés), a hor alkoholoz (vinage). Novényi festsanyagok-
bl bodzdval, herzeennyel festik a délvidéki porthovokat s kiilfol-




dén a bort festik még dfonydval, fagyallal, alkérmdossel, répalével sth,
Rezindt-boroknak nevezik azokat a goriig borokat, melyelmnek mustjgp,
erjedés el6tt az ecetesedés elleni védekezés céljghél 5—10% fenytgyan.
tat tesznek.

A esemegeborok.

Csemegehorok abban killonboznek a kbzonséges boroktsl, hogy
jéval nagyobb a vonadék-, a cukor- és az alkoholtartalmuk és jellogze.
tes fzilk van. Készitéek médja is killénbozik a kijztnséges horokéts]
gyakran tilérett, megaszisodott bogydkbol késziilnek, ami a délj
4llamokban lehetséges, az északibb orszdgokban a szemek toppedése
ritkdbban kévetkezil be. Féleg spanyol, portugdl, olasz, gorog esemege-
borok jutnak a piacra, de ndlunk a Tokajhegyalidn és Németorszdghan
a Rajna mentén és a Pfalzban is termelnek csemegehorokat,

Tudjuk, hogy 25% cukorndl tobbet tartalmazé mustot az éleszts
mar alig képes clerjeszteni, mert 17% alkohol mir meggdtolja az éleszts
mitkbdését. Ha tehdt valamely hor 17%-ndl tébb alkololt tartalmaz,
akkor alkoholtartalmdt mesterségesen niveltélk.

A csemegeborok zamata f6leg oxigén hatdsdra fejlédik; déli orszd-
gokban elémozditja a levegh ¢érleld hatdsdt a meleg. A marsala- és
malagaborokat nem pincében, hanem foldfeletti raktdrban érlelik, sit
néha a nap hatdsdnak is kifeszik, Oxigén, illetfleg a levegh okozza a
csemegeborok jellemz8 harnds, sotét szinét is. A virdsborok festd-
anyaga néha érés kovetkeztében idbvel ki Ezért sziikséges egyes
esemegeborokat festeni. (Pl a port borokat.)

Elsé helyen dllnak a csemegeborok kizott azok, amelyek nemes
rothaddsos tilérett bogydkbél, a tékén toppedt szemekhdl késziilnek.
Tlyenek a rajnaj csemegeborok és a tokajhegyaljai esszencia, aszi- és
szomorodni horok. A Hegyaljdn a teliesen megérett, de nem toppedt
bogyekbél csak egyszerfi hegyaljai bor késziil a nem 6 években, mig a
jo években toppedt asztsz6ls is képzédik.

A tokaji esszencia figy késziil, hogy a megaszott hogyokat kilon
edénybe gyiijtik, kivilogatjdk, kddakba {61tik, melycken alul kig nyfla
hagynak, melyen az asziszemels sfirfi leve sajét slydnak nyomdsdira,
onmagatol kifolyik a nyflds alalt 16v6 edénybe. Ez a siirii 16 40—60°%
cukortartalmii, nem erjedhet el teljesen és esak sok évi dgzokolds utdn
érik igen finom italld. Egy hegyaljai puttony (28—30 liter) asziisz6l6-
b6l 0-5—2 liter esszencia lesz, melyet gvakran az asziihorok javitdsira
haszndlnalk.

A tokaji aszi mogtéppedt asziiszemekbgl készill, melyeket Kis
kddakban naponta megtaposnak. Ez az tsezetaposott pép az aszfitészia.
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Az aszitésztara nagyobb kddban rdintenck ép sa
egyenletesen clkeverik, mikézben a magvak a feliiletre keriilnek, hon-
pan azitakandllal cltdvolithaték. A kddat 12—18 drdig (melegebb idd
osetén rovid ideig, hidegben 48 drdig) dllni ik, mire megindul az
erjedés. Ha a széndioxid az ¢ ire emeli (kalap), akkor
a kdd tartalmdt jdl ekeverik é ilcokha ¢ ezeket kitapos-
ik, A leveket horddkba fejtik, de a hordét nem tSltik meg egé

A hordshan megy véghe az erjedés, mely 23 honapig clfart. Az as
sta és a must ardnya véltozd; ha egy gonei hordéval (136 liter)
enck mustot 1, 2,3, 4, 5 vagy 6 puttony aszitésztédra (1 puttony =
itee = 28—30 liter), akkor 1, 2, 3, 4, 5 vagy 6 puttonyos aszut d1li-
iak eld.

A Hegyaljan kereken éyi 100.000 hl bort termelnek, ebb6l mintegy
i aszi-, 25—307 szomovodni hor, a tohhi kizingéges tokaii bar.
g7t nem minden évben készithet, de jo esatenddkhen késziilhet 10% is.
A forditds. Az aszi ésnél a taposézsdkokhan maradé torkoly-
ben még sok a kioldhaté anyag; a zsakokbdl a Lirkolyt kiforditjdk és
Lkadakban tjra mustot éntenek ved, jél felkeverik, 6 éra mulva zsikokba
e, kitapossdk. Bz a forditds, melynck vsszetéfele attol figg, hogy
az aszutorkolyre mennyi mustot éntittek. Ma mdr ritkdn késziil fordi-
hanem az aszitorkolyt erfsen kisajtolidk, hogy heldle kivegyék az
ckes anyagokat.

A szomorodni 1igy készil a Tokajhegyalidn, hogy a megaszott
emeket nem vélogatjdk ki, hanem az ép hogydklkal cgyiitt dolgozzdk
. vagyis taposizsikban kitapossdk, a kitaposott mustot hordéha fej-
a zsdlkhan maradt térkélyt kis kddakban meztelen libbal fjra
wossdk; a hordéba fejt mustot a hordébél visszaéntik a tiirkolyre,
dig dllni hagyjdk, mig erjedésnck indul, aztédn keverdlapdttal
1 felkavariak, 4] zsdkba toltik, Gira kitapossdk s az igy nyert levet
hordéba fejtve elerjesztik. A szomorodni mindsége [6leg attol fige,
gy mennyi volt a fiirtokon az ép és mennyi az aszott bogyd; sild-
abb évidratn aszindl a j6 évjdratii szomorodni jobb lehet.

A mdslds az elsb fojtés alkalméval késziil, igyhogy az aszibornak
Vagy a szomorodni bornak seprojére kozonséges bort ontenck, mely a
- 8eprohsl még éridkes alkatrészeket old ki

A szalmaborok gy készilnek, hogy a bogyét nem a t8kén hagy-
megtoppedni, hanem a megérett, de nem tilérett fiirtoket levagjik
; szellés hLelyen, dllvinyokon, szalmdn szdritisk. Néhol kardesonyig
I8 gy szdritiak a sz616t, mikozben vizvesstesége 30%-ndl tobb is Ichet.
agyon kell arra iigyelni, hogy a mesterséges szdritds kozben a sz6ld
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meg e pendszediéh. A szalmaborok {ze olyan, mint a csemegeborole,
de a sav a kelleténél jobban érvényesiil.

M b k¢ k. Féleg Ausziridban késziiln
olyan horok, melyek a delwdekx édeshorok utinzaini (Faconborol),
A mazsoldrél leszedik a keesdnyokat, azu rzizzak €8 a zigott
mazsolapépre feli ig 5—f
C%on dllni b jtolt
mazsolabort [litétt erjeszichelyiségben 25 C=-on erjesztik ki. Az erje-
dés 4 hétig is eltart. Az termelt mazsolabort még szeszezni, eseflow
cukrozni is szoktdk. i

Befozott vagy fagyosztott musital késsziil sok csemegebor filog
Spanyoelorszdghan, de fgy készil sok {rancia, portugdl, olasy, givig hor
is. Kiilloldon ezeket a borokat szeszezik is,

Nélunk a esemegeborok készitésére nézve a torvény a kovetkezd-
képen rendelkezik:

(semegeborok cldallitdsdhoz a boron kivill haszndlhatd: belfaldi
szdritott sz6l6, stiritett mmst, legaldbb 709-os hibdtlan borpdrlat és
az édes irmishoz még fusze; ok 1s ada"olhfﬂ,oh Sajdt termésii mustis-
hél, bordhdl, szdritott
tdra bdrki készithet on engedély nélkiil csemezebort: aki azonban
nem gajat haszndlatdra, hanem eladdsra akar csemegehort ledeziicui,
annak engedélyért kell folyamodnia a foldmivelésiigyi miniszterhez,
A csemegeborok alkoholtartalma a 5 térfogatszdzalékot nem
haladhatja meg.

Urmdsbor sokléleképen késziil: a hort vagy mustot kelld
glive f62ik Dbe, vagy aszhszemckef, csctleg szalmdn széritott szflft.
esotleg mazsoldt is haszndlnak a sfirités elérésére és chhez adj
tiiszereket. Fiiszeriil 1 hl-re haszndlatos 100 g fehévitvom vagy Artemisin
absinthium, 70 g ezerjofii, 15 g Iahéj, 35 g narancshéj, mustdrliszt,
torma, szegfiiszeg sth., melyeket alkchollal kioldanak és az alkoholos
vonadékot elogyitik a bestirftett borral, vagy pedig gvakran tigy
ol, hogy a fliszercket tiillzacskdba kotve, az akonany{ldson dt felakaszi-
idk a hordé kizepére, s addig hagyidk ott, mig a bor a kell§ fiiszeres
izl anyagokat kioldotta. Urmés- (Wermut) borokat killsndsen a fran-
cidk és olaszok készitenek, de nélunk is szokdsos, még pedig kétfcle
rmds: a fottirmds és a rdciirmos, Fottiirmos tgy il, ho mmlmt
a must erjedésnck indulna, a szfivt wustot nyitott lsthen keverés ki7
ben felére besiiritik, a keletkezé hahot fakandllal leszedik, a hestiritett
mustot hordéba téltik, a ffiszereket vdszonzacskéhan a hordéha akaszi-
ik és o lagsq, mintegy 3 hétig eltarté erjedés alatt benne hagyidk.

A pdciirmgs kéeriidsé
Thordét firtskkel, rendesen k
sminden arasznyi fiirtrétoget
tgltott hordot befenel 2
~ mulva kész a raeir a horddt e
ségét borral pétolva, mindaddig foly
| 4 a fiiszeriz €l nem gyengiil.

8 hét
apraiitik, a Kivett iirmos mennyi-
athaté ez cljdrds, mig az édes iz

Borbetegségek és borhibsik.

A bor lejlédése kozhen #léfordulnak olyan nem kivdnt véltozdsok,
melyek a bornak Gsszetételét ront, Borhetegségeknek hiviuk azokat
* a rendellencs viltozdsokat, melyek a bor valamely alkotdrészénck hom-
lisa miatt kellemetlen szagi vagy izfi anvag képzbdésével jir. Bor-
dknak nevezziile azokat a rendellenes vdltozdsokat, melyek a bornak
gy alkatrészét sem tdmadjdk meg, tehdt boralkatrész nem fogy. A hor-
efegségeket, aprd szervezetek idézik el6. A haj idével fokozddik, az
‘elvdltozds egyre nagyobb mérveket §lt és ha idejében nem gydgyitjuk,
‘még mds horokra is diterjedhet. Ellenben a horhibdk, ha jelentkeznek,
“nem fejlédnck tovabb, nem fokozédnak.

Borhibak: a fckete tovés, a fohér torés, a barna tirés, az elvéniilés,
a ka,gyadtsn tovibbd {7- ds szaghibdk, wint faiz, dugéiz, hordéiz,
vagy kenderiz, labruscaiz, f6itiz, karameliz, fémiz, z6ldiz vagy
sﬂ(’kmz, sepriiz, scprészag, talajiz; idegen iz, tovdhbd megfagyott

A borvirdg akkor jelentkezik, mikor a bor levegdvel érintlezik,
a toltogetés elmulasztisakor a meg nem telt hordéhan; a bor felii-
n eleinte finom hartydt képeznck a virdgleszték (Saccharomyces
coderma), mely hirtya vastagodik s végiil sfirii rdncos fehér {akard
2pi ol a bor felezinét. Bz a borvirdg vagy pimpé eleinte nem nagy kdrt
z a horban, de idével egészen elbontja a bort, alkoholjdt, vonadék-
agait ¢s savjait oxiddlja. Ellene kénezéssel védekezhetiink tgy,
erdsen kénezott hordéha szfirjik &t a pimpds bort. Olyan borban,
y 12 térfogatszdzalél alkoholtartalmi, mér nem keletkesik virdg-
2t0, de anndl gyakoribb fiatal, gyenge, sok [ehériét tartalmazd
borokhan. A horvirdg 60—62 G°-on, tehit paszidrizéskor is elpusztul.
Az ecetesedés clgidézdi az ecetsavképzd apré szervezetek: a Bae-
tum aceti, a Bacterium Posteurianum és Bacterium Kiinlzingionum,
Slyek gy, mint o borvirdg acrchok, tehdf szintén a bor feliletén
Murodnak el és az alkoholt ecetsayvd oxiddlidk. A bor felszinén kép-
0 ecethdrtya finomabh, mint a pimpéhdrtya, nem vastagszik meg és
edény falain felfelé is ferjed. 12% alkoholtarfalmd borokban mem




borvirdg, hanem csak
jelenik nieg, de a horvird
térfogatszizalék alkohol md
k 17 -ndl tébh alkohol zdrj
kezhetiink, illetileg elpu\anthauu.k a m
térozéssel kapesolatos kénezdssel: de mdr a képzaddtt ceet
Lellemetlen {2t ot nem tudjuk eltdvolitani. Az ecetsav
étor 1116 1évén, az ecetes horbdl horparlat volna led
haté. BEzért az ccetes horoknak csak alkeholtartalma ért
még pedig tgy, hogy mésszel az ceelsavat megkdtilk, azutdn az alkoholi
ledesztillaljak. Az ecetes bort rendszerint horecetgydrtdsra haszndljdk fel,

Vorsshorok kizbtt ritka a nytlés, de olyan {chérberok, melyeklen
kevés a say, gyakran nydldsak, kiilonosen akkor, ha gyenge, még egé-
gzen ki nem feilett bort idd clétt palackoznak. A nyvildssigot tihhidle
baktérium okozza, {gy a: Bacillus viscosus . Dematium puliulans,
melyek cukorbdl eddig ismeretlen zetételil koesonyds anyagol ter-
melnek. A borok nytléssdga konnyen rovehetd betegaég: a bor ki-
ontve mem rendesen folyik, hanem (gy, mint az olaj, 1 i fonalat
eresztve, megnytdlva. Némely nyalés bor dnmagdtél meggvégyul, a
nydlkds anyag levalik az edény fenekére és a bor megfisztul: ha cz nem
kivetlesik he, akkor a hort jol felkeverve tanninnal és zselatinnal vagy
spanyolfélddel, deri 5

A Teseredés Tehérborokon ritkdn érezhets, gyakori idésebh voros-
borokban, Apré szerveszctek, valdszinfileg penészfélék, Botrytis, Peni-
cillium sth. okozzdk. A bor szine is megvdltozik, barnds iiledék rakddil
le a borban, amikor keserfi {z{ivé vi A megkeseredelt hor derit
kazeinnel, szénnel és utdna paszii 1 gydgyithats.

A tejsavas erjedés savanyQ borokban ritkdn jelentkezil; inkdbb
ldgy borok esnek ebbe a hibds erjedésbe. Rendszerint mdr a zajos erie-
dés utdn jelentkeszik, de eléfordul, hogy ecsak nydron alakul ki ¢gz
vehetd mértékben. Nemesak tejsav, hanem vajsav, propionsay, ccets
valeridnsay is keletkezik, a bor felhésen megzavarodik, lkellemetlen
szirés, savanykds, széndioxidos, kdposztalére emlékezteld izil Ie
Féleg a cukrok, elsgsorban a fruktdz, bomlanak el, de ennek a bet
ségnek okozéi megtdmadidk a savakat, a glicerint is ¢ a bor vonal
anyaga csokken. A tejsavtermeld Baeillus wocidi lactici, a Bae-
Lerium mannitopoewm, a Bacillus butyricus és mas anaerob baktériumok
végzik e kdros valtozdst, amit el6segit a hor meleg helyen valé dsz0ko-
ldsa, a hornak alacsony alkohol-, sav- és csersavtartalma. E baj ellen

konnyen lehet vé i teljes kier éssel, kénezéssel és hideg 4870
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oldssal; de ha mdr jelentkezett a baj, az apré szervezetek passtérozés-
el elpusziithatok ugyan, azonban a kellemetlen izl és szag terméke-
et eltavolitani mdr nem lehel.

A mannitos erjedés a tejsavas erjedés vdllozata, melynél a levuléz
~ mannittd alakul at; mig a lejsavas erjedésnél a betegség kovetkeztéhen
- csokken a bor vm\adé\»tadalma addig a mannitos erjedésnél a vonadék
~pem valtozik, mert a veszteséget az Gjonnan képz6dott mannit pétolja.
.'Fa]eg akkor kivetkezik be, ha a sziiret és a [Gerjedds meleghen tortént.
Megjelenéséhes kb, 38—40 C° kell, ami ndlunk csak evjedés kozhen for-
dul el6, de Algirban cz a betegség igen gyakori. Ovo védekezés, hogy
mustot nem engedik 35 C° {61é melegedni, oz hiitéssel moggdtolhats.
‘Ha a befegsée megielent, a pasztérizés clpusziitia okos A mannit-
jedéses borok nagyon nehezen tisztulnak, zavarosak, izitkén kiérez-
a mannit édessége.

A megfordulds 6leg a gyenge borok betegsége. Okozéja a
cterium tartarophtorwm, mely a borkfsavat elbontja, ccetsavat és
propionsavat termel, de a glicerint és nint is megtdmadija; a megfor-
dxban 1év8 bornak b iledéke van, levegdn néhdny éva alatt erfsen
otoril. Bz a betegsée a szin romldsdval kezd6dik, a bor {ze yadt
7, kkés6bb zavarosodds dll be, a bor barnul és széndioxid fejlgdése koz-
csapadék vélik ki sth. Ugy védekeznck ellene, hogy sziireteléskor a
rothadt szemeckel dvatosan eltdvolitidk, tigyelnck az erjedés rendes le-
dra, a cukor lchetSleg erjedjen el teljesen. Ha a betegség mér
megiclent, csak erfs kénezds és pasztérozés segithet a bajon.

A zavarosodds gyakran baktériumok (Mikrococeus vini sth.) kévet-

ale esetek, amikor még tovabh sarjadzik s illand savak képzddnek.
0. az idejében le nem fejtett horok sepréjében 16v6 éleszts baltériu-
finom szemeeskéifl, nydlkds anyaggd bomlik, mely a bor-
< zavarossdgdt okozza, a fehérbor opdlosldélkes, a virgs fénytelen,
Védekezni leket kénezéssel, utdna sziivéssel, deritéssel,
Majd ijra kéncuzéssel. Legjobb ellenszere a pasatér

A hidrogénszulfid a borhan kénvegyiiletekhs] feilsdik, Kén juthat
erjeds mustba, ha a fiirloket lisztharmat cllen kénporoztdk, a horddk
ezésekor a megolvadt lecsepegt kénbsl, de a kén tokéletlen elézése-
OF & hard$ falaiva is levakédhat inom kénpor. Az alkohol oldja a ként,
7 Glesztihen Tév6 hidrogendz enzim és més apré szervezetek is termel-
etnele hidrogénszulfidot, merkaptdnokat sth, Hidrogénszulfidtél a bor
toldsszag lesz, Enyhébh esetek szelliztetésre javulnak; silyosabb
Setek szellfutetéssel kapesolatos foj igényelnek, kénezett hordéba,
Vuk Minary:

A7 élelmiszerek chential technolGgidja. 16
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mikor a kén kivilik (2H.S
régsel eltdvolithatd.

Az egériz stlyos borbetegség, melynck kovetkezményei nem hyii-
haték el. Kétségen kiviil baktériumok okozzdk, melyek a Buactering,
mannitopoeumhoz kozeldllék. A kellemetlen {2t acetamid okozza, o
kiilénosen a bor lenyelése utdn mint utéiz érvényesiil. Megjelenik ming
fehér-, mind voroshorokban, de fokép délvidéki vorgshorokban. Némiley
javul epenit hatdsdra, de nem eléggé.

A fekete torés olyan hiba, melyet a fekete, oldhatlan ferritannst
okoz. A borban ez a vegyiilet eleinte szintelen ferrosé-alakban van jelen,
mely oldhaté, de idével ferrisévd oxiddlédik. A borok kékesfeketél
Jesznek,

A vas rendes alkotérésze a hornak, de csak csekély mennyiségheon,
1 hi-ben Ichet 1 g, de rozsdds edényt6l, vasszegtél sth, tibb vas nt-
hat a borba, mert a vas savakban oldédik. Deritéssel és szellfztotéssel
ez az enyhe borhiba kénnyen javul.

A fehér torés oldhatatlan ferrifoszfit képzédésén alapul. Fehér-
horole gyengén kélkes szint vesznek fel, majd sziivkéskék csapadék vilil
ki; ez a kékes zavarodds szintelen tivegben, a vildgossdg i
ha az iiveg sotéthen &ll, a zavarodds megint visszatér. \alosnn r &
fény redukélja a ferrisdkat ég sotéthen a ferrosék ferrisikkd
nak. Erés szell6ztetés, derftés tanninnal és zsclatinnal, azutdn kénezdés
haszndl.

A barna 1orés (das Rahnwerden) f6leg mustok és fiatal borokon
mutatkozé hiba. A bor pohdrba tntve, felillrgl lefelé cleinte barmul,
késtbb sajitedgosan csillogé hartya képzédik, végiil barna csapadék
vélik ki; aztdn gyakran nmagdtél megtisatul a bor, bdr vildgos szinéf
nem kapja vissza és zamatia is elvész. Bzeket a jelenségeket az tnoxiddz
nevii enzim okozza, mely a bor festéanyagdt, az alloholt és étereket
széndioxid fejlédése kozben oxidslia. DBnnek az enzimnek miflcodését
literenkint 0-01—008 g kéndioxid megakasztja, amiért is minden fiatal
bort az elsd fejtéskor gyengén kénezni szokds. Elgrehaladottabb harna
torés deritést és erbs kénezést igényel.

Az elvénilésen (die Firne) értjiik azt, ha hosszabb ideig dszokolt
bor 6izfi lesz (oxiddlddds). Ezt a nem mindig kedvelt ¢izt okozhatia
az elsé fejtésnél kapott tulsok levegs is. Mesterségesen adagolnak &
borhoz széndioxidot, hogy {zét felfrissitsék, ez azonban csak részben
sikeriil.

A bdgyadt iz szintén alkor jelentkezik, ha a hor meleg pincébent

4+ 80,=38+2H.0) és deritdesel, syp

elveszti széndioxidjét és iires, ,bdgyadt® lesz. Ugyanez tapasztalhatd
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egy ideig pasztérdzés uidn is. Segiteni széndioxiddram hevezetésével
Jehet, azutdn pedig fiatal, iide borral kell hdzasftani.
Fatzt a nem kell6kép el6készitett horddbol kaphat a bor. Rendes
elbands, zselatinnal valé derftés utdn a fafz elmdlik.
E A horddk anyaga tolgyfa (Olaszorszdghan gesztenyefa); altali-
* han jobb az olyan fa, amelynek dvgyiir ik, mert ezckhen a kiligoz-
haté anyagok mennyisége ceekélyebb. Az 4 hordékat, kivéve a cognac-
 hordcékat, elbszor rvendesen lenolajfirnisszel kenik be. Az abronesokat
olvasztott aszfalttal vagy vaslakkal, esetleg vazelinnel védik a rozs-
ddsoddstol.
Az 4j hordst ki kell tisztitani, kiilonben csersav és festBanyag
eriil a mustba vagy borba, ami kellemetlen izt, szagot és szint okoz.
- B célhdl a hordékat gdzilik vagy kiforrdzzdk és azutén forrd széda-
ldattal dztatjdk, utdna forrd, langyos, végiil hideg vizzel dztatjdk ki
2—3 napig. Ujbor bofogaddsira az ilyen hordék alkalmasak, de 6hort
‘még gondosan kitisztitott 1j Lordéba sem tandesos fejteni, mert a hor
- faizt vehet fel, ami anngl jobban érezliets, menndl érettebb a bor.
melyck kiforrdzds utdn a mogszdradt hords fenckét kiveszik ¢ a
0 felilletét beliil fiklydval kidgetik: ezutdn a hordét jol ki kell
osni, kiilonben kreozot-, kdtrs i lesz a bor!
Obert jobb régi, mar haﬂmalt hordéba tenni.
A szdllitéhordé 300 liter firtartalmn szokott lenni.
A cementtartdnyok helill {iveggel vagy zomdncos agvagesempékkel
ak hélelve. Elényiik, hogy a pince helye jobban kihaszndlhatd, a
ce nedvessége nem 4rt gy, mint a hordéknil. A cementtartiny
0bb, tartdsabb, kénnyen tisstithatd, kisebh a parolgds okozta vesz-
g (csak ). Hétrdnyuk, hogy nem mozdithatdk el helyiikrél;
atal bornak kell a donga likacskdin kbzleked§ leveg, ami a cement-
Nordéknd] hidnyzik, Nagymennyiségi borok osszevdgdsdra a cement-
tdnyok hevaltak. Kész, érett hor cementben valtozds nélkil eltarthatd.
A dugdiz rossz minbségli dugdétél eredhet, a nélkil, hogy a dugd
észes lett volna (tehdt nem pendsziz). Osak {6 minéségfi kifogds-
n dugét kell haszndlni.
A horddiz tigy, mint a fafz, eltiintethets derftéssel, kénezett hor-
ba fejtéssel és ha ez sem haszndlna, eponittal kell a bort kezelni, ami
@ dugdiz cllen is hevdlt.
; A kendertz vagy zsdkiz ki nem mosott sziirézsdkolk, sepropréseld-
okhdl evedhet. Zsdkizti borok javainak safirés, fejtés, derités, eset-
€ eponit hatdsdra.
. Labruscatz nem timtethets ¢l, de mérsékelhetd eponiftal. Az eponit
886 gyengfti, halvényitia a horok szinét; esak a kézvetetlenil termd,

16*
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amerikai sz616kbél szfirt othellé-, izabella- és delaware-borokon érey.
heté ez a jellegzetes iz, tehdt nem is hiba, de ndlunk sokan nem szevoti)

Karameliz vagy [otliz pasztérozitt borokon észlelhetd hiba, mulyey
nem lehet segiteni. Onnan ered, hogy talmagas holokon tirtént a pas,.
térozds, vagy pediz tulhossza ideig volt a hor 65—72 C -on. Hirom
perc rendesen elég.

A fémiz rézedényhdl vagy rézesaphdl kioldott [ém kivetker-
a borban 1év6 sav megtdmadja a [émet. Nem lchet kikiiszohiln,
ligos iz akkor mutatkozik, ha a savialanitédskor talsok kalemm-
karbondt jut a borba. Egyetlen scgitséz a hdzasilds savanyi borral,

woldiz, Tocsdny- vagy csutkaiz a kocsdnyokbdl a horba leeriilt
anyagoktdl szdrmazik (Jdsd eldbb). A zoldizfi bornak rendesen szine
sem megfeleld: zavaros, harnds. E hibdn segft a zselatin-csersavval vég-
zett derftés, fejtés és kénezds.

Sepréizt és szagot kap a bor, ha sokdig marad a seprin, tehdt
ha az elsé fejlés késtn tortént. Hasundl cllene a szelldztetéssel
csolatos fojtés gyengén kénczett horddban; esetleg felontés friss sz
torkolyre és Gjra dterjesztés.

mény

nem 8.
s mellékize van némely vidék borainak, melynek oko

* igmeretlen, Az ilyen borokat talajizfi boroknak nevezik. llven horok

hamualkatrészeinek vizsgdlata nem ad eltér§ eredménycket, Lehet,
hogy a viddk 6lesziéjének anyageseretermékei okozzdk. Enyhithetd e
ssal. Gyalran hallunk ,meszes® borokrdl, az izt a talaj-
jal hozzdk Osszefiiggéshe, A ,meszesség“nck nincs alapja, mert ezek-
ben a borekban sincs Lobb kaleiumsd, mint mas borokban.

Idegen iz és idegen szag onnan credhet, hogy mir
is konnyen felveszi a kornyezel szagdt, pl. a gyirak
telitésére haszndlt kalrdny =zagdt; a pineében [
szagot, rothadé burgonyaszagot eth. Az idegen iz eltdvolil?
sikerrel alkalmaztdk a szellGztetéses l‘ejtést.kazeinden’tést.epomrkezoléalt.

Fagyott borok. Mermél tobh alkohol van valamely horban ndl
nehezebben fagy meg. Hideghen nagyobb a fehés és horkd 2
A bor egész tomegben nem fagy meg, csak iéglemezck fagynak ki,
melyek azonban nemcsak tiszta vizet, hanem egyéh boralkotdrészt. pl.
1—2% alkoholt is tartalmaznak. A megfagyott zavarog bor mele%’“m?
Lelyen négy-otheti dllds utdn megint onmagétdl tisstulni kezd, aml
deritéssel siettethets, tehdt a mogfagydsnak kellemetlen kivetkezmény®
nem marad. A palackban szdllitds kizben meglagyott bor szétropeszi-
heti az iiveget.

8

e G
A BORGAZDASAG MELLEKTERMEK

3

1. A boergazdasig melléktermélkei,
Tarkolybor (csiger, Iore) a friss subloiin ilyh6l vizzel késziilt
oldat elerjesziése ntjin készill. Brre a célra hiromnaposndl idgschh
torkolyt haszndlni tilos és a viz mennyisége legfeljebb csak annyi
;- Jehet, mint amennyi a bl kapott must negyedrésze, A torkoly-
bort esak hdzi logyasztdsra (munkdshor) és legfeljebb csak 20 hl meny-
nyiséghen szabad késziteni, de ani tilos, .
b A torkslyt viz helyett cukrosvizzel kioldani tilos.
ége fiige a sn6léminGségtsl, foleg attol, hogy
a torkolyt mennyire sajtoltdk ki, miel6tt vizzel kioldtdk volna, és fiigg
kiolddshoz haszndlt vizmenr ct6l is. A must kisajtoldsa utén a
forkoly ne érintkezzék sok levegvel, mert megeectesedd bort eredmé-
nyez. A vizet a tirkolyre felontve, 2—3 napig rajta hagyjdk, aztdn
ajtoljdl. Mivel a térkslyborban kevés alkohol van, kinnyebben rom-
Petiot burgundi szélébirtokos culrosvizzel oldja ki a torkelyt.
késziilnek a petiotizdlt borok, de készitésik ndlunk tilos. i
Seprdbor a fehérhorok elsé fejtése utdn visszamarads 5—T% sepri-
keészill, sajloldssal. A lLordéban leiilepedett seprét, melyrél a bor
tdjit lefejtettek, zsdkokba rakva, kisajtoljdk. A sepré most a zsd-
olhdl kivéve mér nem hajlithaté, inkdhb torik. A kifolyé 16 a sepri-
5 melynek mingsége attol fige, hogy milyen volt a sepré, illetélog
yen borokhol rakddott le, mert testes, édes horok sepréje értékesebh,
6 a vékony tomeghorok seprdje. A sepribor nem igényel kiilénleges
ldrdst. Bortorvénytink megengedi Ggy a sajdt termésfi, mint a mdstél
beszerzett bornak sepréiéhsl seprébor kisajtoldsdt; de borseprébfl viz-
borszerti italt eléllftani tilos.
A borké a sz8l6ben 16vs borkdsayhél, a bogyd érése kozben képzd-
A sz6816hen 0-4—0-3% horl van, mely részben a torkilyben marad,
0 dtmegy a mustba, a seprébe, a horba. Mintdn a horks alkohol-
n oldhatatlan, a hords falain kri dlyalakban Jeydlik,
‘MEgkﬁlﬁnbijztefﬁnk nyers, lisztitott és tiszta borkovet. Tiszta
9 A savanyd kdliumtartardt (cremor tartari), C,ILKO,, fehér por.
A nyers borks nemesak kélinm-, hanem kalciumtartardtot is tar-
: . é torksly és a seprd is feldolgozhaté bork A torkslyben
Vﬂﬁbinrkome"nnyifég“v:ﬂtozé, a szerint, hogy a must torkalyon erjedt-c,
te helsle torkolybor, mely utébbi esetben vizzel mér kioldot
I‘giyl]llnerkdxg feldolfozni nem érdemes. Az azonnal kisajtolt széls-
’6rb’s}irt5 ¥1Yb0”10,‘ a‘ vornsll‘@-lnrkol_s;hcn 3—5% ,borkﬁ van.
i kolybd ‘1ev‘|‘aesen p(.LhnkéL fuzyelf (lepdrlissal), mirgl
€8z sz0. A lepdrléitsthen visszamaradt torkolyss levet melegen
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kisajtolva. lassan kihfitik, mikor a borkd kristdlyokban kivalik, A loiy
tdlyokal szellfis helyen ritidk meg. A nedyes horké kénnyen n

rendszesedik. A folyadckkal, melyhdl a kristdlyok kivilnak, mée o)
anyag m veszend§be, Ez tehdt k a kisiparban zott, neg,

gazdasdgos cljdrds, mely szerint 100 kg torkalyhdl esalk 04—1 kg nyers
borké dllithaté el6. A bortermelé nem rendelkezik azzal a berendezés
zel, mely a gazdasdgosabh el eléfeltétole, enért rcndes@n epp\m_
mint a sepréhél, nem a termeld vdlasztja ki a horkévet: a sz6
ezeket a nyersanyagokat csak konzervdlja a borkégvdros részére.
A kemény geprt is konnyen romlik, ezért a sajtoléds utin azonnal hop-
ddba rakjdk és jo1 betapossdk, hogy levegt ne maradjon kozotte. A meg-
toltott hordokat befenekelik 6z hiivis helyen tartjdk. A seprfben fete-
megen tobb borkd van, mint a térkslyben. A voréshor sepréjében csak
4—5% borks van, mert a voroshor a térkélyén erjed, minck kivetkesté-
ben a horké nagyrésze a torkolybe megy dt; de fehérborok sepréjéhen
8—10% horké is van és a sajtolt siirli seprében 20—24% nyers borké
is lehet. Ertékesiti a sz6l8sgazda az dszokhorddk falaira lerakédott
nyers borkévet is, melyet kézi csdkdnnyal levesz a hordé faldrdl, ki-
terftve megszdritja és cladja a bork@savgydrosnak. A nyers horkében
csak 70—75% a horkdsavas kélium és kaleium, a tibbi élessts, festé-
anyaghulladék sth.

Borkd termelésére szabadalmazott szdmos eljdrds kozil csak a
kivetkezok valtak be: A durvdn meg6rolt nyersanyagot vizzel és (6mény
sésavval f6zve, oldjdk. A vasat ferrociankaliummal, az arzén- és dlom-
szennyezéscket bdriumszulfiddal kiiszobolik ki, azutdn spédiummal el-
szintelenitik az oldatot, melyet aztdn sfirfi szfirérubdn &t sziirdsajtén
leszfirnck, A sziiredékhez annyi ndtriumkarbondfoldatot és a kalcium-
tartardt mennyiségével cgyenértékii kdliumkloridot kell keverni, hogy
éppen félig legyen kizombositve, Bzt dgy végezik, hogy az oldat felél
kozombésitik s antdn a mésik, savanyt felével dsszekeverik. Tgy fer-
melhetd kb, 95—98%-0s borks.

Jobban valt be az . n. kozombos eljirds: 1000 kg finoman Grélé
nyersanyagot 3000 liter vizzel szurok-fenygfakddban aszekevernek,
26ut hajtva bele, mésztejet adagolnak lagos kémhatds bedlltdig. Bzutin
annyi kéliumkarbonattal keverik ossze, amennyi volt elemzés szerint &
nyersanyagban a kalciumtartardt. Ezenkivill még annyi tomény gz6das
oldatot ontenek hozzd, hogy a kalciumtartartban levé kalcinm mind
kalciumkarbondttd alakuljon. Kalciumra ammonoxaldttal kell kémlelni,
Blckor kéliumnatriumtartardtoldat (Seignette-sd) keletkezilk, mel
ndtrivmszulfiddal a vast6l mentesitenck, azutén faszfirésajton dt
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ettesé borkére és natriumbiszulfitre bomlik:
2 ECyBy0; 4 CajOHs O, 05 +
KWG.H Oy -+ CaC,H,0, + &
2 KNaCH,0, + 2 50» -+ L0
iegy 98,99’/' -08 borkétartalmi csapadék nyerhetd, ‘ﬂel\ et centri-
fugdldssal és vilkuumszdritészekrényekhen szdritanak,
A borkovet flex sitfiporek zitéseher haszndligk, csak kevés
kel a festésiparban, galvanos énozdshoz sth.
; A borkdsavgydrtds nyersanyugai a szl6tirksly, a horsepr§ és az
mely az fdszokhorddkra lerakédott. Bzekbél a kilonféle
- horksavgy drtdsi médok szerint eldszor, kozbenss termékiil, borkdsavas
kalcinmot, dllitanak cld, s ebb6l kénsavval felszabaditjdk a borkésavat.
- A horkbsavag kaleium el6allitdsdra 4 médszer terjedt cl:
1. A leontési médszer a logrégibb és kisebh gydrak még ma is ezt
asznalisk. Alapja az, hogy a nyersanyagot hidegen, vagy melegen
“sosavval vonjdk ki, {lletve sdsavyal keverik, aztdn iilepitik s az oldat
- tisztdjat leontik. A nyers savanytoldatot mdsztejjel vagy iszapolt kré-
~ tdval Ovatosan kozombositik, vagyis a kalciumtartardtot kicsapjdk,
yelve arra, hogy vas, aluminium és kalcinmfoszfdt ki ne csapidjék.
mbo: utdn egyideig még keverik, aztdn a csapadékot leiilepi-
A folysdek tisztdidnak lebocsdtdsa utdn a kalciumtartardtot safirs-
ton g Oss70.
2. Dietrich eljdrdsa magasnyomdssal: A nyersanyagot, vizzel péppé
everve, dlomumal bélelt autokldvban, 4 légkdri nyomds alatt, g8zzel
}—4 6rdn at melegitik; innen ¢lommal hélelt fakddba teszik dt, mely-
ben. annyi nyerssésavval elegyftik, amennyi a horké felolddsdhoz safile-
éges s a keletkezett foketés tomeget szurok-feny6idhol késriilt safins-
ajtén juta- vagy teveszérsziirdkendén Atszfivik. A lepényeket jol ki-
ossdk, a savanyuleveket sszegyiijtve, mészteijel annyira kozomhbosi-
, hogy az oldat kémhatédsa a lakmusszal még savanyi legyen, de
val ne pezsegjen. A horkésavas kalciumot kimossdk sth.
3. Rasch kozombosild eljardsa f6leg sndrazseprd feldolgozdsd
Valt be, Eljdrdsa szerint kalciumhidroxiddal kozombosit és egyidejiileg
ciumkloridot is adagol. Ha a mésztejjel vals semlegesités megtor-
- ténf, akkor az oldatban van még kizémbos borkgsavas kdlium, melyet
kalciumldoriddal kel “dtalakitani figy, hogy végre az Gsszes borkésav
aleiumsg alakidban Jegyen jelen:

CHOH—COOH CHOH—C00_ CHOIL * COOK
2 + CaCo, = | e -+ H,U0:
CHOH—CO0K CHOH—C00 CHOH - COOK
CHOH * COOK CHOH—000
+ OaCL = | > Ca 42 KCI
CHOH * COOK CHOH—C00
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ott fakidakba k
agot 100 s

ben. A vizben el6zetesen feloldjd kalcium-
Kloridot. Most a mésztejjel vald kozombisités kiivetkezik. amit 2595
C°-on végeznek, folytonos keverés kozben. A lkozombosités rendesen
kb. 3 érdig lart. Meg kell gyGz8dni arrdl, hogy van-e jelen kalcium-
Klorid? (Ammonoxaldttal). Azutdn még 2 dran af keverik és 4 drdn
4t iilepitik. Ma a leiilepftés megtortént, akkor a folyadékot ledntik ée
ezt 6 Granként, dsszesen nyoleszor megismétlik.

4. Kownatzki mddszer
hédromszor annyi vizzel keyerik
han keverve, felmelegitik forrdsi
bositik, hogy a lakmusz még gyengén savanyd kémhatdst jelezzen, majd
kavards kozhen 2—3 érdn at, 3 légkori nyomds alatt tartjdk. Az aufo-
kl4y tartalmél ezutdn dtnyomjdk hiithet6 vastartdnyba, hol folytonos
keverés kozhen lehiil 30 C°-ra, majd a megfeleld mennyiségfi kalcium-
Kloriddal sszekeverve, a hémérséklet lehfil 15—20 C%ra. Az olddshd
absorbedlédik. Vegiil vashol késziilt sziivfeajton szfivéssel és ki 8
megkapjdk a kalciumtartardtot.

nyersanyagot dardvd Grolve fakddhan
, aztén olommal bélelt autokldyv-
ijel, esaknem annyira kizim-

G
A j6l kimosott kalciumtartardtot vizzel elkeverve, az elhonté ké

ben kénsavval bontjak el. Az elbontdkésziilék 6lommal hélell, kavardk-
kal clldtott, 6lomesdvezetéken gbzzel ffithetd henger, melybe 100 g
mésztartardtra 5212 kg (om. kénsavat adagolnak. Az elbontd készil
1ékben, keverés kozhen, legaldbh 1 ¢rdn &t [6zik kénsavval, az
gbzbevezetdesapot elzdrva, a henger tartalmdt dlommal bélelt szt -
sajtén gyorsan kisajtoljdk; a szlirékendén marad a kalciumszulfdt, mig
a lefolyd, mintegy 10 Bé sfirfi 16, melyben a borkfsav oldva van.
besiiritdbe ki Ez a hesfirftés is 6lomedényekben, Gjabban vékuumbat,
torténik. Elészor 30 Bé fokra sfiritik, mikor még gipsz vélik ki, a leeresz-
tett, oldat tisztdjdt hiriumezulfiddal az arzént6l és az dlomtel mchi%Z'

A 43 Bé fokos oldatot élomtar Y
nap mulva, a kristdlyokrdl leboesdtott anyaltgot tovdhb sfir
fokra, melyet szintén kristdlyosodni kagynak. Ebbgl mdr sotétebb kris-
talyok vdlnak ki. A megmaradé lhgok visszakeriilnek az iizembe, hel
felhigitjdk 25 Bé lfokira és kalciumtartardtra dolgozzdk fel.

A nyerskristdl
kivaltak, vizben old
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, epodiummal elszintelenitik, ferrociankdlinmmal
mentesitik a vasiol, Az foy kapott szintelen hop
hélelt kristaly szekrényekben 40 B
jdk, csetleg vizbdl Gjra dtkri itd

ir

gzel kristdlvosodni hagy-

1 még egyszer tisstitisk.

A szdldtorkaly mint tokarmday nyers dllapotban nem hasznalhata.

Artalmas az dllatokra a borkd és az erjeds torkslyben 1évé alkohol.

A torkblyt elvermelve, azaz kddakba vagy cementiartanyokba taposva,

takarmanyinséges években korpaval, melasszal keverye haszndljdk fel.
A 60—70% vizet tartalmazd torks i

dlyos

) 6ly  szdrazanyagdban van:
9—14% protein, 6—12% zsir, 41—65% nitrogéntsl mentes anyag,
10—16% celluléz, 5—10% hamu. T

A sedlétorkoly tragyanak is értékesithets

hatdsa az istdllo-
es részei 0-6—0:8%
0-37% foszlorsavanhidrid és 0-7—0-9% nitrogén. A torksly
hamuja tehdt értékes kdlinm- és foszforsav gva. Néha hamuzsirt is
. készitenek beldle, a torkoly hamujst kiltgozvan.
A szélémagvakbol friss dllapotban, mielétt megavasodott volna,
sz6l6magolaj termelhets. A friss torkelyben dtlag 259% mag, a frss
maghan 64% viz és 5% olaj van. A fehérszéldk magja olajban g
A'da.gabb. A hideg sajtoldssal kés olaj aranysdrga, kellemes, eheté
- olaj, mig a sajtolt lepényt, dacdra annak, ho csersavtartalma jelen-
q fékeny, néhol a takarmény keverve, haszndljdk fel. Olaszorszdghan
a sajtolt lepénybol teaszerfi italt készitenek. Az olajtél mentes szdlé-
- maghél alkohollal kioldhaté a csersav. A sz6l6magokhél porkilés és
Grlés dtign potkavé is késziil,
X A torkilypdlinka. A sziiretelésndl kisajtolt sz616h6l a térkdlyben
arad a s7616 minésége szorint tohb-kevesehh cukor, melyet erjesztés-
sel alkoholl4 véltoztatnak és ledesztilldlnak, A tirkdly, levegével érint-
J,iezvg megecetosedik, ezért elyermelik, azaz hordékba vagy cement-
i tta}uyokba tapossdk he, hogy levegd ne maradjon benne, A megtelt,
al‘f.:ﬂnyt befodik szglélevelekkel, ezekre 20 em agyag: eget, erre
dig néhdny cm homokréteget raknak. A betaposott torksly, néhdny
- hét alatt, clerjed. Az crjedés kizhen keletkezd széndioxid a tovkolyhe
_‘dUEOFt.csﬁvﬁn keresztiil tdvozhat el. A gdzvezetsesovet felil kotyogd-
ial'lmléfk el chdc;en még a 16l folyamdn elvégzik a képzddatt alkohol
e dt. Erre a célra egyszerfi, W. n. kististot, rézh6l késziilt lepérls-
kot haszndlnak. Az iisthe egy hl tor e még 30 liter vizet
*°f1f?nek és szabadtiizon melegitve, desztilldlidl le az alkoholt. A desz-
Hlldlast addig folytatjdk, mig a lecsepegd & lehfititt parlat allohol-

%
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{artalma, legfeljebb csak 2—3% . A kisiist egyszeri foltésének Iepdrldsa
3—6 ordig tart.

Az clsb parlat dtlag 15—20% alkoholtartalmi; ezt a Kitisztitoty
kisiisthd] mdsodszor is pdroldsnak vetik ald, melynek pdrlata mér 40
509 alkoholt tartalmaz. A desztiilldeid elején megy dt az ecotétor
(77 C%-on forr.) Ezt rendesen killon gyiijfik ossze, ndtriumkarbongt-
oldattal kozombositik (Jakmusz) é: a kozombositett eldpdarlatot ajea
ledesztillaljak. A desztilldlds vége felé parolog dt az Snantéfer; miutin
az onantéter is rontja a to linka izét, ha tébh van jelen a kellg
mennyiségnél, ezt is kiilon jtik ossze. A torkolypdlinkaban ardny-
lag sok az Gnantéter, amely jellegzetes izli és szagi, alkoholban old¢-
dik, de vizzel elegyitve, tejszerfi zavarodds kovetkezilk be, mert a hig
alkoholbél kivdlik. 100 rész torkolypdlinkdban mintegy 0:95 rész koz-
mdzolaj, czetleg tobb is van.

Nagyiizemben rektifikdtorral ¢és deflegmitorral felszerelt lepdrls-
kat haszndlnak, bar ndlunk még nagyon clterjedt a kisiist.

A frissen lepdrolt, szintelen, kb. 50 térfogatszdzalék alkoholt tar-
talmazd {orkolypdlinka még nyers, tehdt érlelni kell. Ez tolgyfahordsk-
han térténik, a dongdhdl kioldott anyagok festik sdrgdra. Néha a
pélinkdshordék belsejét parafinnal vonjik be, hogy a donga likacsain
eltdvozd alkoholveszteség kisebb legyen.

A seprépdlinka a seprben 1évé alkohol lepdrlisa tidn lésziil.
A ki nem sajtolt sepréhél 10—20 liter 50%-os palinka termelhets. Sol-

_ kal kevesebh, 100 kg-bdl esak 2—5 liter dllithaté el6 a keményre ¢
tolt seprébél, melyet 3-szoros vizzel kell higitani a kisiistben, A sepré
pilinka még tsbb onantétert tartalmaz, mint a torkolypdlinka, ezért
hosszabb érlelést, dszokoldst igényel. A seprépdlinka kozmdsolaj tar-
talma is nagyobb, csaknem 1%. A seprfpalinka kiilonben ugyanolyan
modon (kisiist) késziil, mint a {torkilypdlinka.

A borpdrlat (cognac) csak akkor lehet j6, ha j§ borbol késziilt.
Ecetes, dohos, penészes, tejsavas borok hibdja a parlathan alig e
A konyak minésége fiige még a bor érési dllapotdtél, a lepdrldkésziilék
szerkezetétdl és a konyak érlelési médjaitdl is.

A konyak eléllitdsa a Charente-foly vidékérsl (kozpontja: Cog-
nac vdros) szérmazik, Rendesen az elss fejtés idején, de legkésGbb
tavasszal végzik leparlasdt.

Erre sokféle késziilék szolgdl, pl. a Savalle, Neukomm~
Stollarféle sth, melyekkel egyszeri lepdrldssal is kell§ ergsscgfl
pirlat kaphat, de a konyakgydrosck inkdbb az egyszeriibh késziiléke-
ket haszndljdk, melyek ceak f6z6iisthél, hiitohsl s eldmelegitobsl Al

)
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nak. Az iist hefogaddkdpessége rendesen 5 hl. Ebhél kiféznek 125 litert,
azutdn killin gyiijtéhe lepdrolnak még 50 litert. Az egyszeriibh késgii-
16lkel kétszer kell desztilldlni: el6szor 35 térfogatezdzalékos alkohol-,
masodszor —70  térfogatszdzalékos alkoholtartalmi konyalk desz-
tilldl dt.
A konyak 45—707% alkoholtartalommal késziil. A hosszabb ideig
gszokolandd konyakot magasabb alkcholtartalommal piroljdk &t, mert
dllds kozben veszit szesztartalmdhél és desztilldlt vizzel higitbatd, mi
az 1z simasdgdt emeli. A konyak eredetileg szintelen, szinét a tolgyfa-
bordétél kapja, melyb6l festbanyagot. csersavat, gyantikat sth. old ki;
mikdzben érlelik, az évi veszteség alkoholhan , ami fiige a pince
levegbiének viztartalmatél. A pdrolgdsokosta vessteséget a hordénak
feltoltogetésével kell pétolni. Erre azonos minségli parlatot kell
haszndlni.
Az éilelés 2—15 évig is eltart és csak teljesen készen palackozzdk.
Az érlelés drdga lévén, igyckeznck idejét roviditeni. (Eszk : Lkara-
mellel valé festés, zamatositds, cukrozds, villanvozds, 6zonizdlds sth.)
Forgalomba keriil sok hideg dton készilt kizonséges siliny dru is,
amely finomitott alkoholbdl, karamelbsl és snantéterbsl, meg vizhsl 411
(tehdt bor nélkiil). Annak hebizonyftdsa, hogy a konyak tiszta hor-
pérlat-e, vagy adtal-e hozzd alkoholt is, nchéz feladat. A kész, j6 konyak
- vonadéktartalma  05—25%, csersavtartalma 02—0:9%; azonkiviil
~ tfartalmaz még illangsavakat, észiercket, magasabb alkoholokat, alde-
hideket, furfurolt sth.
A Charente 1904. évi boraibél késziilt 22 konyak vizsgdlatdnak
eredménye X. Rocques szerint:

dtlag 186 g 100 liter tiszta alkoholra
” 46, 100, "

1210 1, 100
0050 W »
...... o 5
Az 1924, évi IX. (bortérvény) szerint ,horpdriat az a szeszes
folyadék, amely kizdrélag természetes bor lepdrldsa Gtidn késziilt;
whorpdrlat mint szeszes ital®, borparlatnak érlclése, esetlog fzesftdlk
hozzdaddsdval készilt (konyak, brandi, borldng, horfia, horlelke, bor
tiize, Vinignis sth.).
1 A borolaj wagy onantéter a vajsav, kaprinsay és kaprilsav etil-
€8 amilésztereinek elegye. A borban felette kevés borolaj van. Elgfor-
{1‘_11&3&‘: a borban elfszor 1836-ban J. Liehig és Pelouze mutatta
ki. A torkély- és a seprépélinka jellemzs arémdjdt az Snantéter okozza.
Ezekhen sines sok bel§le. Torrdspontja 225—260 C°. A borolaj {limény
~ dllapotban kellemetlen, erfisen higitva kellemes borzamatszagi. A leg-
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tobh nantéler a seprdben van. Ebbol dgy dllitjdk el6, hogy a sepq
isszamaradd moslékhoz 057 kénsa
61 készitlt lepdeld i
gbuzel ledesztillaljdk, A parlatl nluleteu uszé olaj ell«\l[olllfbﬂlu a vizes
1 40 g borela] kaphatd. Has: ki
téashoz, torkil kntdnzatok készitéschez is. A US/U
dnantéter szintelen, higloly &g (zlt; fajstlya 20 C-an 083,
Onin vagy onocyanin néven keriil forgalomba a sz816 kék fesid-
anyaga, melyet francia gydrak a voroshor tbrkolyéh6l allitanak Olu
Tisztén eloszir Meise dllitotta el (1. Arbeiten aus d. Kaiserl. (re-
sundheitsamt 1889 és 1894) ugy, hogy ¢lomsdval kicsapta. kimostw,
megszdritotta és ebbfl az dlomlakkbdl hidrogénszulfiddal levdlasztotia
az Glmot.

2. A pezsgd- és a habzoborok.

A XVII, szdzad vége felé egy Perignon nevii bencdekrendi
szerzetes volt az els6, akinek a Champagne-ben sikeriilt a bor erjedése
kozben levald élesztét a zdrt palackbél tgy eltdvolitani, hogy a szén-
dioxid ne szabaduljon ki az iveghtl. Ez az eljirds az alapja a pezsgd-
gydrtisnak még ma is, vagvis a pezsgb széndioxidfartalmdnak leg-
nagyobb része a cukorbél, éleszté hatdsira, a palackban keletkezik.

Ujabban késziilnek olyan széndioxidtartalmi borok is. amelyeknek
széndioxidjdt nem az tivegben, erjedéssel éllftjdk eld, hanem a borba
belenyomjdk. Az fgy késziilt széndioxidos borokat mem pezsgének,
hanem habzé boroknak nevezik.

A 6 peusgh mem talerds, nines benne sok széndioxid s a
széndioxidnak egy része nem illan el azonnal, tohbékevéshhé édes,
vildgogedrga szinfl. A 7 tspalackban 1évs, rendesen 3-5—60 I
kori nyomds nemesak a széndioxidtartalomtél, hanem a himé
is fiigg. Ezért is hiitik a pezegdt. Fige tovibbd a nyomds a her
tételétdl, f6leg alkoholtartalmdtdl, mert az alkohol ugyanolyan kil
ményck kizott tobb széndioxidot nyel el, mint a viz, mig a borban
oldott szilard anyagok, cukor, savak sth. némileg csokkentik a bornak
széndioxidot elnyeld lépességét.

A pezsgdgudrtis részletei: a bor elbkészitése, palackoz
adalékok, a palackozds és crjedés, az élesatd eltdvolitdsa, a lik6r hozzd-
ontése, a palackok végleges lezdrdsa, adjusztdldsa sth.

1. A bor eldk N
mas legyen; olyan sz&16k, amelyekbél nehéz, vonadéls
borok lesznek, alkalmatlanok, de nem alkalmasak az illates horok
mert az ilatanyagok széndioxid jeleniétében thlsdgozan érvé
nek, Legjobb a kinnyfi, vékony, vonadékban szegény, ti

& PEZSGO- BS 4 HABZOBOROK.

talsavanyt, kék burgundibol késziilt klaretbor. A fiatal bort rendesen
“december kazepén lejiik el6szor; czzel kapesolatos, a pezsgbgydrnak
igen fontos mitvelete a coupage vagy vdgds. Hoev évenkint o
sn\nd(ud dru legyen, Lulunf ]\ul kat kell Osszevdgni, pas
& i vilt bort azbesz
vagy sziivés helyett viza-
aztin tavaszig dllni hagyisk, csctleg

cozds eldit? A palackban Gj erjedést
ulczeudo, cukrot kell a horba tenni (likér),
azonkivill kevés erjedd fiatal bort, vagy mestlerségesen tenyésstott
GlesztGt iz tandesos beadagolni, hogy az erjedés anndl biztosabban
véghemenjen.
a) Cukorhozzdadds, Nagyon fontos a hozzdadandé cukor mennyi-
sége, mert ha kevés a cukor, tilkicsiny lesz a nyomds; ha sok, akkor
szélvoti az iivegel. Az iivegeydrban a palackokat 20 légkéri nyomdsra
probalidk ki, de hosszablb ideig kevés iiveg hir ki 8 légkori nyomdst.
A persgbgydrak 2—5% toréssel szdmolnak. A hozzdadandd cukor-
mennyiség atlsl fiigg, hogy 3, 4, 5, 6 légkiri nyomds elérésére szami-
tunk, Tekintettel kell lenni arra, hogy mennyi még ki nem erjedt cukor
van a borban, mennyi a bor alkoholtartalma, mert tobh allohol tsbb
széndioxidat old stb.
A cukornak a legfinomabbnak kell lenni, mert a legkisebh mellékiz
is clrontja a pezsgft. Rendesen gyarmateukrol, vagyis nddcukrot, ille-
tlog abbél készilt kandizzt haszndlnak, melyben nyomokban szintén
van meldsz, de {ze kovéshhé kellemetlen, mint a répacukorban 1éve
meldszé. Sildnyabb pezsgék rvépa-stivegeukor hozzdaddsdval is készitl-
nek. A cukrot Jikér alakjgban elegyitik a horhoz. A likér tgy készil,
hogy a pezsgihsz hasznalt horral 50% -os cukoroldatot késszitink. P. o.
150 kg cukrot 300 literes horddba {6ve, a hordét borral teletdltil, le-
- dugamoljsk, ide-oda guritidk vagy géppel hossztengelye kbriil mozgds-
ban tartjsk, mig a cukor feloldédik. Azutén a likért dllati szénen vagy
flanellsziirén dtsafivik ée tiszta &llapotban, hordékban vagy palackok-
ban raktdrozzdk. Kovetkezglépen szdmithaty ki, hogy chbsl az 50%
Cukortartalma 1ik6h6l mennyi kell a horhoz: 100 réez dextrézhél lesz
467 réss széndioxid, 1 g széndioxid szabdlyos térfogata 0508 liter (a
nyomas 760 mm és a himérséklet 0 C7); minthogy a likérben nem dex-
16z, hanem szaccharéz van, tehit egy hmezadrésszel (95 :100) keve-
sehh Lkell nddeukorhdl ueyanakkora {érfazati szén
Ha a bor 10 térfogatszazalék alkoholt tartalmaz és himérscllete 10 C°
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és ebbél olyan pezsgBt kell késziteni, melyben a nyomds 5 atmosziéy.
aklor a széndioxidbdl clnyel:

az alkohol 10 fokon, 76 em nyoméds alatt = 8514

avyiz (90%) 10, 6, » 10662 (9X1°1847)
vagyis a bor literenkint 1:4176 liter széndioxidgdzt bir elnyelni. Of 1¢,
kisri nyomds elérésére ezt meg kell szovozni Sttel, mikor 141763
7-088 liter széndioxid, melynek silya 10 C®-on 13-57 g. Minthogy 1 ¢
dextrdzbdl lesz 0467 g széndioxid, tehdt 1 g széndioxid fejlesztésdly
2:1413 g, 1357 g-hoz 29057 g dextréz kell, melynek része 2
Ie] kell tételezni, hogy a borban is van még egy kevés, pl. 055 ki new
erjedt cukor, tehdt egy literben 5 g, mit levonva a sziikségelt nddeukop
mennyisége végil, 23345 g adodik ki. A megallapitott likérmennyi-
séget a horddban a borhoz elegyitjitk, még pedig a palackozds elétt log-
feljebh cgy nappal.

b) Elesztdadagolds. Olyan éleszté kell, mely a horban a mdsodik
erjeszikst elvé amit megnehezit a jelenlévd alkohol és az erd:
mds. Olyannak kell lenni az élesztének, hogy az erjedés utdn a dugdr
lerakédé rész kinnyen legyen eltdvolithatd, ne tapadjon az iiveg fald-
hoz, erért kevés vizahdlyaget is adnak hozzd. Végil olyan legven az
élesztd, amely nem termel szagos anyagokat.

3. A bor palackozdsa és az erjedés. Ha a hordéban 16vé borhoz a
éleszté’f esttleg derf wa"oﬂ hczmcldazolfsik megkezdik »

6

mehnek kc’r dtvélthats Llf(ﬂyé_’\, van. A bolt gy kell dtvinni a hord,»
b6l a palackba, hogy minél kevesebb levegével érintkerzék, A palackot
azonnal he kell dugaszolni clfzetesen gzhen puhitott . tirage*-dugdval,
melyet kengyellel kitnek le.. A rendesen nyoledecis palackot esak annyira
szabad megtolteni, hogy a dugd és a bor kozbtt még kb 15 em® lev
maradjon. A lezdrt palackokat eleinte 15, késgbb 8—10 C®-os helyi
ben tigy fektetlk dllvdnyolra, hogy mnden cgyes palackhoz hozzd lehes
sen férni és hogy egynek az esetleges szétrobbandsa a tibhi palack el-
helyezésének biztonsagdt ne cstkkentse. A palackok fgy maradnak az
erjesztépineékben 1—2—3 évig (73. Lkép). Az erjedés rendesen
lassan kezdédik, mert kevés élesztd van jelen & az is a levegfitsl el
tan. Az erjedés cgész ideje alatt figyelni kell a borokat ée szabdlyozni
a hémérsékletef. Az erjedés meginduldsa wtdn zavaros lesz a palack
tartalma s egyre tébb illedék (depot) vlik le, melynek nagyrésze
élesztd, fehérjefélék és borké. Siettetni nem szabad az erjedést, mert a
lassit erjedésnél fejlddd széndioxid helséhben kit6dik le a barban, finom
{zil észterel képzddnek. A palackban végh & erjedést afro-

forgatva, az edény falst kiviilrsl kis kalapsesszerti it

A PEZSG(- ES A HABZGBOROK.

méterrel ellenérzik. Ez cgy manométer, mclynek dugdhiizdhoz hasonls
csavarmenefes  bevezetfesivét a dngin keresztilfi leolvashats a
nyomds. Ha a ber a palackban mdr eléggé kierjedt, aklor cstkkentik
a helyiség Lomérséklotct.

4. Az dledék eltdvolitdsa. A vizszintesen fokvé palackokban az
eriedés kozhen kivdlt sepré a palack hasiban rakédik le. Eltdvolitha-
t4sa végett lehetfleg a dugd felé kell vinmi az tiledéket, ami agy érhets
el, hogy a palackokat' olyan dllvinyra helyezik, amelyen a palackolk
szdja lejtosen lefelé 41l (73. kép), aztin a palackokat cgy nyol-
cad fordulattal tengelyiik kériil megforgatjik, izy az 6sszes palackokon
nyoleszor végigmenvye, végiil a palack egy egdsz fordulatot tesz.

73. kép. Pezsgobor dllvinyok.

A palackokat forgatds kozben tigy helyesik vissza az dllvinyra, hogy
lassankint mindjobban megkozelitsék a fiigztleges, szdjjal lefelé dlldst,

- mig végro az osszes iiledék (depol) a palack nyakdban, a dugé folott

foglal helyet. Ha a palack faldn egyes iledékrészek maradtak volna,
akkor a palackok elektrizdldsdt veszik segitségiil. A palackokal nyal
kal lofelé olyan késziilékhe teszik, amelyen hoseztengelyiik koriil Tassan
ok érik. Ezuldn
a dugén Gsszegyiijtott depot elliivolitdsa kovetkezik, amit kiseprdzés-

nek (degorgealds) neveznck. A kiseprézésnél a dugét ki kell venni, mi-

-lfol' a palackban 16v6 széndioxidnak nagyrésze elillanna, ha e miiveletet
kiseprézés uldn a lik6r hozzda és végre a palack bedugaszold-
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végzik, hogy a lefolg
rat eltdvolitisk, mire 4

st nem elég gyorean végeznék, A kiseprizést
tartotl palackon a dugdt leszorils kengyelzd
dugd a helst nyomds kivvetkezidhen kifelé nyomnl, végre kingrik
pré (depot) is; most gvorsan hozzdadjsk a megf;
likért (dozivozds), a palackot ledngaszolidk és dréttal ( huzale

kal®) lekotik. Walfard eljardsa szerint a degorzsdlist figy véazik,
hogy a palackokat dugdval lefelé egy C7-os hiitt b Mt
1dk, tigyhogy 1—2 em-nyire heledrien az iiveg (artalna. mirve rivideson
kis jégdug6 fagy dssze a depot-val: ha elvigiik a dugd {16 apdp-

gdt, akkor a hideg folvtin fsezehizddott dug
darabbal egviitt 1 A Walfard-féle
veszteséggel jdr,
& Tl
5. Likor
lik6r mennyiségét6l fiige a pezsgd jellege, édessége, zamata; a likér
dsszedllitdsa ecgyes avdrak titka., Rendesen gy késziil a i hogy
finom kan

vagy dozirozds. A kiseprézés utdn hozzdadands

t elegyitenek hozzd s végiil megs
ge, a pezsgh Cdessége szerint, :
kozt véltozik. Ma mdr a likfradagoldst is gép végzi.

6. akkal vald lckités
egy ideig hil nek a palackok, hogy a 1i
Gsszeclegyedjék és a széndioxid is még jobban megkttddidk
keletkezés). Fogyasztdsra a pezsgd csak néhdny hénap clicltével kész,
amikor cimkével, kupakkal sih idk még el a palackot,

A habzdbor olyan széndioxidtartalmii hor, amelybe a dioxidot
mesterségesen sajtoljak be, tehdt a palackban, nem crjedés ftjdn kelet-
kezik. A habzébor a pezsgd olesé utdnzathinak tekinthetd, Rendesen
flatal, kész, mintegy 10—12%-os alkoholtartalmi horokat haszndlnak
a habzéhorgydrtdshoz: azért kell a hornak készre kezeltnek lenni, mert
kiilonben a széndioxiddal vals elegyftés utdn megzavarosodn
hoz lik6ralakban cukrot és allkoholt elegyitonck, me,
palackokban széndioxiddal telitik, Telités el6tt a hort
hogy tébb széndioxidot nyclhessen el, aztdn 1—3 lég!
folyékony széndioxidot tartalmazé tartdnyhol, széndioxiddal t
finom bort, j6 li és tiszta széndioxidot haszndlndnak, k
bort dllithatndnak elé: azonban rendesen sildnyabh bort, siiv

(észter-

iri nyomds alatf.

itik. Ha

meg olesé konyakhdl 4l likért szoktak haszndlni, mert a habzdbornal

olesénak kell lenni. Gyakran pasztérizdlidk is a bort az impregndls
elftt. impregndldsndl foleg arra kell tigyelni, hogy a szénsav a leve-
g6t kihajtsa és hogy ezdlthl a bor esak szénsavval, de ne levegftartalmil
szénsavval telitddjék.

3. A gyiiméleshorok.
Gytmgleshorok a sz616 kivételével mas gyiiméleshsl készitett
horok; leginkdbb alma, te, ribiszke és egyéh hog bl ritké:bban
ceeresinyéhl, eperhtl, maludbl Kesail bor, mie n délith orsgdatr
fiigebdl, narancsbl sth. is készitenek bort, Bo v, a 8268 jellegze-
“tes sava, a gyimolesikben nines: a gyiimélesok jellegzetes savah az
almasay és kevés citromsay. Titvdldssal megdllapitva a savtartalmat
sz616hor mindig savanyibb {z{, mint az ugyanolyan <'7'sszessav4ravr~y
talmi gyiiméleshor, A shorok fokozottabh ;’nértékben vannak
kitéve a természetes savesokkendsnek is, miutdn sok almasavat tartal-
maznak, mely tejsavra és széndioxidra bomlik,
A Az 1924, 6vi IX. t.-c. (bortiryény) értelmében a friss gyiimoles
Jevében 16v8 cukor elerjesztéséhez nemesak vizet, hanem cuk;-osvizet
(eukoroldatot) is szabad haszndlni; egyébként azonban a bortérvény-
ek azon rendelkezésci, melyek a hor kezelésére 6s a tiltott anyagok{-a
matkoznak, irdnyadék a gyiimsl okra is. Gyiiméleshor készttéss.
ez, szﬁlﬁ]t, Zzﬁlﬁﬂeﬁét, thirkolyt, mustot, bort vagy horseprét haszndlni
Glesbort sz8l6borral hazasitani, a mar kieri gylimg :
U e itani, a mdr kierjedt gyliméleshort

A gyiimolesbort tarlalmazé hordékat nem szabad a bort (sz816-
) tartalmazo hordék kozt! tartani, hanem ezektsl lehet8leg tdvol
killindlldan kell a pineében clhelyezni,

A gyiiméleshor esindldsira alkalmas gytimélesok levét veszteség
'u’l, gépi berendezésekkel Ichel el6allitani. A nagyohb gyiimélesot,
(almat, kortét) mee kell mosni, a hogydkat nem. A kivdlogatott tiszta,
it gyiimslesst ogyméssal szemben forgd, rovdtkolt hengerek kozott
e ztzzdk; a hengerek [dbdl vagy k&hél valék, mert vasalkatrész
Gs' v‘olna. A gyiimélespépet (kdsdt) ugyanolyan, de lehetéleg vas-
torésztél mentes sajtéban sajtoljgk ki, mint az Usszetaposott sz
2 A sajtobol kifolyd gyiimoleslevet megvizsgdljdk cukor- és savthr-
Mdra és sziikségher képest cukrosvizzel fgy javitjdk, hogy végered-

0 legaldbb 12% cukrot tartalmazzon, Minden hidnyzé szdzalék
SOr pétldsdra hektéliterenkint 1 kg cukor haszndlhats.
gylimdleshorok trilsdgos savtartalmdt kaleiumkarbondttal tompi-
nem lehet, mert nem oldhatlan kaleiumtartardt, hanem oldhaté
asavas, citromsavas kaleium keletkeznék; ennélfogva a gyiimdleslé

4808 savany dgdl cukrosvizzel vagy esak vizzel olyképen cavkken-
h?é’.;’ a zajtdban léve gyiimblestorkslyre ontik a szikséges viz-
Viséget. Rendesen T—10%, a kivint savtartalom,

Mihdly: Az clelmiszerek chendai teehnolégiaja, 3T



A 16 elerjesztése, ha nem mosott gyiimsles levérbl van 826, G-
magdtél megindul, mert elegend éleszté van jelen; ha mosott aling.
vagy korteszeletek levének erjesztésérsl van 876, akkor néha sziiksiy
dleszit hozzdkeverni, mert a mosott gyiiméles levében esetleg n
elegend éloszts. Az erjedés hofoka 18—25. A [derjedés rendszerint
810 nap alatt ér véget; az éleszts lassan osszegylil az erjesztbodény
fenekén, a fiatal gyimoleshor kezd tisztulni s azonnal le kell feifolﬁ'_

‘Néhdny bor chemiai dsszetétele.

Térs 100 kébeentiméter borban, grammokban
=y R A S R
Blow sune |28 e | RS
siztleklohot| sw | A | Xils |Glicerin| Ham | pa0s
s

i
1908, évi budatrsi . .| feher | 11:41| 906| 067 | 179 00 | 064 | 011 | 0007
1908, , zsémbéki.. | vorts | 13:06| 10'36| 066 | 349| 08| 096 | 019 | 0030
1908, ., plesvéradi | siller | 1288| 983 057 | 216 010| 067 | 013 | o014
1904, ,, ménesi.... | vords | 1008| 00| 071 | 226| 00 | 066
1910. ,, villényi .. 12:08| 958| 060 | 2:30| 00 | 064
1906, ., szerednyei | fohér | 1310| 1039 | 062 | 334| 033) 115
1908, ,, badacsonyi| » | 1480|1175 091 | 88| 012) 113
1908. , koeskeméti | . | 1479 11°67| 059 | 2:38|nyom | 089
1908, ,, tolesvai

0026
0038

0044

» 1310] 1039| 079 | 252| 011| 088 | 018 | 0048

”» 1344 | 10'66| 075 | 01| 0°34| 1109 | 0718 | 0051
” 1378 | 1094 | 068 | 8090| 444| — 022 | 0:039

» 1150 914 0077 | 1981 | 1448 | 141 036 | 0074

12:85| 1020 | 0066 | 19°05 | 1473 | 114 | 021 0063

aszh ... o
1909. évi madi mds-
lds

1504 1194 | 065 | 1128 0056

forgalomba, ha egy nap ala vegh hatldsdr: 3
A palackok dugéjit lalkkul (\Fag‘ e;;wl;l{r:\b < o i
fekvo helyzethen szdllitjdk.

: .A} Ir‘g-mlhb gviimbleshor széndioxiddal telitre keriil
gépi berendezéssel figy végzik, hogy kézv ii
dioxid‘dal v"ald telités bgen ﬁahfci’i)zlz‘;}?ct_iﬂ::;ﬁd?o;?;ifbﬂi 'Smni
}:nilszualt }seszﬁlékek kktilénboz6 elvek szerint késziiltel: vlc -tEIVlteShez
““,6_" c§0rg€:deztetﬁ—készﬁlékek. Az elsf ketitng] klﬂifblll ‘;??'ak-kwb‘l‘on
gyitik, ﬂletolc"‘g dzzdk Ossze a hort a széndioxiddal, A %nyban 919:
r(-‘in(.lszel‘l*o] 1{uukbdr’i készitléle magas henger, beliil sz]’t; bcsto ‘rifgred\l’zteto
veg,qg, arz e’gesz }191ng‘1’ iagassigdn iiveggoly ok vanuzik' ila cae‘ ?ﬁe? ke’l;
ald 4f‘) ]ngf?U Ty Ol széudioxidot boesdtanalk b; feliil - C‘Ien‘ak
nyomjdk a mdr Jik ' hort: akkor a bor nagy felii’lef P’ef!lg 7{)»9-
‘gedezve, bensdleg érintkezik ég telftdik a széndic xiddal’ e
Logelterjedtebl gyviimsleshor az almabor, melv:rlek al‘k holtar
rendesen nem t6bh 6 térfogatszdzaldkndl. A Kériehor -
:ﬂzx{ri w‘el‘fi'ugzlgl;esz;i, félppﬁgy a berkenyét, birsalmét sth. csak
¥ yiitt 27 el, mert magukhs r i
ifldn;inak. Késziil még ribiszkebor, dfony abv;'uli{: WS\eKzag(t)glof:ﬁfl bvo .

de 4—5 éves kovdban gyégyhorul hasinziljék. . } e

L nen valtozik meg.
al vonjdk be s az iivegeket

lorgalomba, Ezt

alma
rendesen csak

Port-bor . | 1e18] — | 042 - =
Madeira w |17 — | 009 - =
Sherry (Seres) . — | o41| £06 — =
Malaga . — | 051 2208 = =5
Marsala o= — | 033 | #40| 85| — —
Gorog édesbor ... [ — | o058 | 17eT| 09| — =

mert kiilonben a leiilepedett élessts bomldsa kovetkeztében megromlik-
A gyiiméleshorokat forgalombahozataluk el6tt még 1

szfitni, derfteni szoktdk, mely eljdrdsok megegyezrnek a borndl meg-

igmertetett eljardsokkal. Lefejtés kozhen a bor a levegtvel érintkezik:
ez kdros az almaborra, mert fejtés kozben elveszti széndioxididt &
{2fivé lesz, Az almabor kivételével a t8bbi gyiiméleshort érlelik s
bort nyitott palackban 24 ¢rén &t dllni hagyjdk. Csalk akkor ha

szer fejten,

iires
g kész
zhatd




I1. Palinkak és likérok.

Palinkdknak nevezik azokat az alkoholban dfis italokat, amelyclk
clerjesztett gyiiméles- vagy novénynedvekhsl desztilldlds atjdn keésziil-
k. Tehdt: f6leg vizet és acthylalkoholt, csekély mennyiséghen me
sahb alkoholokat is tartalmaznak, azonkivill még tartalmaznak a ny
anyag szerint, melyb6l késziiltek, ésstercket, éteres olajokaf, ferpéne-
Ket sth., mely alkatrészek a parlatnak kellemes, jellemzd szagat) és fzét
okozzdk (houquet). A nyersanyagokhdl erjesztés atjdn képzéddit alko-
holt az erjedt cefréb6l leparldssal tavolitidk el. Desztilldldssal elliili-
nitheté a cefrének alacsonyabb forrpontd alkoholos része a magasabh
forrponti vizes részekt6l, mely utébbiak az iisthen visszamaradnale
A lepdrlé iistst még ma is sok helyen nyilt tiizon hevitik; innen ered
a parlatok .égetett” szeszes folyadék elneverése. Az emberi fogyasz-
tdsra alkalmas égotett szeszeket osztdlyozhatjuk nyersanyag szerint,
pl. gabona-, cseresznye-, szilvapdlinka és osztdlyozhatjuk fzitk szerint
is ,nemes® palinkdkra s ,kozonséges” pdlinkdkra, bar ¢ ketts kozott
pontos hatdrvonal nehezen hizhatd.

Likérok dltaldban viz, alkohol és eukor mesterséges elegyei, kiilon-
téle arémat adé anyagokkal: éterikus olajokkal. novényi vonadékoklkal,
festGanyagokkal sth. Likérok késziiThetnek hideg titon és desztilldld
mikor alkoholtartalmi folyadékot arémss anyagokkal leprolva, utélag
tesznek hozzd cukrot és festéanyagot, mely termék tulajdonképen nem
egyéb mint cukrozott, festett, esetleg fiiszerezett pilinka.

A palinkafézés nyersanyagai. A palmkaknak vizen kiviil Péalkat-
része az alkohol, mely killonféle nyersanyaghél késziihet. Aszerint,
hogy a nyersanyag milyen, véltozik az eljdrds menete.

1. Keményitdtartalmi nyersanyagok keményitsiét elsbb 4t Jeell
alakitani elerjeszthett cukorrd, amit hig savval f6zve, vagy pedig diasz
tdzzal érnek cl. Diasztdzszolgdltaté anyagoknak a gabonaféléket hasz-
ndljdk, melyek maldtdzva, nagyobb mennyiségti diasztdzt tartalmaznak-
Keményititartalmi nyersanyagok a burgonya, a gahonafélék, rizs, gé
tenye, hab, borsé sth.
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Néhdny fontosabb keményitétartalmi anyag osszetétele:
Arpa Rozs Biiza | Tengeri | Rizs | Libab
Viz... 1295 | 1337 | 1340 | 1332 | 12418 | 1400
Fehérje . 968 | 11119 | 1250 958 638 | 2568
Rost ... 440 | 216 | 230 | 265 | 651 | 825
Hamu 250 224 175 147 357 310
Nitrogént 6851 | 6936 | 6870 | 6789 | 6928 | 4729
Zsir = 168 185 500 208 168
Burgonya Szdritott burgonya
Maxi- | Mini-
mum | Atlag | Seelet | Szelet | Pehely | Pehely
Viz 967 |69°61 7443 [ 174 | 938|152 | 117 |
Nitrogén . 049 | 023 | 032 — = —_
Keményits . 24:26 | 1453 (16'61 — = - =2
Cukor 108 | 00075 0267 — —_ = =
Dextrin . 276] 0049 0164 — = = =
Hamu 1208 065 | 1076 842| 412 — ==
Protein . —_ — —_ 693| 601 66 69
— | — | = [ o17] o12| 01 | 02
Nitrogéntél mentes vonadék == —_ — | T057| 7808| 725 | 720

2. \Cukortartalmil nyersanyagokbél a cukrot el kell erjeszteni és

aztdn az alkoholt lepdrolni. Ilyenek: a cukorrépa, a cukorndd, a cukor
gydrtds melléktormékei (meldsz), gyiimélesik és egyéb névényrészel,
bl gyokerek, virdgzatol sth.

A cukorrépdban 8—18% a cukor, f8leg szaccharéz, de 0:13—028%

inyerteukor és kevés raffindz is van.

A répameldsz technikailag mér nem kristélyosfthaté bestiritett

Alma .
Korte .
geilva .

35—37%
vizet tartalmaz.
A gytimélesik Konig

szacchardzt,

20—24%

szerint tartalmaznak:

Invertoukrot Nddeukrot
% %

088
150

Tépalé, melyben 62—64% szaccharéz van (szdrazanyagra szamitva).
A nddeukormeldsz csak Burdpdn kiviili orszdgok nyersanyaga, arrak,
Jumszeszgydrtisra,
7 o5,

inverteukrot,



Inverteukrot  Nddeukrot
% %

Ringlé ... 502 e

Oszi barack 366

Srga barack 1001 —
Cseresznye 1117 e
Egres .. 710 105
Ribizke 664 006
Mélna 438 095
Szeder 530 048
Szls 1430 =
Piige . 1000 ==
Katingayskér (viz 16%).. 344 =

Elvben minden elerjeszthett cukrot tartalmazé névény alkahnas
pélinkafézésre; az, hogy melyikbsl érdemes pélinkdt {6zni, mér a gz4-
mitds dolga. )

A4 szél koly a sz6lonck kisajtoldsa utédn visszamarads része,
melynek mindsége fiige a sajtolds médjdtol és a sajtolds utdni kezelde.
t6l. A torkoly eukor- és zamatanyagokat, borkbvet, dsvinyi és szerves
sokat thrtalmaz, a sz6l6k koesdnyai, héjai és magjai mellett: kiziilik
a Irissen sajtolt torkélyben romlandé a cukor és a borké. Elbomldsuk
megakaddlyozhaté, ha a sajtolds utdn azonnal elzdrjdk a leveg
vagyis fakddakban, vagy iiveggel bélclt cementkddakban, a love,
elzdrtan tdroljdk (betapossdk). Ha a tdrolands torkoly mennyiséze
nem nagy: akkor kidakba tapossdk be és 61 z4ré fedsllel lefedik, melyre
kotyogét alkalmaznak. Ha a tdrolands torl Glymennyiség nagy: ¢ r
falazott betonmedencékhe tapossdlk be, leliil deszkdzattal letakaridk,
orre 20 em nedves agyagréteget, erre meg homokos foldet raknak s hogy
az erjedés kozhen keletkezs széndioxid clldyozhassék, az anyagthkarst
Atflrva, kotyogdval ellatott erjesztéesovet tesznek hele. Az ilyen beton-
medencéle 5—6 m mélyek;. vannak olyanok is, melyeknel hels§ falit
iiveglapokkal (csempe) hélelik ki, Az ilymédon elvermelt torksly héna-
pokig eltarthatl.

100 kg sz6l6terkoly cukortartalma 8—10 kg, tehdt korilbeliil
8—10 kg 50% alkoholtartalm{ pédrlatot lehet belsle kapni, Az elerjedt
sz816torkoly - alkoholtartalma, nagyon vallbzé; rendesen szabad tizén
hevttett, keverbkésailékkel elldtott iistokbl parolidk 1o és a kapott
torkdlypalinka mingsége [6log a, sz616k mindségétsl és a leparlds mi-
keéntjétsl fige. Ha a friss sz616torks vt a leveg6t6l nem zdrndk el,
akkor mdr néhdny éra alatt felmelegednék, mogkezdédnék a cukor
dtalakuldsa alkoholls, amely tovdbb oxiddlédhatnék eccetsayyd; ugyan-
esak elbomlandk a horkbsay is, penészek is elszaporodndnak, s végill

PALINKAE ES LIKOROK. 263

nem maradna a torkslybs] mds, mint koesdnyok, magok és héjak, meg
isztétlansdgok.
tISZth-seprl:)'n & azt a csapadékot,\mel{ a ﬁlat'al bﬂur’t'»dl, mg\ mgst-
b6l az eriedés alatt kivalik. Ez a csapadél féleg‘ élesztbseitekhel és tisz-
tatlansfgokbdl, héjbol, homokbél, 1xlagt)}<bol a]Al. de t:n"talmaz a.bor
érése kozben oldhatlannd lott lkdlium- és I\'alcxulyrlnt'ayxrtara.i o.t, ]{ﬂl?lllrn-
foszlatot, fehérjdket sth. is. Amilkor a bort a s(‘p}"ul‘ul lnlfemk: a viss -17-
‘maradé scprét vagy zsdkokban sziirik, vagy pc&hg faprés n ki oljdk,
eqzerint megkillonhoztetvén friss-, folyékony-, tésztaszert & szdraz-
seprit. A szdrazseprébl pilinka nem készithets, ezt a‘b’orknsavgy”ar‘u—
sok dolgozzdk fel borkére, vagy borkésavra. A’nem szaritolt seprd Lsi
mely térfogatdnal mintegy felerészében borbdl 4ll, esal akﬂksr alklalman
-péliﬁkaf{:zésre, ha megfeleléen bannak vele, illetéleg Iavegotql elzértan,
nem nagy hordékba j61 betaposva, hiivis helyen tartjdk. ’(’I‘ulnagy hort
dékban, erjedés folytdn ,onfelmelegedés” éllvhat 1)9, ~la'sd KS]J'[)B!
konyve 11. oldaldt). A seprob6l készithetd pdlinka rsum?s&?ge elsésorban
ammak a bornak mindségétél fiige, melyhdl a sopr6 ]ﬂva'l_o.f:t;‘ IOF)V kg
friss borsepréhdl dltaldban 3—10 liter 50%-os pdlinka kiilonithetd el.

A soprét leparlds el6tt vizzel vagy gyenge borral felhigitjdk s kevers-

“késziilékkel felszerelt) iisthen, szabad tlizén f6zik, vagyis dessztilldljdk.
Gyitmolesokbdl igon egyszerfien készithetd gytimél 'Hwkﬂ’ de fcr]x—’
tos, hogy a rothadt, vagy a & gylimélestket a feldo S {-eﬂ
téﬂ]cgbﬁl eltdvolitedk, mert ez a pirlat izé.t, elfo_nta’né. Természetes,
Tiogy csak a teljesen érett) édes gyiimoles ad j6 palinkdt. ) ik
Nélunk £6leg a szilva, a barack, a cseresznye és a bordka keriil fel-

~dolgozdsra.
100 kg cserosznyébél varhatd T—12 liter 50%-o0s pélinka
100 ,, meggybél .  5—8 , B0%-os |,
100 ,, szilvdbél " 6—12 , 50%-0s
100 ,, barackbsl .o T2, B0%0s
100 ,, kértébol " 3—10 ,, 50%-0s
100 ,, borskdbol s 1918 , 50%-08
100 ,, ribizkébl 1 6—8 , 50%-08

3. Alkoholtartalmi nyersanyagok koziil clsﬁsorhau”a bor :{DT‘A ‘r,eklau;
“tetbe, melybél lepdrldssal borpérlat (konyak) készit']’ae.to.rA _nyelsuPy,l ;
-ezen csopértjdba tartozik tulajdonképen a borseprd is és ide szdmni
haté a sor is. : o

A nyersanyagok cefrézése. A keményit‘iﬁtartaln:}m Pyﬂersany;:ftgzm_
eldszor gondosan tisztitidk, azutdn feltdrjdk a }(emenyxt?t, elcul’rtll o
tik, Bzt téhbnyire 2—4 légktri nyomés alatt, gbzzel valé melegftés
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chemiai jelenségcket, melyek a celre erjedés
e szdzad legelején viligitotidk meg,
Ehrlich Félix munkdi. Azdta fudjuk, az alkoholos erjeds
chemiai véltozdsait az lasziotia enzimek pkoz-
zdk, pl. az élesatéhen 1évé invertiz a nddeukrot monoszaccharidokra
bontja, a lkép: t glikdzt és fruktozt aztdn egy mdsik enzim, a
simdz alakitja dt alkoholra és széndioxidra. Az crjesztélolyamatol
tehat mindig megelézi a poliszaccharidoknak monoszaceharidokkd vals
4talakuldsa. Mint az crjedés termékei azanban nemesak alkohol és szén-
dioxid képzddnek, hanem még a legtisztabb dlesztdkultivdk haszndlata
esetén is, melléktermékek jelennck meg, melyek kozil jelentGsebbek: a
glicerin, a borostydnkbsay és a magasabbrendfi alkoholok. Ehrlich
vizsgdlataibgl tudjuk, hogy a glicerin kivételével, ezck a termékek nem
a cukrokbdl keletkeznek, hanem az élesztd proteinjeinek enzimes hidro-
lizise alkalmdval lélesiill aminosavakbél. Az éleszts, erélyes proteoli-
tos enzimjeinek segitségével, a fehérjdket az aminosavakig hidroli:
azutédn az aminosavakat tovdbh bontja, ammonia és széndioxid fejlbdik
63 kozben alkoholok létesiilnek. Az ammonidt az 6lessts felemészti
saidt proteinsziikségletének felépitésére. Tgy keletkezik, pl. egy amino-
savhdl a leucinbdl (aminoisocapronsav) amilalkohol. Ehrlich szerint
erjedd cefréhes leucint adagolva, emelhetjiik az amilalkoholképzGdés
fokat, mig konnyen asssimilithaté ammoninmsk folostege a cefrében.
minimumra redukdlja az amilalkohol (fuzli) képzédését. Amindsavale
a nyersanyag feh nek bomldsakor keletkeznek, mig az élesztégomba
proteinjéb§l akkor képzédnek amingsavak, ha nitrogénhidny esetén, fel-
melegedésre, az élesztéfehérje is elbomlik.

A borostysnkosav a glutaminsavhél képrédik, melynel amideso-
portjdt clvonja az élesztd, Bhrlich szerint, ha eukoroldatot leszfi-
vel erjesztiink el ég az éleszté glutaminsavon kiviil mds nitrogéntdpldld-
anyageal nem rendelkezik: akkor tsbb borostydnkésay képzodik. Soha-
sem hidnyzik kierjedt celréhen az acctaldehid, melynek olyan alacsony
a forrdepontia (208 C°), hogy lepdrlds alkalmdval mindig a pdrlat
els6 részletében megy dt.

Anokrél a chemiai folyamatokrdl, melyek a cukortél az etil-
alkoholig, illetéleg a széndioxidig, esetleg a tejsavig vezetnek, sokféle
elméletet, eszeltek ki a kutatok, anélkiil, hogy e kérdést teljesen tisz-
tdztdk volna. Legvalészintihh az a feltevés, hogy a hexdzhél két tridz
lesz, ogyrészt glicerinaldehid, mésrészt dioxiacefon. Az aldehidbdl
gliceringay vagy metilglioxal, ebbél piroszélésav less, amely egy
enzimnek, a karboxildznalk hatdsira széndioxid és acctaldehiddé alakul
&t, mely utébbi etilalkoholld redukélédik. Ami mdr most a létesiilt

sen Buchner B

kg burgonya). Usak bizonyos gabonaléleségeket, pl. a rozsot és 4
drpdt dolgozzdk fel nem Tenzéhen, ugyhogy a felapritott nyersamg.
got vizzel keverve, maldtdval keverik, azul
szabb ideig melegitik, csaknem az elesiriz
tard keményitét most gy
megint hdromféle médon
amilocljdrdssal. Ezen hdrom mdd Li legelterjedtebh a maldtadis
tdzzal valé elcukrositds; a cukrositdshoz sziikséges diasztazt a
tdzott gabona szolgdlthtia.

A cukortartalma nyersanyagok koziil a legfontosabbak a gviimi-
csok. Pélinkaf6zés céljaiva haszndlbaté ugyan a hullott gyiimoles
gylimalesik hulladéka is, de a vomlatt gyiiméles nem alkalmas, mpd
‘hibds erjedést okozna, ezért a romlott darabokat gondosan ki kell vils
gathi, kiilon edénybe gyiijteni és kiilon feldolgozni. A gyiimlescofie-
Lészitéshes a gylimolesst desze kell zfizni, hogy a cukros nedy a sejtel-
bél kiszabaduljon; a gyiimolestk felapritdsa, az cgyes fajtdk szevint
viltozd miivelet; rendesen ugy dliftidk be a 7fzéhengereket, hogy a
magvak meg ne sériiljenck, ami az aprémagvi gyiimolesok, pl. alma,
kiirte ziizdsa esetén, nagyon egys Ez a zz6gép azonban nem alkal-
mazhaté, pl. barack, szilva, meggy zizdsdra, mert eltorné a magvakat,
melyekh§l keserfimandulaclaj (amygdalin) jutha a palinkéba. Kis meny-
nyisdghen ugyan kivénatos ennek a jellegzetes zamatanyagnak jelen-
1éte, ha azonban az Gsszes magvak szétzizédndnak, ez mdr drtana s
pélinka mingségének. Kisehb iizemekben a cefrék kézimunkdval kéeziil-
nek, pl. a szilvt felvdgidk, a magot eltdvolitjak, de nagyobb fizemck-
ben e célra a KopperScheiblerfée gépet haszmdlisk. A maz-
talanftand¢ gyiiméles az adagold tdleséron &t hejut a gép dohjdba, ahol
minden egyes szem széthizédik a mag sériilése nélkil; a gyiimoleshis
a dob lyukasztott részein dtnyomddik (4ttérik), mig a magvak a ép
végén hullanak ki.

Bérmiképen is késziilt a zizott gyiimolespép (cefre), ezt rendesen
elegyitik az alkoholnyereddk fokozdsa céljshol, még cukros vizzel.

A cefrél erjesztése. Az eleukrositott cefrét as erjesztBtartdnyokba
szivattytzzdk, melyek fabél késziilnek (legjohb a szurokfenyd, mert nem
likacsos). Ezek a tartdnyol régebben myitottak voltak, ma azomban
zértakat! haszndlnak, hogy kevesebb legyen az alkoholelpérolgds, =6t
wég az elpdrolgd széndioxidot is vizen hajtidk kerosziil hogy a viz. &
széndioxiddal egyiitt eltdvozd alkoholgézoket visszatartsa. Azokat @
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dioxiacetont illeti, az a jelenlévd foszfattal (ldsd Zemplén Géza.
Az enzimek és gyakorlati alkalmazdsuk 339. o.) triéafoszfdtot létestt,
mely hexdzdifoszfattd {omo: mib§l ismét hexéz lesz, tehdt a foszfit
ismét 1j alapanyagot (hexdz) létesit az criedés szdmdra.

CylT20, hextz
i

L e R
o
CT," O CHON *CHO  CH,* OH- CO* CH, " OIT
g\icer'm‘a\dbh.\d d]oxia‘cetcn
¥
CH,* CHOH* COOE ~— CH," CO - CHO tridaphosphit
tejeay motilglioxdl ¥
hexdudifosziit
- LS I}
piroszliGsay ¥
hexdz

CH," €0 COOK
¥

€0," + CH,* CHO
)

Y
alkohel
CH," CH," OH

A cefrék erjedésénck optimdlis héfoka 15—25 C°; 6 C°-on és
40 C®on mdr megsziinik az erjedés, mert ily végleteket az éleszth nem
bir el. A pélinkaf6zésnél esak ritkdn fordul el6, hogy élesztdvel sicttes-
g6k az crjedést; rendszerint az osszeziizott gyiimélesot kell6 hémérsél
leten dllni hagyjdk és a gyimbleson 1év6 élesztbk elvégzik az erjesztést.
Erjedés kozben a leveg6tél 6vni kell a cefrét; evégett a hordéra, vagy
Iddeiloa kotyogot helyeznel, melyen a széndioxid eltdvozhat. Az erjess-
tést rendesen kdcikban végzik (bévebben 1: voréshor), melyekben a
széndioxidbuborékok dltal felemelt gyiimolestérkslyt sfivli farosta a
folyadék felssine alatt tartja, nehogy a levegtn elecetesedhessék.

A nem gyorsitott, szabdlyos erjedés 5—10 napig tart. Az elerjedt
cefre j6l zdré hordékban, akdr hénapokig is eltarthaté, mig lepdrldsira
keriil a sor, de célszerfibh azonnal ledesztilldlni.

A Fkierjedt cefre lepdridsa. Birmilyen nyersanyaghél késziilt legyen
a cefre, erjedés utin az alkoholt mds anyagokkal keverve tartalmazza,
melyektsl esak lepdrldssal szabadithatjnk meg az alkoholt; azonban &
cefréhil az Gsszes tiszta alkohol nem desztillilhaté le, mert alkoholviz-
elegybtl forraldskor alkoholviz-gozok keletkeznek, melycknek alkohol-
tartalma mér solkal nagyobb, mint a cefre alkoholtartalma, de még
mindig sok viz van benne. Az ilyen alkoholvizelegyek forrdspontia 783
65 100 C° kbzé esik. Minél tobb bennitk az alkohol, anndl kozclebb 783
C®-hoz.
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Az alkoholtartalma folyadékok forrdspontidra és a g6zd
tartalmdra Groning tiblizatot dolgozott ki:

Folyadékban | A folyadék 4 folyadekhol
alkohol tért. forrdspontia | t4vozé gbzben
% e alkcohol tert.
%
0 0
) 13
g 25
3 36
5 2
7 50
10 55
12 61
15 66
20 ot
30 78
a0 82
50 8
60 87
0 89
50 905
%0 9

A lepdrlds alatt az iistben visszamaradé folyadékban mindig keve-
sebb és kevesebh losz az alkolol, tehdt forrdspontia emelkedik. Egyszeri
lepdrldssal nem kaphatd meg az Gsszes alkohol a toménységnek meg-
feleltion. P. o. egy 10 térfogat Jékos alkohol ghze 55 térfogaterdsa-
1k alkoholt tartalmaz: egvszeril desztillildssal nem kapunk 55 térfo-
- dzalék erésségll alkoholt, mert a visszamaradd folyadék és a ké-
86hbi alloholvizgdzik dllandéan kevesebb és kevesebb alkoholt tartal-
maznak, Mikor a celre mdr teljesen mentes az alkoholtdl, az Ssszpdrlat
val gyengébh alkolioltartalmf, mint az els pérlat. Tehdt ha tomé-
~nyebb alkoholtartalmi pdrlatot akarunk kapni, aklkor az elsé pdrlatot
Jijra kell desztilldlni, Macreker-Delbriick szerint 11-3% alkohol-
tartalmt cefréhé] otszori desatilldcioval kaphatunk 83 silyszdzalékos
Darlatot.

Eredeti alkoboliartalom a cefrében 11°3 sily %; —

ebbol Jesz L lepdrlde utdn ... . %-os parlat
L, » i, LIi08.
L ” s » %08 .
e o " o %05

% ” n %os
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Mikor még a mai lepdrlokésziilékeket nem ismeriék, a tef;obm
pott pdrlatokat téményebb, alkoholban désabb parlatok léte
jdhdl, ismételten le kellett desstilldlni. A régi lepdrld ké
dllott méshol, mind egy tisthé], melyhen az alkoholtartalmt cefpé
melegitették és egy hitt6bsl, melyben a gézok csepplolydsodtal
626k ma is czeket a régi, nem folytonos mitk
haszndljdk, mert a pdrlat egyes részei (el
vilaszthaték. Vannak azonban folyfonos miik,
is, melyek egyintetli parlatot eredményeznek; ke legkischh kit
séggel dolgozik Kopper szerint a gézfiitésti; de ezt inkdbb aldoy
haszndljdk, ha pl. nagymennyiségii romlott bor desztillildsdrsl van ¢ 26,
melybél j6 horparlat gy sem kaphatd.

Ha mindjdrt az els§ parlathan akarnak eréschb, vagyis alkoholban
dasabb pilinkdhoz jutni: akkor a lepdrléberendezést a [ozéiistén és
hittén kivil, még rektifikdtorral és deflegmétorral is elldtidk. A relti-
fikdtorban ismételt részleges Ichiités torténik. A rekfifikdcionak alapja
az, hogy a viz clgbzolgési héje 537 kaléria, mig az alkoholé esak 209,
tehdt kozonséges foszitltségll vizgbzzel minden viz- meg alkoholel
forrdsba hozhaté. A kézvetlenill erés parlatot adé késsiilékek a rekti-
fikdcidval magdval, ritkdn dolgoznak; a rektifikdtor folé rendesen w i3
deflegmétort is épitenek. A deflegmilds elve az, hogy az alkoholgbzik
forrdspontjdhoz kozeldllo hémérsékletii vizzel a vizben disabb alkohol-
vizgzokbil a viz részben leesapodik, mig az alkoholgdzok tovdbbmen-
nek a hiitébe. Az egyszerfi leparl6kndl foleg a deflegmdlist haszndljdk

= pérlat er8sitésére.

A logegyszertibb lepdrléberendezés, melyet ndlunk is még sok helyen
haszndlnal, az G. n. ,kisist®, igy van tiizhelyre falazva, hogy a ré:
oldalfalait is érje a ho; az fiston konnyen leszedhet6 sisak nyugszik, mely
léghtitésti deflegmatorként mf ik. Az iist toltése, vagy kiiirité
esetén a sisakot le kell emelni. A sisakbdl rézess vezet a hiil6iil szolgdld
zért kigydzé cs6hoz, mely hideg vizben van elb
az iistben keletkez pardk, a sisakon ég rézcsovi
csepplolyésodnak és a kigyézbess alsd végén folynak be a gyi
Mivel kozvetlen aldtiizelésti listokben a cefre odasiilhetne, a £z
keverészerkezettbl 1itisk el. Lepdrlékészilékek sokféle kivitelben ké-
sziilnek. A hordozhatd palinkaft kozill elterjedt a Krisnit
mely vashol késziilt tiizhelyre (kdlyhdra) szerelt rézkatlanbél dll, ket
t6sfald, lecsavarhaté zdréfedéllel. A rézkatlant emeltyfivel ki lehet bil-
lenteni, mi 4ltal konnyen kiiirfthets. A Gy v i-féle loparlé szinfén
kettésfedelfi (deflegmator) iisth6l 4ll, melyet azonban vizfiird6ben
melegitenek, figvhogy a cefre odasiilésének veszélye ki van zdrva.
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A pdrlat tumcn ritésére palinkaf6ézékben a Pistorins-féle hitts-
tényérokat hasz , 6 pedig egyet vagy tobbet egymds f616tt; mind-
egyik hittétanyér felsd fedelét hi boritja, ami ismételt leesapiddst,
a pardk alkoholtartalminak emelkedésél idézi el6. A Pisto-
v insdéle deflegmaldst el szerkezet {nlajdonképen két o
forrasztott vorosrézlemezhol dll, melyben felbajlitott szélfi fdnyé
a fels6 lemezre karika van illesztve, s igy eldll egy kis medence, a hit
viz szdmdra. A felszdll 7~ és vizgBzoket! a hiitbviz csapja le s a
folyadélc a tanyért megtdlti; a lefolyd alkoholon keresatiil kell hatolni
a felfelé s74ll6 vizalkoholgdzelegynek, mely a szeszt magdval ragadja
a folotte 1év6 tdnyérba. Igy mindig alkoholban disabb gbzok képzod-
nek s a hiitdhe v , midr 50—60%-o0s pdrlat keriil. Rendesen 3—4
t alkalmaznak.

A palinkak érlelése. A pilinkdk eltartdsdra iivegeket, fahorddkat
¢s iiveggel kibélelt cementtartinyokat haszndlnalk. A friss pdlinka még
nem dsszhangzo, hanem nyers {zfl, Kellemes simabb {zfivé csak levegével
valé érintkezds utan lesz, mert oxiddlds folytdn zamatanyagok (ésate-
rek) képzédnek. Palinkdt érlelni csak faedényben (horddban) Ilchet,
melynek likacskdin &t leveg$ juthat a pdlinkdhoz. Tehst iivegedény
vagy cementtartiny erre a célra nem vald. A fahordéban valé érlelés
fiige a hordé nagysdgdtol, a fa min6ségétél, a dongdk vastagrigdtol,
Tikacsosedgatol, a pinedk homérsékletétsl, a pincék levegGiének Ossze-
tételétsl, de foleg a levegd nedvességtartalmitol. A pdlinka a Lordé
dongdih6l festdanyagot, syantdkat, zsirt, csersavat, quercitrint old ki,
miért a leparldskor még szintelen konyak (borparlat) a hordéban meg-
sargul. Ha ezt el akarjuk keriilni, akkor telftett (impregn4lt) hordéban
Kell a palinkét eltartani. Erre a célra a hordokat belil tiszta paraffin-
nal vonjdk be. Az impregndlt hordéban a pdlinka nem érintkezik leve-
gbvel, mert a fa likacgkdit a paraffin betomi; ebben az esethen tehdt
érlelés alig, vagy csale nagyon lassan kovetkezik be, éppen figy, mint
divegedényhen. Ezért 2—3 havonkint a palinkdt dtfejtik, vagyis szellfz-
tetik.

A fahordéban vald érlelés kozben a dongdk likacskdin 4t alkoho}
pérolog el. Az évi alloholveszteség kb. 5%, de viltozik a pincelevegd
nedvességtartalma szerint. Friss pérlatot nodvesebb, régit szdrazabb
love, pincében raktdroznak. A hordéban heall apaddst azonos
mingségfi pdlinkdval kell potolni, feltltogetni. Az érlelshorddk nem
nagyobbak, mint 5—6 hl-esek. A dongdk likacskdin behatold levegd
oxigénie az aldehydeket, gyanidkat és csetleg a fabol kivont anyagokat
oxidélia; de az érlelé i idétartama alatt a savakhol és az alko-
holhdl éssterek képzédnek. Brés kbzhen az alkoholnak csekély
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része ecetsavvd oxiddlodik, melyhél ecetsavetilés €
‘ i ’ wetilészter lesz. Ilymg
Ordonneau szerint 1 hl konyak ceetétertartalma évenkint eg\y' L':‘..l|

Y gram-

mal névekedik.

Gyorsithatd az érés dtfejiéssel: ha pedig
akkor a hordék kiilsg falait lakkal \'onjgk hee.m =
) A hordék lija rendesen 6—12% vizet tartalmaz. Bzért az els
jelcn'seg a hordéba helyezett pérlat alkoholfokdnak gyengiilése, o
a ’parlab a [Idba behatolva, bel6le vizet von ki, ﬂuél;al \fc‘]l sk
Késobb a 20—25 C-o0s, szdraz pincéhen (érlelghelyiségekben) ral'um-l;
zott hordok [dja kiszirad, ennek kovetkeztéhen a‘pa’rlutbo’l vizcl -
el, tehit a pdlinka alkcholtartalma idével kissé emelkedik. N d\v/nvn
pfirﬁ‘hun dus pincékben viszont nagyobh az alkohol-, minL a 'v'i\-i“‘ﬂ’.y
ség. t.ehér a pdrlat higul. Az bsszes apadds, aJ.[mh’oL és ¥i e7?fluo
parad:gs levegthen valo érleléskor esekélyehb, mint ha az él‘lcl’o’s ;7;%»/
?ovggoban t.ijrtént. Az érlelés idétartama nagyon kilonboz. Hr‘\ 1:4
ideig, §—~1U évig, s6t tovahb is érlelik a bor-, s;,ilva-, bnra\t:kp:i..rlatDT::t{l
a hordka-, narancsparlatok, zsfrtartalmuk miatt, csak fgy é ell\f-t‘(”)l’;
lmssz?bh ideig, ha alkoholban is bévelkednek, vagyis erdsek, u;]])
k€ser'u, gyantds {zfieklé vilnak, Némely pdrlat, példdul a f%ildieperbe(ﬁ
keszh.l?, érlelésre nem javul, hanem jellemz6, kellomes arémajdt ardny-
lag T\ar]:fﬁvjd raltdrozds alatt elveszti. ‘ :

kifejlodstt, crett ink: kozyva éviiz ken &
v;;,[tozaﬂamlﬂ elta;-tham, pilinka palackozya éviizedeken df, esaknem

.Mesterséges érlelés. Minthogy fahordéban a fermészeles érlelés
sokdig tart é_s alkoholveszteséggel is jdr, tohdt dréga; régéta igyelkez-
nek 9lyan el_]érésokat dolgozni ki, melyek az érlelés,' idejét roviditik
vagyis a pélinka mesterséges vénillését idézik elf. Szdmos szabada}om‘
ismeretes, melyeket Heinzelmann hét csoportba foglal dssze:
21 a szosz felmelegitésén, illetéleg lehiitésén alapuls eljéra’tsoka' 2 leve: :
loxlgén, 6z’c'r}iz§,lt levegd hatdsa nyugalomban 1évs, erdsen k)ev—x;rt por-
ltsxtrzti‘ p;z’hr/lkém; 3. katal‘izdtml'ok jelenlétében oxigén, vagy ézo;ﬁzﬂll‘
hordg‘;a a-a de};ﬂ,k *p.l. ha slzenpalcét tesznck a nem teljesen megtoltott
s ﬁt;;de' ektromos drammal; 5. fénysngarak hatdsa; 6. oxigént
eL nb.végvfl;;v_agok,t 1’;1 bldmg’anpnruxid hatdsa; 7. sok lipdzt tar-
i gyakm-latbaﬁ ncgo\::it:,k Zz:fagumsa sth. Mindezek az eljardsok eddig
f,étek‘:t p}rfilmll;:.lllt hkl?.z”","fi,mf javitdsa. Mivel a kiilonbozs izbeli ellen-
e us;ghoim, mert csak fgy érhetnek el a nagyiizemek
e u; a(clrm «cket, az egyes pirlatokat kell§ ardnyban gssze
ell i agyis ,,6s8zc kell hdzasitani®. A kellemetlen mellékizek
némileg eltiintetheték faszénnel, vagy pedig eponitial végzett sziiréssel.

tani akarjdk,
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mert ezck a szin-, {z- és szaganyagok egy vészét elnyelik; hektdliteren-
kint 2—3 kg fagzén rendesen elegendd.

A palinka javitdsinak ezyszer(i s igen elterjedt mddja, hogy a pdr-
okat erésebbre pdroljdk s utdlag desztillalt vizzel higitjik; példanl
1ék alkohollal forgalombah dé palinkdt 60 tér-
fogatszdzalék akoholtartalmivd paroljdk (mert érlelés kiizhen ig veszi
erdeségebl) s ha desztilldlt vizzel 50 térfogatszazalék alkoholtartal-
mivi higitidk, érdességébl veszit, sokkal simdbh, kiegyenlitett izl lesz.
Ha ilyenkor az alkohol higulisa miatt a toményebh alkoholban oldédé
kozmaolajok, gyantdk sth. kivalndnak, akkor a zavarosoddst okozd
anyagokat szfiréssel eltdvolithatink. Erre a célra leginkdbh azbeszt-
wiir6t haszndlnak, Sufird Thidnydhan zsclatinnal vagy tojasfehérjével
val6 derités is haszndl, azonban ez halvényitja az érlelf palinka szinét.

A parlatok alkatrészel! Bér a parlatok osszetétele a kiinduldsi
nyersanyag szerint véltozé, bsszegeave a kovetkezd vegyiileteket mutat-
tik ki
1. alkoholok: etil-, amil-, izobutil-, normdlbutil-, propil-nyomok-
pan: hexil-, heptil-, oktil- és még magasabh alkoholok és esetleg metil-
alkohol;

9. zsirsavak: ecet-, vaj-, hangya-, propion-, valeridn-, kapron-,
fnanth-, kapril-, nonil-, kaprin-, palmitinsav;

3. éssterel: ecetészter 6s az 1. alatti alk
kal képrett észtereis

A, aldehidek: acctaldehid, butiraldehid, valeraldehid, akrolein,
krotonaldehid és furfurol;

5. bazisok: ammonia, trimetilamin ¢s més szerves bdzis, piridin;

6. egyebek: glicerin, trimetilénglikol, izobutilénglikol, terpének,
eugenol, vanilin, éteres olajok sth.

lat
az 50 térfo

oholnak a 2. alatti savak-

1. Keményitotartalmi nyersanyaghél késziilt palinkik.

A kozonséges palinkdk alkoholtartalma 25—45%; vonadéktar-
talma (a 100 C°-on nem ill6 anyagok mennyisége) csak nagyon csekély.
Sok , kozinséges” palinka készitl ogyszerfien burgonya-, tengeri- vagy
gahonaszesznek vizzel vald higitdsa {itjén. Legjobb erre a desztillalt
viz, esctleg estviz.

1. Burgonyapdlinka a burgenydboél készillt szesz lhigitdsa Gtidn
Kkésziil; minbsége a szesz finomitdsdtol fiige. A tengeribl gydrtott fino-
mitoth szeszt is higitidk. Mindketts esak Jkozonséges™ palinkat ered-
ményez.

{ Lied Hérics—0sztrvszky: Gyimoles szossipari feldolg. 42. old.



magvaktdl meglisztitott gabonaszemeket durvin eglrlik, aztdy
mluwamlm\hcn melybe kigydestveken gézt vez
dextrinképz ill be. A gabona felts
A feltdrds atjdn lehiitik 61 —64 C és 207 maldtdt kevernel
hozzid. Az eleukrositds utdn lehiitik 19— -ra, aztdn élesztd adago-
i 6l elkeverik és elerjesztik. A [Gerjedés tartama 15—16 6ra, az
utderjeddsre kell tovdbbi 12 ora. A keletkezett alkobol lepdridsinal esak
az elépdrlatot fogidk fel kitlon, mig a magasabban forré részeket (fuz i)
nem tdvolitjdk el, mert a kozmaolaj kell az arémdhoz. A gabonapilin-
kdk dltaldban {6bb kozmaolajat és tohb ésstert tartalmaznak, mint a
tengeri- vagy burgonyapalinkdk.

3. Whisky Skocidhan és Irorszaghan késziil a XVI. szdzad 6ta.
Turfa- vagy kokszt{iz folott aszalt drpit vagy magdban, vagy pedig
*lu vész szdritolt drpamaldtit /. réss rozs-hiza-zabbal keverve cefrés-
nek. A keletkezett szeszt egyszerii hosszinyakd, keverskésziilékkel fol-
szerelt fisthél szabad tfiz f616tt desztillilidk le. Az drpamaldtinak
szabad tfizon (skét turfa) valé aszalisa kézben kreozotszerii és koz-
mis anyagok kerlilnck az drpamaldtdba, melyek részhen a parlatha is
dtmennck és a whiskynek filstre emlckeziets jellemzé mellékizét okoz-
zdk. A leparldiist hosszi nyaka meggdiolia az Athabzdst és egyiittal
hizonyos mértékhen rektifikitor hatdsi is. Miutdn az egész alkoholt
lepiroltdk, a pérlatot egy kischb, de ogészen hasonlé fisthil ajra dosz-
tilldljdk. Csak kevés whisky késziil hdromszori desztilldldssal (Low-
lands). A masodik desztilldlds kozéppdrlata a whisky féanyaga. Az elG-
és utéparlatot kitlon gyitjtik dssze, s ozekhil csak a kivinatos mennyi-
séget elegyitik a kozépparlattal, hogy arémajit megadjdk.

A whisky tehdt még ma is a régi médon — egyszerii kis iistte] —
késziil. Skécidban 137 régi és csak 10 Gjabb (folytonos miikédési g6z-
iizemfi lepdrld), Trorszdghan pedig 25 régi 6s 2 fjabb berendezésii
whisky-f626 miikdik.

Jellemz6 izét f6leg a whisky érlelése adja meg. A horddkat beliil
kiégetik, dgyhogy a dongdk belsé feliiletét 2—3 mm szénréteg fedi &
ilyen hordékban érlelik a whiskyt 7—8& évig is; a hordék nagy Fitott
raktdrakban dllvinyokon dllnak, hogy mindeniitt érje 25—27 C°-08
levegt. Tlyen meleg, sziraz leyegtben csikken a pdlinka térfogata, de
nem parolog el erésebben az alkohol, mint a viz, hanem éppen ellenkez-
leg, a viz nagyobb elpdrolgdsa folytdn az elraktarozott whisky id6vel
erésebh, alkoholban gazdagabb lesz. Nedves levegében valé rakidrozdst
nem alkalmaznak. Erlelés alatt né az észterek és & nem 116 savak
mennyigége, mig a furfuroltartalom esikken.

K, Mig
t nem Henzében torte-

rint 200 liter 50%-os
Tessteség-  Alkohol
liter %

i Ullmann (XI kotet, 389. oldal)
‘whisky érlelése kivzhen: Wllz;'sky-
iter

1693
13118
1140
1070
993
933
ts 30

éi raktdrozds utdn. ..

1
2
3
4
5
6
T

8 o

! Az Amerikdban kéeziilt whisky nyersanyagai é.xpamaldta.n Lviil
' {engeri, rizs és rozskorpa,

4. Wodka vagy vutki az oroszok nemzeti palinkdja, melyb6l fehér
¢ vards van forgalomban. Szintén gabondbél készil s a whiskyhez
- hasonl6, kémhatdsa ligos s aldehidtartalma nagyon csekély. Faszénen
gziirik, kdlinmkarbondttartalmi,

] Pilinkik chemiai dsszetétele,

| e | LA | S, | o
| Alkoholtérfogat %o ............ 491 541 511 512 401
—J Kal%‘(‘)uinf‘lal}en, mg-okban ...... 129 317 167 123 nyom
| Sl;uéegs‘:lsﬂ: Zfl?:xl:t.v.ﬂ.) ,,,,,,, 0022 0018 0026 01033 | alkalikus
| Ali‘agiim’-hcn, mg-okban .. nyom — 113 144 nyom
| _Esiwé?)r em®-ben, mg-okban .. nyom 264 3’7 4
ulttf)‘(llngntben, me-okban ...... - n 18 19 =

2. Cukertartalmi nyersanyaghél késziilt palinkdil.

A cukorfartalmi nyersanyagokhél keészillt palinkdk a legelterjed-
tebbek, Ezeket a répdhél és meldszhél el6dllitott parlatok kivé‘telt‘év_el.
‘melyek csak technikai célokra alkalmas szeszt adnak, a ,nemes™ P*tl“"
kozé soroljuk. A nyersanyagok feldolgozdsa annyiban egyszerfibb,
mert nem kell feltdrds, hanem csak erjesztés. Az alkoholos cefre ledesz-
filldldsa csak a legegyszeriibb lepsrlkbol torténik.

1. A répa levét sajtoldssal, kidztatdssal (macerdldssal), illetéleg
omléssel (diffuziéval) 4llitidk eld; elobbi esetben finom péppé, utdb-
biban szeletekké vdgidk a répit. A répaléher annyi kénsavat adagol-
| Vuk Mihdly: Az élelmisserels ehemial technologidfa. 18
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nak, hogy saviartalma 0-16—0-18% legyen.
A levet éleszt6vel erjesztik el.

2. A meldsz feldolgozhatd alkoholra. 50% eclerjeszthetd meldsy;
hiromszor annyi vizzel higitnak, kénsavval gyenge kémhat rf
tik, azutédn élesztfvel clerjesztik. Az erjedés gyorsitdsa edl -
tapliléanyagot: ammoniumsdkat, foszfatokat kevernek a meldsz olda-
tahoz.

3. Rumnak mnevezik Nyugat-Indidban, Jamaikdban, Cubdban sth,
a cukorndd melléktermékeibsl erjesztés és desztilldlds Ubjdn késziieti
pérlatot. Rendesen T4—77% alkoholt és kevés eukrot is tar(almaz.
Szine a karamelt6l barna. A cubai rum szintclen, illetéleg egészen hal-
vinysdrga és alig van vopadéktartalma. Rumot bdrom nyersany
elegyéhdl szoktak késziteni: 1. a cukorndd f6zésekor képs6dd hah
(seum), 2. a nddeukormeldsz és 3. a dunder, vagyis az el6bbi rumlepdr-
14s alkalméval a desztillaléiistben visszamaradt cefre. Bzt vizzel fol-
higitjdk annyira, hogy 18—20% cukortarialmd legyen, aztdn 14—21
nap alatt felszinerjedésti élesat6vel elerjesztik, végre egyszeril fistokbil
lepdroljdk. Az el8pdrlatot, mely sok ecetészterl tartalmaz, kiilon gyit
tik gssze. A rumot fahorddkban sokdig drlelik, mikozben a szintslen
pérlat barndsyords szinfi lesz és benne sok észter és mds ardmdsita
anyag fejlédik. A rum Kkitfinik nagy észtertartalma dltal, f6leg hangya-
savas, ecetsavas 6s vajsavas ctilt tartalmaz, de ezek a savak cselély
mennyiséghen szabad dllapothan is jelen vannak a rumban s meglehetd-
sen nagy a kozmasolaj tartalma is. Az Eurépdban forgalomba keriils
rumoknak csak csekély hényada valédi; nagyobbik résziik hideg dton
késziilt miitermék. A rum megitélése a Lusson-Girard-féle szdam alap-
ian torténik, mely a kovetkezd adatok Gsszege: illand savak, észterek.
aldchidek, furfurol és mnagyobb molekulagalya alkoholok (dtszdmifva
100 em® abszolut alkoholra).

Ullmann (XI kotet, 393. oldal) szerint 100 em® ahszolut alko-

- holra esik mg-okban:

T I A 80 | b

0 el | S el | o | 4200
Tllané savak 3 873 83 1800 142:0
Eszterek .. .. 505 3453 1776 i
Aldehidek 173 55 217
Furfurol .. 43 01 22
Nagyobb molekulasilyt al-

.............. 1504 35 1647 1762
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Bayrumnak nevezik a rumnak kétszores lepdrldsdval el§allitott
pérlatot, mely dllitélag hajhullds ellen 16 fejmosé-folyadék.

4. Az arrak is tobbnyire a cukornddmeliszhél késziil, foleg Kelet-
Indidhen, Batdvidban, Japinban stb. A %5—30% ssacchartst
20—25% invertcukrot tartalmazé meliszt felhigitva, kuld;ll.eges Tizs-
szalmdbol késziilt élesztbvel, 4 nap alatt gyorsan clerjesztik, majd ie-
parolva, 55—60 térfogatszdzalék alkoholtartalm, sz}ntelen’ Dérlatot
kapnak: Nélunk Tegelterjedtebb a jdvai arrak. Ceylon ezigetén a kékusz—‘
pilma édes virdgnedvéhél, erjesztés Gtjan, pilmabort készitenel s ennek
lepdrldsi terméke a ceyloni arrak.

Az arrakot nem szoktilk festeni, hanem a hordékban vals érlelés
Icozben a fhol Lioldott anyagoktsl megsdrgul. Szinezédését a esont-
szénen vald erfirés eltiintoti. Rendesen nem a meleg tropusi éghajlat
alatt, hanem Eurépdban érlelik az arrakot, mert kisehb az érlelé: alat';
észlelhetd parolgdsi veszteség,

Az arraknak nagyrészét ,,evéd punes® alakjiban fogyasztjdk el;
a syéd puncs 23—30 térfogatezdzaldk alkoholt és ‘20753% cu.krai;
tartalmaz.

Kénig szerint a rum és az arrak chemiai Osszctétele:

Etilalkohol térfogata %o ... - Wi 44-0E1";3-3 56~§T20~0
100 em?-ben vonadék mg-okban 30— 1470 nyom — 738
. cukor e 0—646 " 0—126
»  acotaldehid . N 02— 26:2 —
. hangyasay i nyom — 12:0 106
» ecetsa 40— 147 61— 167
s vajsav... 5 nyom — 11 50
kaprinsav . . nyom — 12 64
»  hangyasavas etil.................. nyom — 220 nyom — 7§
a  ecotsavas i 50—1847 67—276
»  vajsavas ayom — 56 48
.+ Kaprinsavas nyom — 27 94
w  furfurol 07—134 —
»  magyobb molekulas 260 — 298 928 — 223
»  dsvényos anyagok nyom — 140 nyom — 136

1 5. Gyiimolespdlinkdk minden cukortartalm gyiimoleshd] készithe-
ik, A kiilonféle gytimolesparlatok készitési médiai nagyjébdl egyenlélk.
:\ g_’yumb’%csﬁt fel kell apritani, pépszerfi timeggé gytrni, vizzel felhigi-
"ﬂll, elerjeszteni s a képzédstt alkoholt lepdrolni. A lepdrlds rendesen
kl‘SUSthﬁl szabad tiiz f6lott, ritkin talhevitett g6zzel torténik. A friss
Dérlatok gyakran kellemetlen fzfiek és csak évekig tartd érlelés idézi
elg jellegzetes zamatukat.

18*
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a) Alma- és kartepdlinka esak ritkin késziil; a gytimolesilker
én a torkollyel egyiitt lepdrolj;
rkirtepdlinka™ rendesen hideg fiton kisziy)
encidkbdl: ecetsayas efil- és amilészterl],

6rlik, kdeiban elerj
kedelemben gyakori
alkoholb6l és mesterséges

b) Cseresznye- bs meggypdlinka (németil Kirsch) Iéleg Német-
orszdg délnyugati részén (Baden, Wiirttemberg) késziil vadeseresznyd-
h6l. A szdrtél mentes gylimolesdt erjesstékddakba betapossdk kivineds
szerinti mennyiséggel egylitt; magdtdl erjedni kezd s befeiezddik; ii-
napok mulva egyszeril leparlokéeriilékhbl kétszer desztillilva, 55——60
térfogatszdzalék alkoholtartalmi parlatot kitlonitenek el. A finomahh
pélinka készitésénél arra ligyelnek, hogy a gy fiméles zlizdsakor a magolk
meg ne sériiljenel;; a magok egy glikozidot, amigdalint tartalmaznalk,
melybsl  erjedés hen éleszt8enzimhatdsra  glikdz, cidnhidrogdn
(kéksav) és benzaldehid (keserfimandulaolaj) keletkezik; tehdt a
pé]_inka‘eiéntartalm\'l, de csak felette kevés szabad és kotott hidrogén-
cianidot tartalmaz. Windigeh K. azt dllitja, hogy a magok szét-
stzdsa nince hatdssal a kéksavtartalomra. Az amigdalin bomldsakor
Teletkes6 anyagok lkoziil illané a henzaldehid és a hidrogéncianid,
czok tehdt dtmennek a pérlatba. A pérlatok cidntartalma véltozil a
meggy vagy cseresznye fajtdja, crettségi foka és az évidrat szerint ér
fiige attdl, hogy a magok dsszetdrtek-e vagy nem: végill fiigg attdl is,
Tiogy lepdrlds clétt a cofre mennyi ideig dllott frissen vagy régen ki-
erjedten.

Ay amigdalin chemiai bomldsa:

)
CgFl, “CH 0N + 0 * CyyHau O 2, - COF 42 Oy, 0+ CHN

A pérlatok mindsége a gyiimoles gyiijtése, az criesstés és a Jepdr-
14 koriil kifejtett gondossdgtél fiigg. A legfinomabb Cherry-brandy-
Jik6r csercsznyepdlinka és cseresznyelé elegye. A valédi maraszkino
(vagy maraschino) a Dalmdcidban honos savanyit caeresznyébil
(maraska) késziilt likér. B cseresznye husdt a magvakkal egyiitt 7—8
napig erjesztil; fgy jutnak a cseresznyeborhoz (vino di mar he),
melyet 1—2 napi 4llds utén ledesatilldlnak. Hires a zdrai maraschino,
mely 30% cukortartalommal kertil forgalomba.

A cseresznye- vagy meggyparlatok gyakran tartalmaznak reze
Negsler és Barth szerint 1 literhen 18 mg réz is taldlhato. Ennek
az az oka, hogy a nem 4llandéan haszndlt réziistoket haszndlat eltt
nem elég gondosan tisztitjsk ki, nem tvolitidk el a réz feliletén 16v8
bézigos rézkarbonatot, melyet a cefrében képz6dstt ecetsav felold.

¢) Szilvapdlinka (szilvérium, sliwowitz) f6leg Horvitorszagham
Szlavénigban, Bosznidban, Dalmécidban, de nilunk és Morvaorszaghalt

t
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is késziil,
madjdhoz.
magdtdl (éle

: s ; t kban &n-
A6t nem keverve hozzd) hagyjdk 18 C-on erjedni, A £4-
erjedés 8—20 napig, az uiderjedés hosszabb ideig tart. A lepdrldst vagy
mmdy:.u't a Iper utdn végzik, vagy pedig zdrt hordékban Héhd;;'
hénapig tartd raktdrozds utdn, ugyanazokban a primitiy iistolkhon.
melyekben nydron a cseresznyét [6zték ki, A szilvapdlinka 6sczetéte1;
is véltozik, a szerint, hogy készitésnél a cefrében voltak-e magvak vagy
nem, ¢és hogy a magvak sértetlencke vagy pedig 6ssze7ﬂzottak:;
A szilvamagok is amigdalint tartalmaznak, ; 61 hi . .
1 a E a k, melybsl hidrogéncianid &
benzaldehid nt a pérlatha, i - c
Nélunk a legizletesebb szilvérium a i
8 a besztercei (magvavald) szil-
vabol készithets, e g
SR s 5 =
Windisceh szerint a szilva- és a cseresznyeparlat sszetétele:

. Szilva Cseresnye
100 literben gramm erjedés | 6 hénapi | erjedés
utén | drlelésro | utdn | érlelésre

Alkohol ;

Acetaldehid, 38;»4-20 e & 840-3
Acetal ... 28 16
Hangyasav 14 14
Teetsay 632 L6
Nagyobb molekulastlyt zsireavak 86 64
gm:g,vnsav—eﬁl A 30 16

cetsay " 9 200
. 1 e
Nagyobh molekulasily 193 11";
Norm. propilalkohol . 180 27
Tzobutilalkohol . 410 56
Amilalkohol 1940 334
Szabad kéksay . == = .6 98
Kotott keksav . 318 263 354
Benzaldehideignhidria . 12:94 1594
Szabad benzaldehid . 33 20
Benzoesav 17 nyom 6‘3
Furfurol .. 23 ] 046
Ammonia és org. szerves b 057 r 197 027
Elnem szappanosithatd zsir. 30 20 050
§2:ﬁdek e | 208 1676
- 021 106 274
icerin 30 50 23

. dk) <1 ‘bm-nckpdl'inlka ése azonos a szilvapdlinkdéval. Tiszta
L ackizii cs: -szagh pdrlat csak magtdl mentes barackeefrébsl 4llithaté
0. Ugyanigy dolgozhaté fel palinkdvd minden csonthéjas gyiimoles.
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e) A bordkapdlinka (horovieska, geniévre) a hordkafeny6 (Jun;
perus) hogyojdhol I, melynek eukortartalma évid ¢
szerint 6—26% kozitt viltozik, A Kdrpdtokban termd bordka tapl
étores olajat tartalmaz, de k kesernyés iz{i parlatot ad, mig 4
altoldi borékdk ¢desebbek és tobb illandelajat tartalmaznak, de p
tuk terpentinizfi. A bordkahogyik szdraz helyen j6l eltarthatdk, ald,
a szabadban is, fedél alatt elrakidrozhaték, Ebben kiilénbi
23% viztartalmn bordka a tibhi bogydtdl. A zuzolt bordlahogy
langyos vizet éntenel, 24 6 allni ha; , aztdn kisajtoljdk s a levet
mdsik adag zdzott bordkdra tntik, a kiligozott hordkatirkilyt pedis
friss vizzel ontik le. Az fgy készitett nyerslé mintegy 189 cukorfar-
talma: 100 liter level 05 kg sajiolt élesztbvel kevernck, vagy e nélkiil,
a leveg8h8l helékeriilt élesztdével, 21—23 C°-0s helyiséehen, kdcihan
clerjesztik, aztdn tobbszéri lepdrldssal kb, 50 térfogatszdzaléke alkoliol-
tartalmi pdrlatot készitenek. Az elsfi lepdrldseal kapott 18—207 -ps
nyersparlatot Gjra desztilldljdk kbzonséges, nem rekiifikald készi
100 kg bogy6hsl 17—18 liter nemes péalinka nyerheld. A tiszta 16 er
tése finomabb horovieskdt ad, mint a térkilyds cefréb8l lepdrolt, mely-
ben sok olaj desztilldl 4t. Rendesen 80—95 fokos parlatot készitenel
s vizzel 45—50 fokosra higftjdk.

A vizzel valé higitiskor a bordkaolaj részben kivdlik, amit figy
tévolitanak el, hogy a pirlatot égetett magnézidval keverik s megssfirik.

ik & esak

Jellemz§ alkotérészei a horékapdlinkdnak: pinén, cadinén és
terpinol. Osztrévszky szerint sszetéicle (100 em’bhen mg-okban)

Alkohal térfogatsedzalék 5125
Vonadél mg.-okban 111120
Sav (ecetsav mg.) . 1'66
Aldehid nyom
Turfurol me. . 03
Kozmésolaj (ami 1605
TR o o st nysmokban

£) A mdlnapdlinka a médlnalé elerjesztése utdn elgallitott pdrlat-
hél késziil; 100 kg cefréhes 3-5—>5 ke cukrot szoktak keverni s czzel
erjesztik el, azutdn lepdrolidk. A malnapdrlaiot legaldbh [élévig érlelik.
Késziil pdlinka a mdlnalégydrtds maradékaibdl is (éppfey a tobbi
bogydkbol is); a torkolyhsz cukrosvizet kevernek erjesztése el6tf.
At 61 nyert pdrlat a valédi gyiimolesszesszel nem egyenld
értélil. Az gsszes bogysuemii gyiimaleshs! hasonlé médon I\cmznhetn
palinka. Elidrds: a szdrtél montes mélesit kithengerii zfizén
zizzdk, a pépel cukrosvizzel higitidk, rendesen éleszth admomaaval
gyorsan elerjesztik. Bz alél csak a boréka kivétel, melyhen eseleély &
viz, de jelentékenyebb olaf és cukor van,
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Valédi gyiimolespirlatok bsszetételet
T

Kecskes | Kecskes | Baracs.
é méti | kai

4 Bers méti
Milng | Afonya | onve | Borska | Seilea |y | Mol | st
| | e e Y
Alkohol térfogatszdzalék | 5041 | 499 | 425 | 46%% | 509 528
100 en®ben mg vonadék.. | — | — | — | 271| — 204
100 . sav (ecet) 1785 | 346 | 208 | 501 | 626 w0
100 .. Tidrogén-
idni - | =] = =] 29| = | =] 2
00

100 .,  kozmdsolaj .. 2770 | 1001 |182°8 | 1815 41

100 . farfurel ..o | — | 05| 07| 09| — |25 aom
100, aldehidek — | 0| &8|1w0| — | 180 122
100 5 észlerek — 451 [1071 [1192 | — |3638 | 3784
100- ,, hamu == = e — e 78 | 40

g) Mézpalinka. A hulladékméz kell6en lelhigitva és élesztével el-
erjesztve, 8—10 fokos mézbort eredményez. Ebbsl, Kisliston lepdrolva,
40—55% alkoholtartalmt mézpilinka desytilldithatd.

3. Alkoholtartalmii nyersanyagokbél késziilt palinkdilk.

Alkoholtartalmii nyersanyagokbdl késziilnek a legfinomabh pdlin-
Lk, melyek kozott elsé helyen 41l a sz616borbgl lepdrolt konyak, de
més gylimblesborek is lepdrolhaték: a pilinkdk e csoportidhor erdmi-
tand6 a tovkoly- és a seprépdlinka is. Mindezeknek el6dllitdsdt mdr a
borndl (ldsd 250. oldal) tdrgyaltam s most csak nehdny clemzési ada-
tiot, kozlok.

Osztrévszky szerint 100 em’hen van mg:

Frontia | Nagykentssar] Seolkement | Esskonity
konyak konyak konyak palinka
Alkohol térfogatez: 561 502
Vonadék ......... . 5332 1704 1
Sav (ecetsar) . 5 632
Kozmds olaj . 1620 2003 2122
Turfurol .. 09 % | ayenge react.
Aldehidek 136 90
Esztorele 1194 E
Hamu . 105 51

* Ldsd Hérics-Toth-Osutrévszky 101102,



Konig szerint torkély- és sepropalinkdk osszetétele:

Zombori ’Szabar]k:u Baranyai| Trancia
tarkaly | torkoly | torkely wrl\mw septy

009405 | 09467

Fajstly 15 fok .

Alkohol térfogatszdzald 4667 4317 52:00

100 em®ben vonadék g .. Q008 0016 0018 0030

100, Ea¥ (ROt) 5 onenes 0018 | 0060 | 0T1L 0018 | 0035
£ 4. Xdes ¢s keserii likorok.

Likéruek neverzik az olyan alkoholtartalma édes italt, \uelyhu
kiilonféle gyiimolesnedveket vagy zamatos niovényvonadékot (pl. kdve,
kakad, vanilia sth.) kevertek. A likérok legaldbb 8% vonadékot tartal-
maznak.

A keseviil: (Bitter) olyan alkoholtartalmi italok, amelyek koserfi
iz{i novényi vonadékot és csak kevés cukrot tartalmaznak.

A likérok készitése nem oly egyom‘etu, mint a péalinkdké, mert a
6rnél Ggyszolvan csak az iz a mér d6. Likérkészitéshez szitksége
anyagok: viz, alkohol, cukor és arémdsitd anyagok, Likér csak a leg
jobb szesszel késziithet, mert a tisztdtlan szesz mindig kiérezhetd, mert
kellemetlen mellékize van. A viz ne legyen kalciumtartalmd, mert ez
kiilonosen crésebh likérokben kémmyen zavarosoddst idéz els. A likér-
gydrak dltaliban desztilldlt vizet haszndlnak. A lik8rgy: shoz a
kivetkez6 cukrok haszndlatosak: nddeukor, répacukor, inverteukor,
keményit6eukor és karamel, mint fesiGeukor (cukorcouleur), Invert-
cukor helyett, melyet csak cgyes nagyobb gydrak #llitanak el
cukorb6l savval (borkésav, kénsav sth.), rendesen a tiszta T07c-0s
invertcukorszirupot haszndljidk. A cukorban ne legyen ultramarin, merf
ez gytimdlessavakkal hidrogénszulfidot fejleszt. Legeélszerfibh a nem
kékitett finomitott cukorbdl oly szirupot kész i, melyhsl egy liter
oldatban egy kg tiszta cukor van. Bzt agy dllitidk cl6, hogy 100
cukrot 40 liter meleg vizben oldva, 200 em® 37%-os citr omsavohhﬂal
elegyitik s ot percig forraljgk. A citromsav részhen invertdlja a ndd-
cukrot s ez tartéssd teszi a szirupot. (Nem ikrdsodik, éleszték s bal-
tériumok nem hatnak red.) Ezt a szirupot még melegen megsziirik
(Hlanellszfir6n), aztdn vizzel 100 literre higitidk. A szirap literenkinf
1 kg cukrot tartalmaz.

Az édesitett alkoholtartalmi folyadék arémdsitdsira a kovetkezd
anyagokbél lepdrlds, hideg vagy meleg kioldds atjdn kapott {zesitd és
szagositd alkotérésack jdhetnek tekintetbe:

EDES BS KESER( LIROROK.

enzidna, édesfa, rebarbara stb.);
ezerjé, zergefti, levendula stb.);
3. magok (kmeny sth.);

4 héjak ¢ termések (fahéj, navancshéj, citromhéj, bergamotihéj,
vanilia sth.);

5. rum, konyak, arrak sth.

A likdresszencidl: kilonféle éteres olajok clegyei, melyek ma mér
gydrilag k Inek ¢z olyan tisztdn kaphatdk, hogy a Likérgyarosok
tobbnyire visdrolt csszencidval dolgoznak.

Kétféle médon készilhet likdr: az tigynevezett hideg és a meleg
desztilldldssal. A | hideg desztilldlds* tulajdonképen nem is desztillalds,
dteres olajolkal idkkal kéeziilnek; ezzel szom-
tilldldson értik a novényvonadékok lepdrlédsdt és a par-
latok tovabbi feldolgozdsdt lik6rokké (74. kép). A hideg desztillaldsndl
rendesen 60—75 g dteres olajat kevés alkoholban feloldanak, hozzd
alkoholt, cukorszirupot ég annyi vizet elegyitenck, hogy 100 liter likér
keletkezzék. Elgdllithatok nivényvonadékok még kidztatdssal (macerd-
ciéval), pdlitdssal (digestidval) ¢és dtszirddéssel (perkoldcidval),
melyeket mdr cukorsziruppal, alkohollal és vizzel kell keverni.

Macerdeidn értjik novények, fiivek, drégok dztatdsdt alkohollal
kozonséges (15—20 C°) homérsékleten. Az eljdrds célja vagy az alko-
holban oldhaté részek clkiilsnitése az alkoholban oldhatlan részektél,
vagy pedig a ndvények, fiivek, héjak, gyvkerek sth. felpuhitdsa. A kel-
16en felapritott anyagot a meglelel§ alloholos folyadékkal tehdt egy-
szerfien leontilt s tobbszoros felrdzds kozben dllni hagyjdk, majd ki-
préselik. Még egyezerfibh a kellden felapritott novényrészeket vészon-
zacskéha kitve belelégatni az alkoholos folyadékba.

A digestio vagy digerdlds ugyanaz, mint a macerdcid, de 50—60
0O%-on. Célja a novényi részek vonadékanyagainak gyorsabh és erfsebb
kiolddsa.

A perkoldeid (dtsztir6dés) kitlon erre alkalmas edényben végezhetd.
A kellgen folapritott anyagot hegyével lefelé 4l16, siivegeukoralakil
iivogedénybe helyezik, mely alsé végén csappal cllitott csében végzé-
dik; feliil nyakdval lefelé forditott lombikban van a kiolddsra szdnt
folyadék, illetéleg alkohol, mely a lombikbél iivegesovon folyhat ki. Ha
a kiolddsra szdnt anyagra mér annyi alkohol folyt, hogy teljesen ellepi
&5 szintie a lomhikhol kivezets csd végét eléri, akkor az alkohol tovébb-
folydsa snmagdte]l megesfinik. Az alkoholt az anyagon 24 drdig hagy-
idk, aztdn az alsé csapot kinyitva, az oldatot leeresztik, mire friss
alkohol nyomul a felst lombikhél utdna. A mitveletet annyiszor ismét-
ik, mig az alkohol a felapritott anyag vonadékdt teliesen kioldotta.




VI. SZESZES ITALOK.

el

Hideg iiton az cgyes alkatré horddkban vagy kiilon e célra
alkalmas keverdedényekben kevi Izy k nck a kivetkezs
ismertebh likirvik: Cherry brandy, maraschine, vanilia, gvimbée sth,

A finomabb likirdk meleg iiton. d. dldssal késziilnek. (T4. kép.)
Az egy napig dztatott (macerdlt) novényi részeket szitakosdrba csoma-
golva, a desztilliléiist sisakjdban akasztidk fel, hogy azokat az alkohol-
gbzok dtjaridk. 60 térfogatszdzalékos alloholt vagy pilinkdt desztilldlva,
80—85%-0s pdrlatot kapnak, melyet részletekben gyiiitenck & &
a nem megfeleld izt részleteket kikiiezobolik, Az {gy elddllitott tin
esszencidkat tovdbb hideg ton dolgozzdk fel. Ily médon kés: zulnek a
henediktiner, chartreuse (sdrga és z6ld), a kbmény, az aniselte. curacao
sth. Ezcket a likfiviket naptdl mentes helyiségben 20 C-on érlelik a
forgalombahozatal eléit. Az érlelésre néhdny honap elegendd. fziavits
anyagul néha a likorhéiz clegyitenck: rumot, arrakot, konyakot és ren-
desen festéanyagot is. Gyakran sziikedgessé vilik a likérok deritése,
amit t6bbnyire fehériével vagy vizahdlyageal végeznck.

A likérok osztilyozdsa cukortarlalom szerint torténik. A
édes, sok cukrot tartalmazékat eréme-eknek nevenik, Ezek olajs
a legfinomabb nivényi anyagok ég¢ keményit6eukorszirup felhaszndls
val késziilnek. Megkiilonboztetnek cukortartalom szerint cgyszerfi és
kettés likéroket., Altaldban a likérok sok (29—35 stlyszdzalék) cukrot
tartalmaznak, mig az alkoholmennyiség inkdbb vdltozik. Atlaghan
25—45 shlyszézalék kozott. Alfaldnos szabdly, hogy mennél kevesebh
a likdr cukortartalma, anndl tébh legven benne az alkohol.

Az ismertebb Iik6rok franeia és hollandi gydrakban késziilnck.
Ilyenek:

az allusch és mis koménylik6rok;

a benediktini a francia Fécamp-kolostorban késziilt, de 1901 6ta a
spanyol Tarragondban készitik; 32% cukrot és 385 stlyszdzalék alko-
holt tartalmaz;

_ a chartreuse-t clészor a karthausi szerzetesck késaitették Grande-
Chartreuse-ben (départ. Istre), Guénoble mellett; mintegy 30—36%
alkoholt és 30—35% cukrot tartalmaz;

az anizett 30% alkohol és 30% cukortartalommal, dnizzsal és
Lkorianderrel késziil;

az absinthet [6leg Franciaorszdgban fogyasztjdk. Anizs, édes-
kémény, firomili (Artemisia), méhtti (Melissa), izsép-(Hyssapus-)bol
készill; az Artemisia-fajokban van egy keton (tujon), mely mérges (el-
vetélést idéz el6);

a cherry brandy cseresmyepdrlathdl késziil 17% cukor- és 32%
alkoholtartalommal;

igen

£DES 1S RESERT LIKGRUR.

74. kéi

5
Likérkészités melegiton lepdrldssal a Dreherddie kibényal Wkorgyirban.
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a curacao a hollandi szigetr8l szdirmazé narancshéjhol késziil;
a maraszkino dalmdt cseresznyéhdl készill.

Alkohol | Vonadék [Inverteukor| Nddenkor| I
’ il g | sily % | sily % | sily.% | aily %
I. Fransia likdrok:
Chartreuse zold . 2195 035 0066
. sirga 3356 198 0026
Bénidictine Fécamp 3271 149 0017
Grand Marnier orange 2055 147 0014
Cordial Médoc . ... 059 0038
Curacan triple se 043 0016
Cherry brandy 16:36 0199
Peach brandy 368 0100
Creme de cacao 4789 nyom 0044
e 3672 974 0008
1. Hollandi lifirok:
Cherry brandy (Bols)........ 2516
Curacao (Bol; 5 033
Persico (Bols) . 291
Chocolade (Bols) . 121
Creme-cacao (Wynand Tocking) 305
Orange curacao - 156
Anisetto 5 350
111, Dalmdt likérok:
Maraschino di Zara.......... 376 | 3470 0 3468 | 0016
1V. Keserile
Fernot Branca . 4398 | 943 268 0 0020
Angostura Bitter 4811 | 580 210 311 | 0058

Pdlinkdk és likérok hamisitdsa leggyakrabban a hamis elneverés,
de 916f01>dul, hogy meg nem engedett anyagokat, p. o. denaturdlt szeszt.
metilalkoholt, szaccharint, drtalmas lest6anyagot, borsot, paprikdt
Clegyitcnek hozzd. Bgészségre drtalmas az olv:;n pélinka és lik6r, amely
metilalkoholt, salétromossavas etilt, mérgsé alkaloidot, szaba’lx’*ellene’—
sen sok kélesavat, [émes mérget sth. tartalmaz. ‘ ;

III. A sbr.

A sbr erjedéssel drpamaldtabél (néha részben buzamaldtdbol is)
vizzel, komléval és élesztovel késziil, még gyenge utéerjedéshen 1évo
ital, mely vizen, alkoholon és széndioxidon kiviil kevés el nem erjedt,
de részben még elerjesztheté vonadékanyagokat is tartalmaz. Meg-
killanhztetimk:

1. Felszinerjedésii stroket: riivid ideig magasabb héfokon erjess-
tett sk ezek, mely erjedésnél az élesztd a folyvadék feliiletén vélik ki.
Tlyenek: a berlini Weisshier, a porter, a stout, az ale Anglidban sth.
Also- vagy Fenékerjedésii sordket; ezck hosszabb ideig tarto, ala-
csonyabb hofokt erjesztéssel késziilnek, az élesztt a fenékre szdll le
(ilyenek a miincheni, pilseni, kébdnyai stb. sorok). Szinik a maldta
szerint sotétebb vagy vildgosabb.

Maldtasir felszineriedést dleszt6vel késziil, gyengén erjesatett sor,
melynck vonadéktartalma nagyobh és {ze édes.

Mdreiusi sor wvagy Salvatorsér vonadékban gazdagabb, mint a
Izinséges sbr, alsderjedéstt élesztbvel erfschhen kierjesztett, tehdt
alloholdtisabb, erdsebb sbr.

Kvasz (orosz soér) alkoholos és savany(i erjesztéssel, maldtdhdl,
liszthél vagy kenyérbsl késziil; alkoholtartalma cseleély, rendesen 1%-
14l is kevesehb, de savtartalma nagy (0-2—04%).

A sorgydrids myersenyagal iz, arpa, komld, élesztt.

a) A viz hasmalhatésdga sorf6zéere fiigg a hemne oldott soktol,
melyek koziil Windisch megkiilonbiztet chemiailag mhis 63
chemiailag haté sékat, a szerint, hogy a maldta, illet6leg sorlé séival
vegyiilnek-¢ vagy sem. Hatékony sék az alkélikarbonatok, alkdliszilikd-
tok ée a foldfémek s6i, mig konomhos ek az alldlidk kloridjai és nit-
vétiai. Mintdn az enzimek tevékenysége fiige a savanytsdgtol, vagyis
& H-ionkoncentraciétdl, ez pedig fige a sorlében 1évé alkdlifém dihidro-
foszfatol mennyiségétsl, tehdt az a viz lesz ebrf6zési célokra legalkal-
magabh, mely a sorlé aciditdsat nem csokkenti.

A syildrd maradék literenkint ne legyen tobb 0-5 g-ndl. A Farbond-
ol kérosak, mert cstklentik az aciditdst; féleg a pétriumkarbondt és
a magnézinmkarbonat kellemetlen mellékizfivé teszik a vildgos, erbsen
Tomldzott ket. Ha a viz sok seulfdtot tartalmaz, akkor alkdli- &
magnéziumszulfdt lagos utéiziivé teszik a sort; ldgy vizet tehdt ez
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esetben nem fandcsos keményiteni gipsszel. T
savlépzédést a magnéziumsck, tehdt kdrosak: a {0 sor o7m17bm e
legyen tobh magnézia, mint 4 g hl-enkint. A nd trimnkloridtartalon,
bizonyos mértékig nem drtalmas, kivdnatos, de sok klgr tartaloi,
kitlénosen ammonia, nitrit és nitrdt jelenlétéhen, arra enged kivet
tetni, hogy a viz kdros alkotérészeket, szerves anyagot, sol bak: drin-
mot tartalmaz. A sorfézésre hasmzilandé viz csale annyi szerves anyo-
got tartalmazzon, hogy 1 hl oxiddldsdra maximum 1 g KMn0, ke
Ne legyen a vizben kimutathaté nilrit és ammonia és legven 1le
vastdl menfes; a vas az éles ben raleddik le = gyvengiti annak tov
kenységét, tehdt zavarja az erjedést, azonkiviil hat a maldtanak
strnek szinére is. Ha a vas mint ferrokarbondt van jelen, akkor levegs
vel érintkezve, oxiddlédik és ferrihidroxid-alakhan Iivdlik. Legjohh
tehdt, ha a vizhen minél keveschb a vas, legfeljebh  ezduezredrésy.
A mangdntartalmd viz a csbvezotékeket iszappal vonja be, eltomi és
megviltoztatja az enzimek tevékenységét a cefrézés alatt, ugyanis
tibh fehérje oldédik.

b) Az drpo akkor 6 ,,s6rdrpa®, ha minél tobh vonadékot snolgdl-
tat. Ndlunk a ]r‘gtohble becsu_hl\ a hann’:alpa\‘ ‘1 nyitrai és a Chov: ahm-

hordein és a csirdban Lepzndo a].l;alu!d a hordemn A s
sarga (mem barna), mennél vaskosabb és egyenletesehh
literstlya 62—72 kg, finomhéj, lisztes és nem tiveges {
talma legleljebb 149, csirdzoképessége 96% 72 dra alatt. mig 48 ¢
alatt szobahtfokon 100 szem koziil legalabh 80 szem kezdien csi

J6 minbséeti sordrpa tartalmaz: 14% vizet, 9% nitrogéntartalmt
anyagot, 62% keményit6t, 45% egyéb nitrogéntél mentes anyagot
(pentozdnt, gumit), 2:5% zsirt, 50% nyers rostot, 25% hamut.

Az 4drpdhan 16v6 nitrogéntartalmi anyagok Oshorne szerint:
egy leukozin nevil albumin, melynek vizes oldata 52 C°-on megalvad,
egy edestin nevil globulin és egy 75%-os alkoholban oldhaté protein,
a hordein. Az drpiban az oldhatd 191191191{ mennyisége 3—7%. Ha az
drpdban t6bb a nitrogéntartalma anyag, akkor kevesebb a kemé:
és kisebb a termelhetd vonadéls mennyisége; lehériében diis aup‘
tobb az enzim (oxiddz, diasztdz, peptdz), tehdt maldtd
ilyen arpik héemelkedése nagyobb mint a fehérjéhen szegény drpdké,
mert, s alatt erGsebb az oxiddlds, a lélekzés. Mennél erdsehb az
, anndl toébb cukor képzédik a diasztdz hatdsira a kemé-

nyits
Az drpa enzimjei koziil fontos a diaszidz, mely az oldott kemé-
nyitét eleukrositja, de az oldhatlan keményitét oldani nem képes

A SOR.

Brown é Morris ezt az drpadiaszidzt transzlokdeids-diasztdznak
nevezik, szemben a dzzal, melvet szelreci insztdaznak
neveznek, mert csak alatt vdla ik ki és cukrosit¢ hatd-
sén kiviil, képes az oldhatatlan keményitét is oldani. Imper ég
glikdz az drpiban mincsen, de a maldtdban van, {ohit csirdzdskor
képzddik. A fehérjéthontd peptdz bar nem mindig, de gyakian van
4rpdban is. A maldta mindig pept iz a [ehérjéket
bontja albumézokra, pepténokra és aminovegyilletckre. A colluléz-
toldé ecitdz jelenléte frissen ecsépelt drpdban nincs bebizonyitva.
Nagyon fonfos az drpa csirdzoképessége; a frissen csépelt drpdé
nagyon hidnyos, mert az drpinak utdérésre, bizonyos ideig raktdro-
zdsra van sziiksége, hogy csirdzoképessége kifeilsdjck.

Raktdrozds kozhen a friss drpa vizet veszit, széndioxidot lehel
ki, tehdt a magban lasst égés megy véghbe, amihez oxigénre (levegére)
van sziiksége; id6t kell adni az drpinak arra, hogy oxigénnel teleszfy-
hassa magdt. Ezen raktdrozds alatt valészinfileg enzimek (citdz) is
keletkeznek és a fehérjék bizonyos dtalakuldson mennek at. A csird-
zds meginditdsdhoz els6sorban kell6 nedvességre és levegbre van
szitkség; a mag lélekzése (oxigén felvétele, széndioxid kilehelése) meg-
élénkiil, amihez bizonyos optimdlis héfok — +-20 C° — kell. A csird-
zagkor fényre nines szilkség (kozvetlen napfény kéros), de sotét-
ség sem szitkséges.

¢) A komlé a Humulus lupulus tohozalak érett, meg nem terméle-
nyitett névirdgai. Szine legyen sdrgdszold (me vildgoszéld vagy
barna), szétszakitva mutasson mingl tobb komlélisztet (lupulin)_,
szaga logyen aromds, Osszeszoritva tapadfon, amibél elegendd olaj-
és gyantatartalomra kévetkeztethetiink; {ze legyen tisztdn keserti, nem
savanyti (a régi komlé olaja oxiddeié folytédn valeridnsavtartalmi,
sajtszagt), a tobozok me legyenck magyok és szétalld levelfiek, hanem
sziiken egymésonfekvs, zdrtlevelfick. A komlét legjobban a hideg kon-
zervilja; lehiitstt helyiséghen évekig jol eltarthato. )

A Lomldliszt vagy lupulin mirigyvdladék, melyben kiilénhozd
keserfi és arémds komldalkatrészek vannak. A komlé ]upulin‘rarralm;%
6—17%. A komldolaj is a lupulinban van; komléban 0-2»71:0% olaj
van, mely vizgdzzel elillan; ha tehdt a sorlevet komléval f6zik, nagy-
Tésze a visgbzokkel cltdvozik. 4 komlokesertisavak szintén a komlo.hszt-
ben fordulnak elé. Legaldbb két komlokeserfisavat kell megliilonboztet-
niink, melyck chemiailag alig, de fizikailag nagyon kﬁlﬁnbi}zne}( egy-
méstél; még ninesenek teljesen identifikdlva, Lintner szcnnt”az
egyik humulon, a masik lupulinsav és ez az utéhbi oxiddlva, valenatx-
sayvd lesz. A komldgyanidk kozill a pubagyantdk okozzdk a sor




{i 126t ég nevezetes az a tulajdonsdgnk, hogy az drtalmas hasadg-
gombdl szaporodisdt meggdtolidk, Mlaydunck szerint a puhagyan-
tik valdszin oxid; kivelkeztcben a keserfisavakbol képzddnel,

a komléban 14—51% kézt viltakozik,
igen kimnyen oldédik forrd vizben, valamint alkoholban is: vassal
z6ldesszinit (u«m fekmv) \'u"nilefot dko\, a ;ﬁrle’ben 1évE fehéridllel

y ia. A komld ming-
scget nagyon befolydsolja a; naptél védett
Lelyen kell szdritani 6s kozhe ismételten forgatni, astin zsdkokban,
vagy légi to]_mentm lezdrt pléhhengerekben hidegen raktarozni. Gy
ran konzervdljdk is a komldt kéndioxiddal. A komlé hatdsa a so
nél a kovetkezkben foglalhaté Ossze: 1. kicsapja a fehéricket mmt
tannatokat, a puhagyantdk megakaddlyozzdk a tejsavas crejedést (sar-
jadzégombdkat), a komldolaj a sornek kellemes komldszagat, a lomlé-
Kkeseriik és gyantdk pedig keserii izét idézik el6.

d) Az élesztd, melyet a serf6z6 haszndl, rendesen tiszta fenyészet-
tel késziilt & a gydr maga tenyészti.

)

A sirfouds.

A siirf6zés mitveletei:

1. Maldtakészités; az drpa dztatdsa, csirdztatisa és aszaldsa;

2. Sorfdzés a cefréuéssel el@dllitott maldtalé f6zése komldval cs
igy kapott =6rlé Ichiitése az erjesztési hofokra;

3. Hrjesatés: f6erjedés és utderjedés, dszokolds, pincekezelés

L. Maldtakészités. A gyommagvaktcl ¢ torott szemektdl
leon megszabad{tott drpat szemnagysdg szerint osztdlyozzdk, mert csak
egyenll nagysdgh szemek dztatdsa, illefve csirdztatdsa sikeriil egyenle-
tesen. Mivel a csirdztatds [kelléke, hogy a magvak elég nedvesel Ieg 8-
nek, az Arpit hosszabb ideig (mintegy 70 6rdig) vizben dzta
(75. kép.) dztatds kozben félnaponkint a vizet a magvakrél leeresztik,
hogy a leveg6yel érintkezhessenek, majd friss vizet eresztenek redjuk.
Kiilénosen fontos az drpa dzottsdgdnak Lkellé fokdt eltaldlni, mert a
taldzott drpa elveszti esirdzoképességét; 100 kg drpara 300 liter dztato-
dirtartalom kell. Az dztatott drpdt azért kell esirdztatni, hogy enzi-
mek (citdz és suckrecids diasztdz) fejlédienek. A vizfelvétel kivetkez-
tében stlydnak felével megnivekedett drpa a maldtaszérive keril,
szellés, tiszta, beténozott, 8—12 C°-os helyiségbe, ahol 30—50 cm
‘magas rakdsokban hagyjdle feliidni, de 10—12 drdnként 4tlapatolidk:
36 6ra mulya az drpaszem vastagabb végén fehér pont, a gyokérburok
jelenik meg, vagyis az drpa fakadni kezd és egyideifileg az erélyesehb
oxiddeié kovetkeztében gyorsabban melegszik, ezért a rakdsokat

kat) az ismételt dtlapafolas alkalmaval esak 5—1% em magasra
k. hogy ezdltal az Lula ik ragahh hnidredkletiive
ne melegedjd, esiviziatis akkor ér véget, ha a lerélesira hossza az
Arpaszem hos nk 9y zét clérte, ami 7—9 nap alatt kovetkezik
be. Minél rovidebh mavad a guo, ra (rendesen a szem hosszanak
anndl nagyobb a di ztartalom,

Minthogy a malataszirik hifoka nydron tilmagas, ezért az
ajabb preumatikus maldtdzdst alkalmazzil, mellyel helyet és munka-

7. kép.
ArpadztatSherendesés az Elsd Magyar Részvénysortozdihen Kobinydn.

erdt takarftanak meg és amelynél a szemek sériilésének, penéezedésé-
nek veszélye sokkal kisebb. A pneumatikus maldtdzds alapja az, hogy
@ magas rétegben kiteritetf Aztatott Arpan, egyenletes héfokon, ned-
Vességeel tolitett levegbdramot hajtanak keresztiil, Ha négyszigletes,
uyitott szelrényekhez hasonld lészillékben van az Arpa, eat szekré-
nyes rendszerfi vagy Saladin-féle maldtakészitfnek, ha lassan-
dorgs dobban van az Arpa, akkor dobrendszerfi, vagy Gralland-
{éle maldtakésziténel nevezik. A maldtdzds ben képzédik a szek-
recids-digsetdz, a celluldzi-olds citdz, mely a keményithszemecsiéket
bezdro, leginomabb cellulgzhdrtyit feloldja, az oldhatatlan fehérjélket
oldhatt peptonokkd ¢ amidovegyiileteldké dtalakité peptde, s az

YVuk Mihaly: Az élelmiszerek chemiai technologidja. 19



organikug foszforvegyitleteket hontd phytdz, mely a phytinhél va
inogitfoszforsav: leinmmagneziumhdl inogitet, és (savanyi) {oldfém-
dihidrofoszfétot termelve emeli az aciditdst, vagyis a hidrogénion-
koncentréciét.

Az {gy elillitott zoldmaldtla még 40—50% vizet tartalmaz, tehdt
nem tarthaté el, ezért megszdritidk (aszaljdk). A maldtaaszaldsna:
célja:

1. hogy a csirdzasi folyamatot megdllifsik, anélkil, hogy az enzi-
meket: tonkretegyék,

2. hogy a sir zamaldnak meglelels porkolési termékeket (zam:
anyagokat) ée szinezd festéanyagokat hozzdle 1étre és a zoldmaldtdnalc
nyers izét eltiintessdk,

3. hogy a maldtdt eltarthatébbd, raktdrozhatévd tegyék.

Ha a zoldmaldtdt mérsékelt hololn, szellss padldson, vékony
rétegelche kiteregetve szdritjdk, akkor marad még mintegy 129 viz-
tartalma; ha azonban magasabb hén, mesterséges hével szdrit
akkor mdr csak 1'5—30% viztartalmt lesz az aszalt maldta, Az as
las 4ltal a maldta eltarthatobh lesz; a zold-maldta nyers zoldbabra enn-
lékesteld izét clveszti s helyéhe a készitend§ sor jellegének megfeleld
kellemes maldta {z 1ép (amit a maldta oldhaté szénhidrdtjainak féleg
a fruktéznak porkildsi termékei okoznak), a redukdld cukor (imverl-
cukor) mennyisége emelkedik, a diasztdzhatds csolken, az oldhaté pro-
teinck részhen oldhatlanok lesznek, részhen peptonizdlédnak. a viz-
tartalom 1-5—3:0%-ra csokken. a gytkéresirdk ridegekké és ennek
folytdn konnyen eltdvolithatékka lesznek. A maldtaaszaldsndl arra
kell torekedni, hogy a viz nagyobb része, 45 C° alatti hémérsékleten
iizessék el, mert magasabb héfokon, sok nedvesség jelenlétében, tul
diasztdz megy ténkre, clesirizesedik a keményitt és 1. n. fiveges maldts
keletkezik. Az aszalds idGtartama 16—48 éra, aszerint, amint kevéshhé
zamatos, vildgos, vagy pedig arémds sotét (bajor) sort akarnak [
Az aszalds hofoka lassan emelkedik ¢ az aszalds utolsé két ord]
eléri a maximumot, ami bajor mddra aszalt 81-—100 C7,
modra 75—88 C?, pilseni mddra aszalva 56—75 C°.
a maldtdt lapdttal forgatidk, hogy a hé egyenletesen é
stirli drétszitdkon (aszaldlapokon) fekszik, vékony réteghe kite
getve, az aszaldlapokat alulrél éri a kells héfokd levegs, a pardk 2
kiirt6be tavoznak. A maldta aszaldsa emcletes szdrftékamrdkban,
kaszosan torténik, melyben egymds f6l5tt parhuzamosan vannale eLbE‘
lyesve az aszalélapok; a zoldmaldtdt el6bh a felssbb emeletre rétege-
zik, hol alacsonyabh a hé és élénkebb a szellfzletés s innen keriil aZ
elst emeletre, hol a héfok magasabb. Sotét sérek barnitdsdra a leész

sorgydri maldtdt megnedvesit:

Slohoz
hasonlé dobokban, midlial a Jestd zalt maldist

még meg kell szabaditani a nedvszi
1év6, oldhaté fehérjék, a sor deriilés adalyorzik: a csivik kénnyen
levdlaszthatok hengerek kozotti dorzsoléssel és rostin a magvaktél
ellkiilonfthetdk. A csirdltol megtisstitotl aszall malitat, haszndlat

t6l, mert a esirdkban

76. kép.
Malgtatrltk az Bls§ Magyar Részvénysorioadsben Kobanyan,

elitt, szellés helyen, legaldbh két honapig raktdrozzdk: a siloban vald
raktdrozds alati vizet vesz fel, ezdltal feltarodik (utdérés).

IL. Sorfozés alati a sorlé elddllitdsa értends, mely kierjesztve és
dszokolva sort ad. A sorlé az a folyadék, mely a maldtinak és komlé-
nak vizzel valé f8zése kiizhen oldodik. A mnlnat egymis ellen forgd acél-

midltal a maldtdnak 70—74¢-a feloldédik (ez adja a sorlé vnnadékat).

Cefrézés kozhen a maldtadiasztdz -a kemény(tst maltozzd és dextrinné

véltoztatia; a dextrin ardnya a maltézhoz fiigg a cefrézés hofokdtl;

§ltaldban alacsonyabb hémérsékloten tibb maltéz és kevesebb dextrin

képzédik. A cefre felmelegitése kell6 hofokra, kétféleképen végezhetd.
19+



1. Dekokeidval: a malitadardt hideg vizzel tsszekeverik s nem az egész
keveréket, hanem rendesen * Gzik s ezt a nem [6z6tt részhey
("-of meg ne halad

gvitik, hogy az elegy mint
rézés 1dﬂfle‘ima néhdny 6
dextrin egy
hez 3:2:1 és
a fenékre il

1 I\ULL)HI legyen. Ha a celrézés befejexddott, a sortorksly

ks rola a maldtaléd, mely a maldtdnak a cefrézésnél
oldatba ment anyagait tartalmazza, 50—60 pere mulva lefejthets. E7r
most komldval fi {1 hl maldtalére ( g
a maldtalé strléve. A sirlébe beleint kevés komldolaj, a homln::\, antdls,
a komldke avak @ a komldesersav, é
valasztia ki. !
gzinil lesz: a vildgesabh (pileeni) sorlevel rovidebb ideig komlézzdk,
mig a silétebl (bajor) sérlevet hosszabban. Fézés helejeztével a strlevet
az dtlyukasztott vaspléhb6l késziilt komldsziirn At leeregztik a hiitére
(nyitott vagy zdrt hulldmos felitlotfi hiitére), hol az alséerjedésfi 1
levét 5—8 (°ra, a felsziner] k levét 12—20 C°-ra hittik le. S
kézhen a 86116, térfogatdnak 1077-4t clveszti (nagy feliileten sok viz
pérolog el) és a ol k egy része kivialik, minck kovetkeztében a sorlé
szaccharometerfoka 0-8¢c-kal emelkedik.

A komldz 16 vonadékjanak Osszetétele: 2—6% szacchardz,
6—9% gliikoz |- fruktéz, 52—63% maltéz, 18—26% dextrin, 018%
gumi, 31—56% nitrogéntartalma anyag, 2% hamu, 06—0:9% sav
(tejsay).

A sorlékészités melléktermékei: a sartorkoly és a kiligozott
komlé, szdritva értékes takarmdnyok,

III. Az erjesztés. A mintegy 6 C°-ra lehfitott sirlé, ha nem adndnk
hozzd élesnt6t bizonytalanul és lassan erjedne cl; ma mindeniitt a
Suaccharomyces cerevisioe csalddjahoz {artozd, memesitett
vel erjesztik el a sorlevet. Megkiilsnbozietink fonéken erjeszi§ ég fel-
szinen erjeszté sorélesztkel: az clébbiekkel késziil a bajor, a cseh é8
a hécsi, a magyar mig felszinerjedést eléidézé dlosztével készilnek
a herlini Weisshicr (egy rész drpa- és kél rész btizamaldtdval) és az
angol sorsk (porter, stout, ale). Ma mdr a kilonhozd soréleszts-
tipusokat, tiszta tenyészeteket heszerczhetjik és elazaporitva, hozzd-
keverhetjitk az erjesziékddban 16vs sorléhez, melyben az élesztd annyira
elhatalmasodik, hogy az erjedés alatt més vadéleszték se szaporodni,
se erjeszfeni nem hirnak, Gyakran nyitott 20—25 hl-es kédakban, fer-
tézésre hozzdférheld modon torténik a sorlé erjesztése, tehdt nines

A SOR.

iz wombdk uxsbnm bch‘ 8 ott elb7apo~
eket okozzanak. Az cr,

Az élesztbhozzdlererés két médon torténhet:
1. egy kddhoz szilkséges élesztét 25 literes sajtdrban, 15 liter
hiitett sorlével kevernek dsszc s est egy misik iires tartényba {(ohb-

7. kép:
Cefréndiistik (virdsrézbol) a kibdnyai Elsg Magyar Részvénystrfizdében.

“ezér dtontik, mikizhen ]evcgé\el érintkozve, habos lesz s aklkor #ntik

ges Glosztét, Killon edényben, 12 C°-o
sorlével erjedésnek inditidk és néhiny dra mulva, ha mdr élénk erjed:
Allt be, éntik az erjeszlakidban 1¢ riéhez, ]

Az erjedés 12—18 éra mulva mir észlelhetpen megindul (addig
a sejtek ezaporodtak), a kdd szclein hahzas kezdédik, mely a kbzépre is
i képziidik, mely mindinkdhb cmelkedils,
o hab fodrosoddsa. A kicsapodott
gyantaféléls é mds nydlkds anyagok, a czéndioxidbiborékok hart').fé,jiil
képezve, karfiolszerfi esomdkban Inck ossze a felileten. Amilyen
mértékhen {ov» a ebrlé cukortartaling, olyanban vélik ki helble a gyanta.

dtterjed, a kdd szélén habk
‘a sorlé hifoka né és megks




A héfok cmelkedését hiitéssel cllensdlyozzdk gy, hogy 10 C°m4l
magasabbra ne emelkedjék. A f6erjedés végén a hab osszeosik, feleto-
gyvantaszemek dsznak a felszinen, az dlesgtd leitlepszik a kad
wmegtorik®, A fGerjedés idstartama 10—12 nay.
s menetét a szaceharometerrel figyeliik meg ;
fok siillyedése jelzi a higuldst, az atlenude
nem tobb, mint 0-1—05%, a f6erjedés heleje: t. A féerjedésen 4t
ment s6rlé neve fiekd. A fickd kierjedési fokdt meg kell dllapitani, vagyie
azt kell megtudni, hogy 100 rész vonadékhol mennyi erjedt el. Ha E o
86116 vonadélcja Balling-fokban, ¢ pedig a ficks szaccharometerfolea,
akkor a litszélagos erjedési fok

szaccharometer-
24 éra alatt

Azért | Jétszéla mert a szaccharometort nemesak vonadékot,
hanem alkoholt is tartalmazé fickéha siilyesztve, kevesebb vonadékot
mutaf, mint amennyi tényleg van, A valédi erjedési fok (igy kaphatd
meg, ha lemért mennyiséetl fickohsl az alkoholt melegitdssel elii 9
aztdn vizzel az credeti térfogatot helyredllitink (vagyiz az elfizot
alkoholt vizzel pétoljuk) és lehfitve szaccharométerrel vizsgaliuk., Ha
a valédi erjedési fok kevesebb mint 50, akkor alacsony, ha 50—60, akkor
kozepes, és ha tobb mint 60, akkor magas.

Bajor sérok valsdi erjedési foka 45 alatt van, tohdt alacsony; a
béesi eljards szerint késriilt” soroke 55 kériil van,

Ha ez bekovotkezett és a préhapohdrba kivett ficks elég tisztdnak
ldtszik, az éleszty leiilepedett, akkor az erjeszt8kddban levé fickérdl a
habot Iyukas kanallal leszedik és a kész fickot lecresztik az dszokhor-
déba, A sorlé erjedése utdn, az iiledék alakuldsaban bizonyos sorrend
dllapithaté mog; az iledsk legalsé rétegét, alkotjdl homok, az elhalt
Sleszt6- és egyéh sejtek, erre iilepednek red azok a7 élos:
erjesztémunkajukat befejestélk, tehdt a tulajdonképeni j6
erre mint legfels§ réte;
A felss
emelik,

6k, melyek
rélesztd, és
g a vadélesztdk, konnyi iszap és lebog részek.
réteget sérgydrainkban lekaparjdk s eldobidk, a kozépsét ki-
ghideg vizzel mossdk és jeges vizhen elteszik a legkizelebhi
erjesztési alkalomig. Ent nevezik magélesztonek, az iiledék legaljdt
szintén eldobjik. Ezek a nalunk szokdsos fenékerjedés nevezetesehh
mozzanatai.

A Felszinerjedéssel Liszilt sork erjedése, melynél 1 Ll sorlére
0-2—04 liter élesztépépet haszng
lik. A foerjedést, 10—15 C°-on,

és utderjedésre osz-
5 nap alatt végzik cl, az utderjedés

* Attenuare = higiani.

hasonléan a [encken erjedéses sorokéhes 5—6 fokon, kig hordékban,
vagy palackozva toriénil.

A s0r dszokoldsa. Az erjosztékddbél kikeriilt fické (fiatal sor),
még nem alkalmas fogyasztdsra, még ntoerjedésen kell dtesnic az dszok-
Tordékban. dszokhordékat szurkoljdk, fonybgyantdkkal éntik ki a
dongafeliiletet, hogy a likacsokat eltomve, levegd be ne hatol-
son. Az dszokpinee hémérséke kozel Tegyen a fag vdsponthoz, vagy
legfeljebb 2 C° Tegyen. A fick6ban még vannak le nem ilepedett, lebegt,
elnémult élesztdsejtek, melyek a fickénak az dszokhordéban vals lefej-
tése kozben, levegével érintkezve, ismét miikodni, erjeszteni kezdenek;
de mintdn az dszokpinee héfoka nagyon alacsony, ez az crjedés nagyon
lasstu és arra vald, hogy a fejl6dé széndioxid a strbe Tfigyszélvan bele-
sajtolddiék és a sor tilnyomds alatt telitddick széndioxiddal. A il
Késziilt fiatal sbr az dszokhorddban azonnal erjedni kezd és ha elég
Tolloid vonadékot tartalmaz, alkor tartésan habzé sort fog adni.

Az dszokhordékat nem t6ltik meg cgyszerre, hanem Kkiilonh6zd,
késGbbi f6zetekkel toltik tele, midltal a killonhoz8 fhzctek osszeelegyed-
zek. Négy, vagy nyole hélig tart az utéerjedés, mialatt a yonadék
csolken, mig az alkoholtartalom né; még izomaltéz erjed el és komlé-
gyanta vilik ki. Az utéerjedés befejestével a sor tiszta és kisebb hor-
dokba fejthetd le, vagy palackozhaté. A forgalomba keriils sér legaldbb
két hétig ne romoljék el. A kiviteli sgroket palackokban, 50—70 C“’—Fa
melegitéssel pasztérizalidk. Egyéb konzervdlis, pl. benzoésav, szalicil-
sav haszndlata tilos. Y

A Ndthdan-féle sorgydridsi elidrast az jellemzi, hogy legjobban éri
el a tiszta élesztékultara alkalmazdsdnak céljdt, mert az éleszté mel-
leit mds erjeszték nem szaporodnak el, fertdzéstol teljcs’en"vé‘dﬂtten
dolgozik s az erjedést rovid par nap alatt befejesi; a s§r}e lzut’es?, 2z
erjedés s a sor telitése széndioxiddal emailozott vaserjesztékésziilék-
ben (Hansena-féle késziilék) torténik.

A sir betegségei és hibai.

A sbr hibdi a sért nem teszik ibatatlannd, csak izét és lkiilsé
tulajdonsdgait érintik; ellenben a sérbetegségek, ha idejekm"éu nem
ismerik fel 8ket ¢ nem gondoskodnak ellenszerekrl, a sort egészen el-
rontjdk. A sorbetegségek okozoi f6leg az aprd szervezetek.

P Izhibdk. Kellemetlen szagot és keserdl izt okoz a Succlza:-ow&y’nes
Pastorianus; intenziv keseri izt kap a sbér, ha a komlégyantdk levalas,a
tokéletleniil ment vegbe; nyersizii a sér, ha sildny, vagy tilsok komldl
‘haszndltak; szurokizfivé vélik, rossz szurok, vagy a hordék helytelen




szurkolisa Ieévetkeztéhen: élesziizit a sér, ha éretlen, vagy nem kelldon
i, kellemetlen savanytt izl lesy a sor
teriumok és Pediococens felenléte esotén de tintaizii a sor, ha sokdje
érintkezett vassal (esapok &th.).

2. A seéndioxidhidny legjohb cllenszere, ha féerjedéshen 16vi sbpt
elegyitenck hozzd, mert oy széndioxidjdval folfrissiti a s,

3. Chemini anyagok  olozta savarosoddsok:  Homalyos, vagy
fatyolos lesz a sor a keményiid és dextrin kivdlisa kivetkeztdben, [y
a celrézés alkalmival a kemdn

Fenék-
erjedésii

Alkohal ...
Saéndioxid .
Sav (tejsav) .
Vonadék .
Glicorin .

5 )
02—03  015—020

Sorik elemzési adatal Konig szerint.

6 nem cenkrosodott el eléggé (iivegps ‘mmm | Budapesti |

maldta, hibds maldtaassalds csol enti a diasztdz hatdsit); az oldhat s Pileeni | “grvntor dupls T e

e : “ = ; . i mdreiusi
keményits, az amilodextrinek és erithrodexirinck oldhatok meleg sop- Rileg o oy o %
Iében, do részben oldhatlanokkd valnak, hideghen, vagy az alkoholtay- i g
talom novekedése folytan. Gluténzavaroddst a fehériglk kivildsa okozza; Pajstly ... 10130| LOI83 | 10151 | 10115 }3:00 4:1q ; ;,?2"
oz kitlindsen pasztérizdle okben fordul clg. Ritkdk a gyantazavaro- Alkeholsily 369 365 'ME d%: 18.05 720 518
ddsok 6s tobbnyire csak syengén kierjedt sorikben fordulnak el, Vonadék 539 L B 2
melyekhen az €leszt derits hatésdt nem cléggé fojthette ki, Fémfohdrie- Sl T e Bon. il = =
zavarodds aklkoy Iehotséges, ha a sgr énnal érintlkezik, mert oldbatatlan M:!ﬁ:i e =2 097 5% s
onfehérjevegyiilotol keletkerncl. D = o, _;a 211 0149

4. Mikroorganizmas okozta zavaroddsok kézill leggyakoribh az 0310 003 3,2“5 — i
Glesztdzavarodds, nely f§leg akkor kellemetlen, ha pem nemeséleszi 4, Glicerin . ()'%_I)l v207 | 02 0284 0??‘;
hanem vadslesaték okozzdk., Ebben az esethen a szfirds nem hasz Bl o095 | om2 | 0079 ites OE
Eceisav- é5 fejsavhakiériumok, Sareingl egészen elpusztithatjdk a sor §3é?.§;oxm 0178 0175 = o
Niétrinmkarbongtia] valo kiiztmbosités nem segit, mert a ndtrinmacetat 5

rontja a sor {zét,

5. A sbr hahzdsat f6leg az elnyelt széndioxid okozza, do 2 had Pileeni | MOncheni |y peni
dllundésigit, o hap gmaraddsdt hosszabl ideig, az clesztének nydl- Bl
kds proteinjei, a knm)ékescﬁilr, peptinek és a pentézolk és hexdrok
anhidridjei idézik el6, melyek a stvben, mint kolloidok vannak jelen. S e 1G] 357 28
A 861 rossz habedsdt gy elnyelt széndioxiq hidnydnak, vagy apnak Balling ”n‘ kierjedve 82 g:?
Jebet tulajdonitani, hogy a siéirhen keyés kolloid van, vagy nem clég Alksholsilzo. . i:i 538
nagy a tapaddssdga (viszkuzita's). Vonadéksily Yo 0516 0352
N X 625 sy :{0 430 2480
A siir Gsszotétele, g:\?f:;:t‘;ﬂ:% . 8:352 g;‘_?g
A molekuldhan sok szénatomot tartalmazé alkoholokat és horos- Hamuslly o «ooeovnees 598 669
' tydnkBsavat a sor nem tartalmaz, Az ecetsavtartalom rendesen az Gsz- Litsztlagos erjedési fok 567 537
1 szes savnak tizedrésze, mig az sszes sav Y része, st fele savanyn- Valodi I
1 fosufdt. A sor nitrogéntartalmn anyagai kozij] ismerjilk a Droteineket,

£ protedzokat, aminosavakat, hipoxantint, guanint, vernint ¢s a cholint.

1Az Glesztihl és malitshal kevés A- 6s Covitamin és sok B-vitamin

aqut a sérbe, mig némelyek szoring a maldtdhél B-vitamin nem megy it
a sorbe.




1V. Az ecet.

Ecet az a savanyil {zesit6- és konzervdlészer, melynek hato:
az ecetsay.

Az ecetsay késziilhet:
. alkoholtartalma folyadékokhél erjedéssel;
. a fa lepdrldsakor;
synthesissel acetylenhl (higanyvegyiilctel, katalizdtorok);
acetylenbdl elektrolites dton (savanyt clektrolit, anédoxiddcis).
»Erjedési ccet csak alkoholos folyadékokhél késziilhet. Ha az
alkoholos folyadékok vonadékanyagokat tartalmaznak, pl. szénhidrito-
kat, fehérjéket, sékat, akkor a belélik keletkezd ecet is tartalmazz
vonadékanyagokat,

anyaga

oo o

a a

Mér az 6korban és még a kizéplkor elején is késziilt kicsibon Lidzi-
lag ccet, fleg borecet, tugyhogy bort vagy mds alkoholtarthlmi folya-
dékokat melegebb helyen, levegén dllni hagytalk, 3
A XIV. szdzadban mér iparszeriileg is {izték, kiilsnssen Franciaorszdg-
ban, az ecetkészitést az Orleans-i elidrds szerint. A gvorsecetkészitési
eljdrdst 1820 koril Jos. Sehastian Schiiz enbach dolgozta ki;

¢z még ma is a legelterjedtebh ecetgydridsi mad.
oxiddcié okozza: i

mig megecetesede

Az ceetképzédést

2 CH, " CH, " OH + 0, =

CH,* COI — 2 H,0
2CH;*COH  +0,=

CT, - COOH
ha az oxiddeié toydbb halad, akkor az ecetsav elbomlik:
CH,;*COOH -2 0, =2 H,0 -+ 2 00,

Mikor az alkoholos folyadék kezd ceetesedni, feliiletén, hol a levegd
éri, vékony ,ecethdrtya® képz6dik: ennek vizsgdlatéval elbszor (1837)
P. T Kitzing (botanikus) foglalkozotd, késthh (1868) Pasteur
dontotte el a hiold k és vegyéesek kozott tdmadt nézeteltéréseket
a biolégusok javira, bebizonyitydn, hogy pasztérizalt folyadékokhan
levegd és fehérjetartalmi anyagolc jelenlétében nem kovetkezik be ecetes
erjedés, csak akkor, ha beoltjdk ecetsavbaktérinmokkal. 1880 koriil
Hansen kiilonitett el hirom ecetsavképzbt: Buacterium aceti, Bacte-
rium Pasteurianum és Bacterium Kutzingianum.

médon a kivetkezt eljirdsokkal lchet-

b) Orleans-el
¢) Pasteur-féle eljdrds:

d) Boerhaave-Michaelis-clidrds.

Az Orleans- és a Pastenr 4sndl a nyugalomban 1évé (‘;of‘re
kddakban vagy horddkban savanyodik meg, mikdzben a:zj e?etbfa}(ferxn}-
mok elszaporodva, takardként bovonjdk a cefrét: a ?nbbx ?lja snval
ellenhen a cefre atfolyik az 1. n. ecetképzdkion, melyek faforgdecsal stb.
vannak megtoltve, tehdt a cefre
nines nyugalomban, hanem mozog.

Nyersanyagok: A cefrék cl64lli-
tdsghoz kell: alkohol, viz, téplalé-
anyagok. Hagzndlhato leglisztdbb
alkohol is, de tobbnyire csak nye:
szeszbdl, (burgonya. tengeri, melds
sprit) indulnak ki, melyben 85—
95%, alkohol mellett sok mds
anyag: kozmaolaj, acetaldehid sth.
van, Kiilonleges ecetek készitéséhez
— borecet, mazsola-, gor-, maldta-,
gabona-, gylimdles-, mézecet — a
megfelels alkoholtartalmi elerjedt
cefrét haszndlidk. A viz lehettleg
vastél mentes legyen, kiilsnben az 7%, K-
ecet safnes losz, mert a tartinny, goooptiéuités (Schatzonbach-oliérds).

6 f4jahol csersav keriilhet a vas- . ( .
]l‘l‘:if.lﬁ Tia!e);tbakt‘érimnuk feil6dési feltételeit lekintve, a Yx?benni;wﬁ
soknak is van némi jelentfsége; a kalcimnsr'jkna]f csak csek;}y‘ l?cc}]ég&
sége kivanatos, mig magnésium és kénsav nélki lozllctetl?ne 4 aerveﬂcn
homléshél keletkezé nitrogéntartalmi szorves.anyaygol\, alﬂsse e
nitrogéntartalmiak kozill a nitrat- és ammoniatartalom eldsegit:

cothaktérinmok szaporoddsdt. gt
- A téplaléanyagok kétfélék: szervesek és‘ szervetrlcnek.‘jlzét;lVizzl;
s6r, maldta, mazgola-, fiige- datolya-, szen _annskcnf 4.31 : céfpéh&z
cukor, meldszszirup, dextroz (keményitiszirup-alak an)t,haktéﬂmm
" ezekb8l 100 1 alkoholra 1—3 kg-ot kcvemelf, llwlgy az elc{ekuzm g
s7énszitksbeletét kielégitsék. A szervetlen tapl‘aln?r}yagou O'Lyiumfosz-
gyvakori a savanyt ammoniumfoszidt, savanyi kdlinm- és nal




Tdt, tovdbbd szulfdtoknak (ammonium- gy megnézinmszultit) adag-
ldsa 100 liter alkoholra 50—150) grammnyi mennyiségher.

8 vagy uémet eljdrds, (1820, Schiitzeqn.
2 m sz6les, 2—4 m ma fenekére dllitott horddkat vagy
1), melyeknek 3 ve 4, lynkakkal elldtott hetét-
fenelee van, haszndlnak erre a célra. Feliil elc ita, alul a legalss
betétfenék alatt a lefolyéesappal biré . n. Az dtlyukusy-
tott betdétlenckek kizé T T szoktak helyezni, melyen a hak-
tériumok  jol tenyésznek, azonkiviil a hikkfago on  lecstirgedezg
Tolyadék feliflete ezdltal n gyobbodik és az alkohol oxiddeidja tikeé
sebb. Elfszir a legalss betétfeneket takarjdk De lazdn yviimles-
llyel, aztdn a felette 1évé tibhi betétfeneket s ugyanagy, majd
feliil redhelyozik az eloszidszitiit, betakarjdk a tartdnyt vagy hordgy,
a fedtvel és a fedén léve nyildson dt megkesdik az oviddlands alkohol-
tartalma, kierjedt folvadék radntését. A folvadék feliiledl, feng
fenékre, lassan caire dezik, a faforodeson o olva sok levegéyel @rint-
kezik 6s az alkohol ecetts lesz, mire alul az ecetgyiijtobe érkezik,
A végett, hogy a levegs az egész tarldnyt jgl dljdrhassa, a tartdny
vagy hord6 dongdinak falin tahh helyen lyukakat farnak,

Az alkcholnalk kéizben héemelkedés kivetkezik
be, mely snmagiisl 3 is folemelkedik, A balktérium szaporoddsa
é az alkohol oxiddlddsa ceetsavvd bizonyos héfokoptimumon megy
véghe legtokéletosebhen, mely a baktériumok faja szerintl 2535
kozé esik.

A gyakorlathan t6bh flyen kddat haszndlnak egymdsutdn, dgyhogy
az elsd kdd ecetgyiljt6jéhsl rdfolyik a mdsodik kdd elosztiezitdjara
sth., mikor is az tizemhen nines mds munka, mint feltolteni az elsh
kddat, illefve kicreszieni a4 kész ecotet az ufolsg kddhol. A gyakorlat-
ban a szdmitott nyeredéknek esak 75%a érhets el, foleg azért, mert
parolgds miatt 20% elvész. O3 cidval 13%-osndl erdsebh ccetet,
késziteni nem lehet, mert olyan témény alkoholos folyadékhol kellene
kiindulni, melyben mdr az alkoho] elpusztitand a baktérinmokat.

A pérolgds kiivetkeztében hedlls veszteség estlleentésére Mark -
scheffel osnabriicki cég 191 1-hen szabadalmaztatott egy e
mely szerint az ccelkddak [815tt agz clpdrolgs ecet-
Osszegylijtve, egy leéményszerti cséhen porlasztott vizzel siir

II. Az Orleans-eljdras (borecetkészités) all6, vagyis nyugalomban
16v6 cofrével dolgozik. Ma mdr a borecetet, is tihhnyire a v 23
elidrdssal dllithdk els. Ay Orleans-eljdrds réoi S
van. Ha vonadékban dis cefréhal kell ecetet
nek, melyeket eltédvolitands, a késziiléket gyaloran ki kell alaposan tisz-

ot

dsndl, mint a gyorsecet-
, hogy az oxiddlds las-

titani, mi s kimnyebh az Orleans Ci
ivdshor hasmndlt Kéeriilckeknel, Masik elény
jdrdshoz haszndlt késziilékeknél. ) ¥, Ho 3 : Lo
dl{l‘“‘l“h"; alacsonyahb  homérsékleten menvén W‘qb;. %\ozhon ?;olga
Svae Hiphitety < lannak el. Mivel alacsonyabh hé-
gok képzédhetnek, melyek nem illannak Wugsonypll
e l‘ul a pdrol tehdt nagyobb a nyeredék. Hétrdnya az
% g dmény, pl. 8—10%-0s ecetet, amit Schii-
vel khrm\“en kapunk, alig lehet elérn
knek v s
i, francia Orleans-
n be a leveg: ajénla-
a céljdbdl gaze-zel bekiiini

mérsékelten
Orle 1jdr:
tzenbaeh madszer :
23 hl iirtartalmg fekyd hl_\r-lwﬂ\]'m?. m
és hﬂ_tsﬁ fenckén nébdny lyuk van, tdrténi
eljdrds szerint az ece’
{og ezen nyild 1
: -dékat kétharmadig olyan ¢ Ly ;
- lrmli]:lt\dzr\:almazd horecet és 47 alkoholt tartalmazd ecetesitend
ecetsava el :
bor elegye. A helyigéget, rr}elybe? a
kétharmadig megtoltott horddk fekr!‘mz—
nek, felmelegitik legalibb ‘29 0%-ra.
A hordék tartalma médr néhdny na.p
mulva bevonddik ecethdrtyédval, vagylf
feliiletén finom, marvényra em/leke"ztefo
rajzi bér képzodik. A folyadék hofolia
rendesen 2—3 0°-kal magasabb a)].\clyl—
sée héfokdndl, ami az eceter.]ed.es k’ez-
detét jelzi. Idbrol-idére a mmdl?kagp
vasta 6 hartya lesiillyed a hordo X §
‘Tj?:agoiz helyébe friss 4j hértya 79, keép. Eeetképz kid.
Wy h 5 o
épzédik. Az ecetképzddés akkor van 3 y Bt
1‘®P?Ud1}‘ nikor a folyadék alko}_\oltartalrryna mar cs.ﬂ( Illeet ; Eda‘ﬂosan
o g \’l hetcvlug eltart. Az utolsé alkoho]re;flc\ ,”“é
T et . a kés6bbi tobbhdnapos rakta-
4 2 ecetben a késobbi :
& riesatik cl, mert czdltal az e‘e ; r, e
1-1:7‘;5.111:‘# finomabb bouquet- és Hnromai?g]?i;itl;?ﬁeljes e
i 4 ért kell az eceter; E
¥ romokhdl: mdsrésztt azért ol et
ﬂ‘lu'tfthor:::\ ?::;'fr;\xxi hogy a baktériumolk, mﬂmrlnfxag al(l’i ;Zznsyﬁkség'
i e sebsasat & ahbol fedezzék 4
e az eceteavat témadjdk meg . 2 Gk
ot be fhesal 41, Higy n bumib slilune gl
iiket., Ezért ugy jdrnak el, nogy ; & :
}Leeft‘:k:sapon minden tizedik napon ]c‘er’esztenell:‘i;esze ;g;tegvsen e
) rdéba, A teliesitmény csclkel £
bort toltenck a hordéba Leljes e ‘
kétszer annyi ecel termelhetd. mint a '].uudu ir joa g
UIH P}lmur eljdrdsa tulajdonképen ne;:l \«ggianr:]ls];m, e
: Gdost em fek 1 nem. 2
‘Jeans-eljards médositdsa: Pasteur n : e
(T)E;I‘Lfé?)sen lleithafd hefedett ecetkddakat haszna’l,"ambeon]itﬁgﬂﬂeg 58—6()
téil‘sércn 4t végzi, hogy a hdrtya meg ne sériilion. 18leg

frével téltik meg, amely kész, ki %
]

szazaldl




ra flmelegitett (pas torizilt), 30 C -ra lehiitstt alkoholtartaling

folyadékot! tolt a tartdnyba, mel; liszta ecctbaktériumtenyészotio]
olt be. 50—100 liter artartalmi edényben Pastenr eljirdsdaval
naponta 6 liter kész ecet dllithaig cld.

IV. A Boerhaave Michaelis eljdrds. Két kisebh tartdnyt, vagy 4llg
hordét megtiltenck likacsos anyaggal, pl. sz6lékocsdnyokkal ¢s aztdn
kész ecetet dntve red, besavanyitisk, a pordzus anyag felszivia az ¢e.
tel. Az egyik hordét aztdn a Teldolgozandé nye 'sanyaggal (bor, maldta-
bor sth.) megtiltve, {élnapig @ilni hagyjdk, mikszben a cefre a likacios
Lkoesdnyokha behatol. Most ennek a hordénak tartalmit dténtil o més
horddba, megint ré1 napig dllni kagyjdk sth, Néhdny nap mulva g t 16
anyagot (kocsdny) ellepik az o zaporodott hakteriumok; az id6nként
folyadékill] mentes hordékban eros eceterjedés indul meg, emelkedik a
héfok 6s a s artalom, mely erjedés félaponként, a hords megtiltése-
kov megszakitadik, A levegl az dttéltéskor Kieserdlfdik. Tdével a cofro
alkoholja oxiddlédott, mire az eceferiedés be van fejezve és a hordd at
uj toltbanvageal litia Bzl a Boerhaavofde cljdrdst mdr 4
XVII. szdzadban iltdk Hollandidban, Késgbb F. R. Miehao
lis Loxembury otta az eljdrdst; a cofrét félnaponként nem
onti At egyik tartdnyhél a mésikba, hanom chelyett a kosdrban elhelye-
zeth toltéanyagot (koesdnyokat) mdrtja be téhbszor néhdny Grdra a
cefrébo,

LEuzel az eljdréssal I6leg finom ecotekot, készitenek, melyek sok
arémitads anyagot tartalmaznak. A nyeredék iz jobb, mint a
Schiizenbachfdle eljdrasngl.

il

inleges ecetek. Midla a serfzdél tiszta tenvészetiel dolgoznak,
azéta ritka a megsav: ivodott sor; régebben ilvenbd] (iigymint borcee
tet az O rleanseljs dssal) sorecetet gydrtortak. Anglidban clter jedt
a maldtaecet, melyet maldtdhél gy késsitenek, liogy a maldta szén-
hidrdthait alacsony héifokon eleukrositidk, a levet — koml nélkiil —
élesztével ele lesztik, az igy kapott maldtabort Pasteur szerint
(ldsd IIT. alatt) eleceiesitil. A tszta maldtaecethez hasonls g gabona-
ecet, melyet nem maldtdzott gabondbol, a keményits cleukrositésdihoz
éppen elegends esekély maldta hozzdelegyitésével késaitenek, A finom
6161t gabonaszemeklies, melyeket gézolésse] foltdrna k, hogy a sejtekbe
keményits clesirizesedjék, maldtalisztet adagolnak, melynek
diasztdztartalma elvégzi az cleukrositdst, azutdn a cukros levet eler-
Jesztik s végre ecetié véaltoztatiglk. Ugyanigy dolgozhats fel ecetté a
burgonyacefre i Cyiimilesecet csak by zilag készill. A legérettchh,
cukorban dig gytimdleshsl, alkoholog erjedéssel gyiimgleshort, ehbsl ece-
tet késritenek. Amerikaban ciderecet gyérilag is késziil almdhdl, Az
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dsszevagdalt almdt kisajtolidk, a levet‘ cukrosvizzel elerjesziik, mibsl
4 5% ecetsavat tartalmazd ecetet gydrtanak. ) T
Mézecei orleansi-hordékban vagy P a s e_u r-kdada'kba_lﬁ. leészil n;:on
horb6l, melynek alkoholtartalma nem tihh 7T—8 (.—{mll. 1201311:; s
mds fiiveket és fliszereket dllni hagynak eccm‘lv, nu.luln az i;(])‘h:mmet
jellegzetes anyag feloldédik az ecetben. Ilyen p . a tdarkony

estragon). » o

’ Az ecotlészités nyeredéke. Szamitds szerint 1 ielfogatnzaml‘cl\
,bj'l 1:0365 sl ecetsay lenne, minthogy azonban (‘1Z

s?libi (1) is, az (ermuav is olog, meg a baktérinmok fog—f}’asztaia:

:’ zn: osh;umn\ aot, csak 20— 25%-kal kevesebb termelhets. 100 liter

izony yizéget, s

alkoholhdl kaphati:

29-0s ccotnél 15% veszteséget szamitva,

88 kg ceotsay

o B g

3 S e

§ e - A

6 & 19 SRl i 3 e

T w20 o " »

10 " 23 I - 2
12 N SR s

i f ani §
Elég tomény ecetsavoldathdl az ecc’dsavgt ki .l(nhsft ‘tlil.gfm;:t;?(;at
L \’"i’ztﬁl clvalasztani: hig ecethdl viz fagy ki, midltal

igy

omény lesz. I -4 . :

“”“"'1{5 EE?M ::v fajsiilya T7—80%-ig emelkedik, azonttl estkken:
Az ecets Jeiilya

10%-o0s ecetsav fajsilya 1:0142
50, '

. 10615

w5 o 10746
76 T o o
g0, . 10W8
81 b L, 1077
8 o 10u6

83 v vom

90 i ,, 10713

9 = . 10380

100 v o 15

Slchan
Az ecol érlelése. Az erjosatéssel késziilt ecetet reflfie'slenull):ri?éual
lart, : :l A ’borecetet ¢és gyiimélesecetet hénapokon &t e]i e(és,Zteer?)
[’l'kuk Ae;n;lkedik mert az érlelés alatt zamatanyagol
értél 5

4 IeszfirGleon
cozds b az ecetet aszheszt- vagy homo ;
e dlh“: Tuyzse:‘lﬁrb'zés ltal is, amit az ecet eltart

rakran megtesznek.

ithaté az &

sziivik. Gyor
hatebhd tevése céli



Az ecet haszndlata régebbi id6kben, mint antiszeptikum a gydgyi-

szathan is fontos szerepet vitt, de ma e térr6l, a hatékonyabb anyagolk
kiszoritottdk. Az élelmiszerel ipardban az ecetct sokiéleképen hagzndl-
jak ételek savanyitdsira, salitdk sth., gyiimélessk konzervaldss
mustdrkészitésre, halkonzervekhez sih.

Az ccet! forgalombahozatala tirgydban ndlunk az 1921, évi 54.600
sz. foldm. miniszt. rendelet intézkedik.

Borecet néven csak olyan ceet jihet forgalomba, mely kizdrélag a
82618 levébél késziilt, & amely esakis a bor allotér cit, az ecetképzd-
dés dltal megvdltoztatoit ardnyokban thrtalmazz

A rendelet a borecet festését saflGrral és karamellel, megengedi,
de minden mds anyag hozzdelegyitésel tilfja. 100 em* horecetben lsg-
aldbb 4 g ecetsav, logfelichh 1 térfogalszdzalék alkohol és legalibh 68 o
cukortél mentes vonadék legyen,

Gyimalesecet, mézecet sth. olnevezésen kizdrdlag a megnevezéshen
ellordulé terméleckbél, eceterjedéssel elgdllitolt termélk érlendd.

Ecet (criedési ecef, szeszecet) cluevezéssel higitott szeszh6l ecet-
crjedés atjdn elfaliftott olvan termélket illetnek, amelyhsl 100 em®ben
legaldbb 4 g ecetsay van.

Ha 4%-osnd] erfisebh ecetet hoznak forzalomba (nagvkereskedelmi
viszonylatokhan), az ceetraviartalom szdzalékit szembet iiné mdadon kell
ielezni. A nagyobh téményséere utals ielzivel megnevezett eceten olyan
termék értends, amelyh8l 100 em*ben legaldhh 10 g ecetsay van (pl,
tomeényecet, osszencia sih.).

Ha 100 em®ben 10 g-ndl t6bb ecetsay van, akkor ezt mér a kis-
kereskedelmi vigzonylatban (kimérés) is fel kell tiintetni, (pl. 2%-o08
ecelesszencia sth.).

Az ecetkiilonlegességek csak a termelésre haszndlt anyag megneve-
zésével hozhaiok forgalomba, ha esetsavtartalmuk logaldbb 4%, PL
mustdrecet| estragonecet sth.

Olyan ecctes [folyadékok, amelyek nem szeszos folyadék ccetes
erjesztésével késziilnek, vagy amelyekhez mdseredeifi ceetgavat is
elegyitenek, nem hozhatélk egyszeriien ccet néven forgalomba, hanem
csak olyan jelzével, mely a mésercdetii ecetsay credetét jelzi. Tgy faccet-
nek nevezhetd tgy ez maga, valamint az olyan keverék, amelyhen faecet
van. 100 em® ilyen folyadékhan legaldbh 4 g, legfeljebh 14 g ecelsav
legyen, mig 14%-0sndl magasabb ccetsavtartalmat, az eldrusitdsra
hagzndlt iivegcken, stilyszdzalékban tintetends fel. Sl yszdzalék helyett
»lokos™ Kifejezést haszndlni tilos,

Toményiteti eceisavon, ecetesszencidn olyan ccet értends, melybél
100 g legaldbh &0 g ecetsavat tartalmaz és amely tisztasdgdndl fogva

ra,
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alkalmas arra, hogy bel8le vizzel, élvezeti célokra alkalmas eccetsav-
oldat (faecet) késziilion. . )
Tilos forgalombahozni olyan ecetes folyadékot, amely az egész-
ségre drtalmas anyagot, pl. fémes mérgel, dsvanyi savakat, 05 sily-
szézalél:xx:il tobb hangyasavat tartalmaz., Az eismnyi.savak kérosak,
mert a-szervezethe jutva, az ammonia egy részét lekttik s ez nem ala-
kulhat 4t karbamiddd. ! ) .
Néhdny bovecet tsszetétele (Konig 1923 szerint) 100 em®-ben,

gramm:

R

By oo 1000 1025 10201 TO0S
Osszes sav 60T 670 250
Vonadék 0 1% 26 248
Hamu ol 0T O 21
Hamualkalitds cm® n-lig égg L &b < ¥
023 03T 0B 0™
011 025 061 043

0 007 002 014

Borkisay

Orleans-eljarassal borbél (tdpllésé nélkiil) késziilt borecet ellen-

srzési vizsgdlatai R 6hrig szerint:

1llané e 2,0,
Alkohol [Vonadék| Sav E::" Glicerin| Cukor o

o4 231 083 0609 045 051 0023
2112 8 T5 032 052 0022
215 93 90 030 053 0010

December 20-an bor
27-én — 244
31-én ecet 139

Ogszeav | Vonadék| Hamu | PoOs ‘Alkohol Glicerin |Nitrogén|

' < 068 001
303 028 002 186
Al cet 2 : i
M: ?ﬁ;cet 414 033 017 0 0 4: 00
: 03 0
Spritecet 026 0:03 g 0003 884 .
Eeet (kereskedésb6l) 026 006 |
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VI RESZ
ASVANYI EREDETU ELELMISZEREK.

I. A konyhasé.

Tapldlékunkban a s6 nélkiilszhetetlen: a s6 fokozza a mi
tevékenységét, ezdltal a bélmiiksdést is, minek kavetkestében a tdpldli-
kokat jobban kihasznilhatia szervezetiink. Sé ovése utdn a szervozet
tobh vizet kivdn, tehdt a s6 emeli a nedvkeringést. Mind az dllati, mind
a nbvényi eredetfi élelmiszer fartalmaz ndtrinmkloridot, de a novényiek-
ben, a ndtriumhoz viszonyitva, sokkal tobb a kdlinm; dllati credetii
¢lelmiszerekben 1 aequivalens ndtriumra 1—3 aequivalens kdlium, mig
novényi eredetfiekben ugyanannyi ndtriumra 10—20 acquivalens kéliom
i nusok tehdt naponta tobb kiliumot visznele be szerveze-
titkbe mint a hisevék. Bun ge szerint, ha a szervezethen fokozddik a
kdlinmschevitel, fokozédik a ndtriumsék kivdlasztdsa és megforditva
a ndtriumsék a kdlinmsék kikiiszoholését segitik eld. A leginkabh
fogyasztott novényi termények: a gabondk, a hiivelyesek, a burgonya
nitrivmban szegények és ardnylag kdliumhan disak, tehdt novényi tip-
lilkozds esetén szervezetiinknek n ge van natrinmkloridra.
Feln6tt ember évenkint 5—7 kg nd uumklnudm fogyaszt.

A g6 rendelkezésiinkye 41l a tengervizhen, séstavakban és mint ezi-
ldrd késo a foldben. A vildg sészitkségleténck negyedrészét az Amerikai
Egyesiilt-Allamok fedezik, mdsodik helyen 4llt Oroszorszdg (Asztra-
hdn kormanyzésdghan kozel 700 sésté és Jekaterinoszldvhan kied van),
harmadikon Anglia, aztén kovetkezik Japin, Németorszdg, Francia-
orszdg, Spanyolorszdg, Itdlia, Magvarorszdg-Ausstria. Romdnia, Az
6évi sétermelés 14 millig tonna.

A s6 eddllitdsa tengervizbol: Dagdly alkalmdval csatorndkon
dramoltatjdk a tengervizet, apdly alkalmédval clzdrt, lapos medencékhe,
wmelyeket, gdtakkal tobb vészre osztanak; ezekben a wedencékben vagy
sokertelchen (salina) a nap melege a tenger vizét bestiriti. B kissé mir
siriibb tengervizet mdsodik medencéhe bocsdtidk, ahol a kalciumszulfat.
a kalciumkarbondt, a vasoxid I Innen a viz a harmadik meden-
cébe keriil, hol a nap melege 27 Bé fokra siiriti be, melyb6l mdr

A KONYHASO.

konyhasokristdlyok vdlnak ki. A kovetkezd salindban mér 29 Bé [okos
1éb6] olyan konvhagd vélik ki, mely arinylag gok magnézimmkloridot
tartalmaz, mig a még siiriibh 32 Bé fokos 16h6l mdr csak halak sézdsdre
(konzery) haszndlbaté s6 vélik ki. Ezen sckertek munkdja dprilistél
angusztusig {art.

A so ddallitdsa  sostavakbol: izet  timényitdmivekre
((;wm“m;; eregztik, hal a levegfn timényitik

dn az Gsszegyilj-
ig fuua]“I\, ma]d

vel szdritya, izaha(ht;al\ meg a még bennulx 1évi
fgyhogy a kristdlyokban csak 1:5% viz marad.
k, hogy kevés égetett meszet tesznek a sdslébe.
mire a Kivilé magnézinmhidroxid a szerves anyagokat magdyal rdntja.
Még jobb hatds érhetd el vér, albumin sth. hozzdkeverésével, mert ezelc
a forrd s6sléh8l az oldott vasat is kicsapjdk. A séslében 1évé magné-
ziumszulfdtol ds natriumszulfdtot kaleiumkloriddal bontjdk el, mig a
kaleiumkloridot natriumszulfdttal.

A kisot két médon termelik: szdraz eljardssal sébanydban sd-
vigdssal és nedres el al, mikor vizzel kiltgozzdk a sét s azu
az oldatokat befézik ([6tt s6). A szdraz Giton termelt kését megtorik
mogyorénagysigh darabokra, melyeket szalagmenefre cresztenek, hol
a jdl lithaté anhidrit- és gipszdarabokat a munkds kézzel tavolitia el.
Az fgy tisztitott drut megd Az Grolt Gt megolvasztidk, keyés
meszet kevernek hozzd és 15 percig forrg levegt fajatnak be, mely
a szerves anyagokat elégeti, a vagat és aluminiumot kicsapja; az olva-
kot 1000 C° melegen forgd vastdlakha eresztik, melyhe vasgereblyélc
nytilnak be, a 86 megmerevedik és a fehér, szemecskés tomeget még
szitdldssal tisztitjdk.

A banydezott k6s6, az 6riés és szitdlds ellenére, nem mindig bizo-
nyult alkalmasnak élelmezési célokra, mert csomdkkd &l Gssze; ezen
segitendd, ndtriumfoszfdt vagy ndtriumkarbon keverésével olyan
Lasztali s6t< lészitenek, mely nem csomésodik ossze. Ilyen az angol
(erebos-s6, melyben 6% ndtrinmfoszfitot, mésik Cerebos-séban

nétrinmkarhondtot taldlt Rohrig! Ma dtlag 15% ndtrium-
imk 411 L"utalmu a chcbm Amcl aban a

@

a £6tt 86. A tiszia natriumklorid nedvesedil és 114% vizet sziv fel.

* Berichte des Untersuchungsamtes. Leipzig, 1907.
20*
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Mdsik hdtrdnya a késonak, hogy tdpszeriil tilkemény (killéndsen,
ha nem cléggé finomra 8rolték meg): a f6tt s6 belill iires piramisokban
kristdlyosodik, ezért volumindzusabb is a késéndl, pl:

100 em?® £t 86 silya 109 g
100 em? Groly kisd silya 130 g

A fizikai rossz fulajdonsdgon kiviil chemiai tisztdtlansdgai is
ellene szélnak a késénak. A f6it s6 sem tiszta nitriumklorid. Meg-
lehetdsen tiszta késé a wielieskai, mely csak nyomokban tartalmaz
magnézinmkloridot, a berchtesgadeni k6sé iz csak 0-15% magnézium-
Kloridot tartalmaz és kaleiumklorid esak nyomokban van benne.

Néhany kosé chemiai dsszetétele,

B o Nl \ Cc:’/(BIL‘TMg%SI, caso, \(Jmhpzﬂan
Wielieska . 0000 | — nyom == £
Sugatag... 10000 = a nyom g
Berchtesgaden .. | e | — 015 — ~
Vizakna . . 9934 005 —_ 011 088
Stassfurt . .| 9908 | myem | o006 | o038 | —
o R os04 | o1 | 008 | 149 | —

Az étkezésre szént k6s6 tisztasdga néha nem eshetik kifogds ald
és mégis nagy kilonbséget kell tenni o fott s és étkezésre vald s6
kozott. Ugyanis a f6tt s6 készitési médja kovetkeztéhen nem tartal-
mazhat annyi szennyezést (pl. oldatlan részeket), mint a nem elég
gonddal &rlésre kivdlogatott hdnydszott ks, melyet gyakran az
anhidrit szennyez. Némelyik étkezési késénak azért nagy az ,oldhat-
lan“ alkotérésze, mert az Osszecsomdsodds meggdtldsa céljdhél kal-
ciumkarbondtot kevertek hozzd.

Az Gtkezési sékat rendesen gipsz, magnéziumklorid és kdlium-
Idorid szennyezi. A kaliumlklorid-tartalom megengedhetd mennyiséze
étkezési séban legfeljebh 05%. Fétt séban ennyit nem ér el a kdlium-
klorid mennyisége.

Svéjchan a ktzonséges konyhas drdért 1923 6ta ,,Vollsalz* néven
olyan konyhasot hoznak forgalomba, melynek kilogrammijdihoz 5 1mg
kéliumjodidot kevertek. A szervezetnek szitksége van naponta kétezred
mg jédra, kiillonben golyva és kretinizmus mutatkozik.

Az ipari célokra haszndlhaté s6 és a marhasé mentes az adétol;
ezt a 6% emberi élvezetre denaturdldssal teszik alkalmatlannd. Dena-
turdlészerek: 0-25% vasoxid, néha korom vagy petréleum sth.
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Az t denaturdlt kését vizzel megnedvesitve, &ntottvashdl
késziilt formdkba préselik, aztdn melegitéssel kiszaritidk s igy nyerik
a marhasét vagy nyaldsot.

Az élelmiszertorvények az étkezéshez haszndlt sotél megkovetelik,
hogy viztartalma legfeljebb 7% legyen, a szdrazanyaghan pedig

legalibh  94% natriumklorid,
Jegfeljebb 0'5% magnesinmklorid,
. 05% kiliumklorid,
o 10% kilciumeznlfit meg nétriumszulldt legyen taldlhats,
»  wyomaokhan van megengedve az oldiatatlan anyag, a per-
Klordt, jod, brim kimutatisa,



II. A viz.

A viz az emberi és dllati testnek Iényeges alkotorésze. Felndtiel
szervezetéhen 58 jsziilétt gyermekében 66'5% viztartalom van,
Pettenkoffer és Voit szerint testiinknek napi vizvessteséy
grammokban:

Vizelettel S o
Srilrd tirilékkel
Kigizolgissel .

G

Nyugalomban — Munledban
1212 1135
kil
_ 1w

tehdt 214 kg a naponta pétolands viz mennyisége. Sokkal nagyobb az
a vizmennyiség, amelyre f6zés, mosds, fiirdés, ohlités eth. céljdhol van
szilkségiink. Rendesen 50—150 literre, dtlag 100 literre beesiilik o ¥
ember napi vizszitkségletét. Rendelkezésere A1l ¢ célra eslviz, talajviz,
folydk és tavak vize.

1. Az eséviz (metcorviz) tulajdonképen o foldinkrsl vizgbz alakjd-
ban elldvozott, ceaknem chemiailag tiszta viz, mely aztdn sok anyaggal
szennyezve, mint esd, harmat, dér, h6, iégest tér v
felvesz oxigént, nitrogént. zéndioxidot, tovabhd ammdénidt, salétromos-
savat, saléfromsavat, kénessavat, kénsavat és taldn hidrogénperoxidot,
melycknel némelyike nitrogéntartalmi anyagok bomldsdbdl, fiistgdzok-
bél, a levegh nitrogénjénel oxidaldsa wtian (villimlds sth.) keriil
a levegébe. A Newcastle on Tyne-i eséviznek 100.000 részében 43 rész
szabad kénsavat mutattak ki. A felsorolt anyagokon kiviill még szerves
anvagokat és bakiériumokat is vesz fel az estviz. Ha tehdt az csévizet
ivévizil akarjuk haszmdlni, elsbb sziirni és forralni {andesos.

2. Folyék tavak vize | feliileti® W7oknel; tekinthetd, i a
meteorviznele évi dtlagban */; része clparolog, ' része a talajba keriilve
és forrdsvizzé lesz és ', része nom szivdrog a talajba, hanem
eten folyik dssze folydkha és tavakba, A folyéviz és toviz tehdt
a meteorviz szennyezésein kiviil még gok lehogd és oldott anyagot tar-
talmaz, melyek az egészsbgre kdrosak is lehetnek, de czeknek az anya-
goknak egy e, folyds kozben, vagy a ta\ahban dllds kozben, le-
esapodik,

za. A leveg6hél

e

3. Talajvizen értiiikk a talajban dtnemercszté vagy alig dteressté
rétegen nyugvé vagy lassan mozgd, az osszes hajszdlesoves (kapilldris)
és nem hajszdlesgves firtket kitolts, bizonyos egvenstlyallapothan 16v6
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vizet. A talajba beszivdrgd estviz a talajbél még t6bb és a talajféleség
nt villozé anyagot old fel, mint a felilleti viz; de 5 méternél
bh mélygéeben a talajvi knem balctériumtol mentes és egész
éven At egyenletesen, legfeljebb 8—10 fok meleg. Ha talajviz olyan
rétegeken szivirog dt, melvek sok szerves anyagot, pl. turfdt tartal-
ma i, akkor sok szerves részt, ha mészkives rélegeken szivdrog dt,
sok Kloridot, szulfitot {artalmazhat. A talajviz vas- és mangan-tar-
talma zavarosoddst, illetileg gombdk elszaporoddsit okozza a veze-
tékekhen, mig szabad szénsavtartalmdndl fogva a hidrogént fejlesztd
fémeket tdmadja meg, vagy hidrokarbondtokat 1étesité karbondtokat
oldhat fel. A kdros alkotdrészek kinnyen kikiiszobolheték és akkor a
mosott, nem szennyezett talajrétegekbél szdrmazd talajviz vizveze-
tékek taplaldsdra is kit{ing lehet.

4. A forrdsviz. A meteorviz, ha nem a felilleten folyik le (ldsd
2.), hanem a talajba beszivirog, dtnemereszté rétegre jutva, ezen las-
san tovabh folyik lefelé, mig végiil ott, ahol az dtnemereszté réteg a
fold Ielule-texe ér, mint Jorrds, tnként bugyog el6; ha mesterségzesen
¢ ki a vizel, kilrizet kapunk, Az cs6viz e foldalatti (tjan nagyon
meeviltozhat és a talaj likacsossdga szerint, tobhé-kevéshbé tokéletesen
megsziirfdik. A talaj néha még a viz mikroorganizmusait is visszatartia,
iilonben a vizben oldott alkotérészeket. p. o. ammonidt, szerves
anyagokat, Lkdliumvegyitleteket, fosafdtokat is lekoti. A viz fel-
oldja a talajban 16vé oldhaté sékat, mint gipszet, natriumkloridot, sth.
Az cséviz széndioxidtartalma csekély, de a talajba beszivdrogva, mohdn

szer
nag;

felveszi a talajlevegben 1lévs, bomldsokbdl szdrmazd széndioxidgdzt,
szénsavhan mindig gazdagabb lesz, tehdt ng az oldé- és roncsold-képes-

sége, folold kalcium-magnézium, vas és mangdnkarbondtokat is. Ezért
a forrdsvizek szénsavtartalma rendesen csekély. Tillman szerint
aggresszivnek nevezziik a szabad szénsavtartalomnak azt a foloslegét,
mely a kalciumkarbondt olddsdhoz s ges mennyiségen feliil van
jelen: a kalciumhidrokarbondtnak, t. i. ahhoz, hogy a vizben oldva
maradjon, hizonyos mennyiségli szabad szénsavra van saiiksége.
Az aggressziy szénsay, ha oxigén is van jelen, old kalciummonokarho-
Tidtot, dlmot, rezet és mds nehézfémet.

A katoth T, 00
VimER R <iéhg]\u¢ctt Fa. 00,

Osszes 00,7 .

drtalmatlan Ha. COy

szabad T, C0s  <ypresssiv H, . CO;
A réeibb formdeiokbol (granit, gnejsz, szilar) eredd forrés. a leg-
fisztdbh, az tjabb formdeidkhol (dolomit) eredé forrds asvényl anya-
gokban dis. ;




VANVIEREDETU ELELMISZEREK

A viz tisztitdsa.

A rendelkezéstinkre 4116 vizel mindenféle cmberi, allati ds ipari
hulladélk szennyezheti, tehdt a kézfogyasztdsra szdnt vizet fisztitani
kell, ami természetes és mesterséges modon torténliet. A szennyezések
természetes elbontdsa o felilleti vizeknél onmagdtol is bekovetkezilk,
pl. a folyévizekhen 1év6 szennyezéseket maradandéan drtalmatlanng
teszik a mechanikai, bioldgiai ¢s chemiai folyamatok. Néha elogends
lehet o célra er6s higitds is, a folydkba besmlé mellékfolydk, forrdsok
vizével, mert erés higitdsban a szennyezd anyagok mdr drtalmatianokls
vélhatnak. Mechanikai titon a mozgé vizben 1évé szennyezések felapri-
tédnak, szétdsrzstlodnek, aztdn kivilnak, leiilepednek és a folyé fene-
kén mint iszap gyfilnek ossze. Vizingvények (algdk is) azdltal tisz-
ttjdk a folyd vizét, hogy a vizben 16v6 oldott és nem oldoth szerves
anyagot elronesolidk; ugyanest végzik az apré szervezetek (mikro-
organizmusok) is, egyszerfibh vegytiletekre bontva a vizben 16v6 szor-
ves részeket. A folydviz mozgdsban 16v6 viz, tehdt a viz szerves anyagai
dlland6 szelldztetésnek, oxigén hatdsdnak kovetkeztéhen lassan elégnelk,
oxiddlédnak. A haldst gyorsitia a napfény is, melynek még csirdt 616
Ieépessége is érvényestl.

A szenmyvizel tisztitdsa a talajhan is természetes tton mehot
véghe, amennyiben a talaj baktériumai a rothadds termékeit és egyély
szennyezd részoket a leveg oxigénjével vizzé, széndioxiddd, kénsavv,
salétromossavvd és salétromsavvd oxidalisk, illetve megkdtésre alkal-
mas dllapotha juttatjik. Azonban a talajnak ez a tisztitéképessége
csak bizonyos ideig tart, aztdn, ha mindig jabh szenny keriil a talajba,
a talaj is telft6dik s nem birja el6segitni az oxiddciét, A szennyvizek
egyéb tisztitdsi médjaival (sntozés, hiolégiai eljirds, sth.) itt nem
foglalkozunk.

A mesterséges tisztitdeljdrasok rividesen a kivetkezfk:

1. Ulepités nagy, nyitott, falazott tartdnyban, melyet akkor alkal-
maznak, ha a vezetékekben felhasmdlands viz olyan lebeg§ alkofdrésze-
ket, tartalmaz, amelyek a vizngl nchezebbek. Ha a fajsalybeli kiilsnbség
csekdly (pl. a lebegd szerves anyagolmdl), akkor igyeksziink a lebegt
részek Kicsapdsat chemiai szerekkel, p. 0. marémésszel, kaliumperman-
gandttal, vasszulfdttal, aluminiumszulfdttal elgsogiteni. Leginkdbb az
aluminiumszulfétot haszndljdk:

Aly(80,),+3CaH, (C04)s =2A1(0H),+3CaS0,+6C0,
2. Szlrés homokszitrGkén 4t: alulrél homokkovekbsl, aztdn fel-
felé mindig finomakh kaviesokhsl, felil finom homokrétegh6l 4116 szii-
r6n dt. Bz azonban ceak akkor szolgdltat csirdban szegény, vagy
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rakédott le. 20—30 napi hasz-

t6l mentes vizet, ha médr nydlkds réteg
ndlat utdn meghjitidk. Lassan mik i
gyorsanszfirék is, melyeken a safirést nyomds alatt végzik. Az ugy-
nevezett hdzi szirdk, melyeknek sziirfanyaga faszén, azheszt, kaolin,
celluléz, bizonytalan eredménytick és csak rovid ideig mitkidnek; gyak-
ran a baktériumolk annyira elszaporodnak bennilk, hogy haszndlatuk
inkébb kdros, mint hasznos.

3. A wvastelanitds médja attél fiigg, hogy a vas milyen alakban
(karbondt, szulldl, humdt) van a vizben. A talajvizben gyakori ferro-
karbondt, mely a ,vashaktériumok® (Leptothriz) elszaporoddsit idéz-
heti eld, eltdvolithaté leveg§ (oxigén) bevezetésével vagy koksztorony-
ban csdrgedeztetéssel, mikor a vas mint ferridhidroxid leesapddik,
illet6leg sztivdssel eltdvolithato.

6FeC0;+ 31,0430 =2Fe(OM);+2Fex(CO,);
2Fey(C0y);-+6H,0 = 4Fe(OH),+6CO,

De a humusz-savas vas ilyen mdédon csak részhben tavolithaté el;
erre a célra az dzon alkalmazdsdt ajdnljdk.

4. Mentesités ¢ mangdntdl. A vashoz hasonléan, a mangdn is két-
vegyértékil vegyiletekhen és a vizben mint manganosé Mn(HCO,), és
manganoszulfdt, (MnSO,) fordul elé. Szellgztetéssel, illetéleg csbrge-
deztetéssel eltdvolithats, de lassabban vélik ki, mint a vas. Az dtala-
kulds kovetkez8leg megy véghe:

Mn(HCOy),+2H,0 2> Mn(0H),+2C0,+H,0

Agzonban a mangdn, mely a vasbaktériumokhoz hasonlé baktériu-
mokat termel, jobban kikiiszobolhets barnaké és permutitsatirSkiel:
Mn0y+3n0 * $0s=MnMnO, 80,
manganometamanganit keletkezik. Didnagysdgt barnaké-darabokkal
megldltott sziirén 4t ezfirik a vizet.

: Permutit alkalialumindtszilikdt, melyet tgy &llitanak el6, hogy
kaolint és kvarclisztet olvasztanak ossze alkalifémkarbondtokkal 58z
olyadékot vizzel kilagozzdk. Ndtriumpermutithél manganosé hatdsdra
manganopermutit keletkezik, Ha a viz mangdnt és vasab tartalmaz,
aklor elébb a vasat kell cltdvolitani s azutdn a mangdnt. '

5. Savtalanitds. A vizben gyakori szabad, vagy aggressziv/ szmj
sav megtdmadja a cementet, s6t, ha oxigén is van jelen<la feme};el
is, vasa%, sth.; kemény vizb6l eltdvolithaté es6szertt elosztassall, .lagy
vizhél mészkovon valo dtestrgedestetéssel, vagy cgyenértékil naf vium-
hidroxiddal valé elezyités dltal, Ugvanigy tévolithaté el a szabad kén-
sav (elhonfott markazithdl) és a szabad salétromsav is a vizhél.




6. .4 w
keménységet. mely természetes, nem forralt vizre vonatkozik,

iz ldgyitdse (ipari célokra). Mogkiilénhoztetiink: dsszes
vdltozd
ftemporiir ) wopn Tarbondtol okoztn keménpséget. melyet kaleium- és
magnézinmhidrokarbondt ok de for ziinfethetd és végiil
dllandd (permanens) cagy dsvdanyossae-keménységet, mely a viz forra-
ldsa utdn is megmarad féleg a kaleium és a magnézium szulldtja,
kloridja és nitrdlja idéz el6. A viz ldgyitdsdra tobbnyire a kivetkezs
eljdrdsokat haszndljdk:

a) Mészszdda-eljdrds, mely pontosan a viz viltozd 6z dllandé
keménységének megfelel§ kaleiumhidroxid (vagv ndtronlig) és szdda
(ndtriumkarbondt) mennyiségének kozvetitésével torténik. A vdltozd
vagy karbondtkeménységet kalciumoxiddal vagy kalciumhidroxiddal, az
dllandé keménységet szdddval (ndtrinmkarbondttal) lehet megsziintetni.

Ca(l00,)s+Ca(OH) 2C0,+2H,0
Mg(CHO)+Ca(OH)s== CaC0;-+MgC0;+211,0
Ca80;-+NayC0y=CaC0,-NasS0,

h) A baritos eljdards: a véltozd keménységet bariumhidroxiddal,
az dllandé keménységet biriumkarhondttal sziintetik meg, CaSO, -+
BaC0, = CaCO, + BaS0..

¢) A permulit-eljards: permutitnak (szilikdt) ndtriumjdl kaleiwm-
mal, vagy magnézimmmal helyettesitik, tchdt a vizb8l a kalcium és a
magnézinm eltivolodik. A permutit kimeriilése utdn ndtriumkloriddal
kiszorithatd a kalcium, illetleg a magnézium és a natriumpermutit
megint hasznithato.

A viz esirdtlanitdsa torténhetik forraldssal, vagy pedig (echnikai
segédeszkozik felhaszndldsdval is, Az el6bbi eljdrds drdga, az utdébbiak
pedig a kovetkezk lehetnek:

«) Ferriklorid, ferrivasszulfat, timsé; mind a hérom kaleium vagy
ndtriumhidrokarhongttal kapesolva, vagy a nélkiil; vagy pediz ndfrinm-
Klorid egyediil, a leheg6 anyagok leesapdsa céljgbdl: olyan nagyobb
fajsulyt csapadékok kepzédnek, melyek a baklérinmokat magukkal
rdntidk;

b) oxiddld szerek, p. o. hidrogénperoxid, ndtriumperoxid, kalium-
permdngdndt, melyek cstkkentil a baktérinmok szaporoddsdt;

¢) baktériumot 616 szerek (kl6r, klérmész, ecetsav, sth.);

d) Gzon: a linom, esészeril cseppekhen lefeld torekvd vizzel szembe
dzonositott leveght hajtanak.

¢) Az ultraiholyasugarak hasznilhatésdgdrél még nincsenek ele-
2endd adatok.

ViZVEZETEKER VIZE.

Vizvezetékek vize.

Mdztaridsi eélokea lehetfileg csak forrd oy kelld mélységhdl
ajviz haszndlhatd, mert csak az ilyen
kletiik is alacsony. A vezelékek anyaga
23 eknél kiviil
és belill aszfaltozott vasesd. A hdzi vezetékek gyakran dlomesivelh6l
kégzitlnek, b E viartalmi viz az dlmot wegtdmadia.
Az 6lmot az olyan viz timadja meg legkénnyebben, amelyben 2 térf.
gén osik, mikor Ph(HCO,)., illetéleg Ph(OH).»
képzédik. Legjobh védekezés az ¢lom megtdmaddsa ellen, ha a veze-
télche levegdl nem engednek: ég ezenkiviil a veket védéfestéklel von-
jik be, pl. aszfaltial, sth. Kowvdesolt vascsdrek nem alkalmasak, mert
rozsddsodnak; galvanizdlt, cinkezet! vascséb6l cink jul a vizbe, dn-
és sdrgarézesd tildra rézesthil a viz rezet old ki, mely ha literen-
kint csak 2 mg van is a vizben, rontja a viz izét. Ezért a hdzi veze-
tékek még ma ix lombél keésziilnek; de ha haszndlat el6th a cstyel-
ben 4116 vizet kicresztik és egy ideig folyni engedik a vizet, az ember-
Ben dlom-okozta lir nem kivetkezhet he. A cink nedves levegtn fehér
cinkoxid~ illei@leg logos cinkkarbondt-réteggel vonddik be, melyet a
szénmavtartalm viz 16l old. Az du il ellendll az oxigén és szén-
dioxid Latdsdnak, de énozott ¢lomesiivek a gyakorlatban nem véltalk be.
(Elektrolites jelenségek mutatkoznak.) Hogy a vezetékek anyagdt (a
fémeket vagy kizetet) szénsavtartalmi viz meg mne tamadhassa, pri-
halkoztak aluminium-, tiszla 6n- intdyal korilesavart és melegen asz-
faltozott kovdesoltvas-csivekkel, utdbbiakat a jutdn kivil még homok-
Teal veszik koriil, ami nedvesség és kdbor dramok cllen véd.

Altaldban nem veszélyes a vezeték anyagdra olyan viz, melynek
véltozé keménysége nem kisebb 7 német keménységl fokndl, nem tar-
talmaz csak lehelfleg kevés oxigént és a folés széndi widtdl mentes.

eredd és talajon dtsziirt, folyd ta

vizek

1zott csatorna, cement- vag,

ssiraszegények és homérsé

agesd, kisebb vizvezetd

Gy az oxizén és szén

széndioxidra 1 térf. ox

Asvanyos vizek.

Asvdnyog viz s .nem dsvényos viz® kozott nem lehet pontos
' vvizeknek azokat neverzik, melyeket vagy
-, csetleg s6tartalmuk, a szildrd alkotd-
\nlunhvztet a Lo/uubt‘ﬂ'es vizekt#l. Vannak {er-
isvanyos vizek

v\ml er dnel\ seezetételitk 4llands, vagyls rit-
kin ¢és esak alig viltozik, 4tlanck, Az dsviinyos vizelet csirdt-
lanul, teljesen viltozatlan n]npx than palackozni a fe chmika
feladata. Minden olyan miivelet, mely alkotéréezt {dvolft el (vastol

hatdrt vonni: )lhlulnm
magas hém
részek gazdag
mészetes és mesters

kivéter nélkiil a fald o




mentesftés), vagy a természetes vizhez valamit hozzdad (pl. széndioxi-
dot), mdr megsziinteti a viz termé égét. Bdr rendeleteink az ilyen
vizeket még természetes dsvdnyos vizeknek tekintik, csak bevall
hozhaték forgalomba, pl. 4 7, széndioxiddal telitett
nyos viz* és pl. , Apollinavis®, vastdl mentesifett, konyhaséval &
dioxiddal késziilt viz.

Mesterséges dsvanyos ndlunk nem késziil, de kiilfslden kézon-
séges vizh6l széndioxiddal és sékkal dllitanak elg ilyeneket.

A természetes dsvdnyos viz csivdtlansdganak és véltozatlan Hssze-
tételénele megvédésére nagyon fontos a for foglaldsa, hogy a mély-
bél fakadé ds i-, vagy feliileti-vizckkel ne elegyedhes:

nyos viz talaj-, 7
A természetes dsvdnyos vizekkel a balneolégia foglalkozik. Kiilonhs
tudomdnyos festiiletek mds és mds szempontokhsl osztélyoztdk a vize-
ket; chemiai és fizikai szemponthél a legfontosabb alkotérész szerint
a természetes devdnyos vizekben a kivetkezs esoportokat killsnbostetilk
meg (E. Hintz és L. Griinhut szerint):

L. Meleg forrdsok; hifok 20 foletiti, literben oldott anyagok meny-
nyisége 1 g-ndl kevesebh, szénsavhan szegényelc; pl. Glastein, Ragaz,
Rajec, a nagyvdradi Pispokliirds, Felixfiirds, Héviz, Stubnya, sth.

IL. Savanyiwizek sok szénsavat, de literenkint 1 gnil kevesebh
oldott anyagot tartalmaznal,

1L Foldes snvanyuvizek; tshb mint 1 g szénsavat és t6bb mint 1 g
oldott anyagot {artalmaznalk literenkint, f8leg hidrokarbondt-, kalcium-
és magnézium-iont (kékloiti Theodéra-forrds, Salvatof, Mohai Agnes,
Véghlesi Vera-forrds).

IV. Alkalikus (¢gvényes) forrdsok, melyeknek literéhen 1 g-ndl
t8bb szildrd oldott rész, f6leg hidrokarbondt ée nétrium-ién yan:

a) tisztdn alkalikus: igen kevés Klor és szulfdt-iéomal: p. o. Vichy
és Lipik meleg forrdsai, hidegek kozill ismertebbek Szolyva, Luhi,
Petdnc, Bodok, Preblau és Giesshiibl;

b) alkalikus muriatikus: sok klér-iénnal: D. o. Ems, a mdlndsi
Méria- és Sieulia-forrds, Bikszdd, Selters;

¢) alkalikus-salinikus: lelentékeny szulfdt-iénnal (Bilin):

&) alkalikus-muriatikus-salinikus:  sok  Klér- & szulfit-iénnal
(Karlsbad) ;

e) alkalikusfoldes: sok natrium és foldalkdli-ién (Krondorf);

V. Konyhasos forrdsvizel, vagy muriatikus vizek kilogrammjdban
t6bb mint egy ¢ szildrd oldott anyag, féleg klér- és ndtrium-iénok
vannak:

a) tisztdn konyhasds vizel: Ischl, Nauheim, Vizakna, Szovéta, Rei-
cherhall, Wiesbaden, sth.;
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h) foldes muriatikus konyhasds;

¢) alkali konyhasds;

d) alkalikus salinikus konyhasés (Aachen);

e) foldes konyhasés (Homburg

1) salinikus konyhasds, szulfit-iont is tartalmaznak;

&) szulfdtikus konyhasds, jelentts foldalkdli-ion-tartalommal (Kis-
singen) ;

VI Keserii forrdsvizek kg-jdban 1 gmdl tébb oldott anyag, az
anidnok kozt talsilyban szulfit-ion (magnéziumszulfit és glauberss):

a) tisztdn keseriiforrds: klértél mentes (Hersfeld);

b) muriatikus keseritforrd sok klgrral (budapesti Fercne Jézsef,
Rékdezi, Apenta, Hunyady Jdnos; Igméndi, Jdezkarajendi Mira; Baden
Ziirich mellett).

VII. Vasas vizek kg-jdban t6bb mint 0°01 ferri- vagy ferro-ién:

a) ferrokarbondtos;

b) foldes ferrokarbondtos viz (ilyen a marienbadi Rudolf-forrds);

¢) alkaliltus ferrokarboundtos (Franzensbad, Marienbad, Elster);

d) muriatikus ferrokarbondtos;

e) ferrokarbondtos keseri;

1) ,witriol“forrds, hidrokarbondt-iént6l mentes (Levico, Ron-
©egno).

VIII. Kénes vizek hidroszulfid-iéntartalommal, esetleg még thio-
szulfdt-ion és szabad hidrogénszulfid is (Herkulesfiirds, Ischl, Balf,
budapesti Margit-szigeti, Lukdes-, Csdezdrfiirdék, Postyén, Teplic,
Pardd).

Az itt felsoroltakon kiviil vannak még olyan természetes dsvdny-
vizek, melyek szintén (mint pl. a vasas vizek) kiilonleges alkotd-
lime6s, arzénes, brdmos, jédos, man-

résziiknél fogva dsvdnyos vizek:
ganos, hérsavas, kovasavas, kénsavas vizek, sth. :

IX. Kiilon kell emlitenem a iedioaktiv vizekei. Tulajdonképen
minden viz radioaktiv, mert kimutathaték benne radioaktiv anyagok
nyomai, de esak azokat a vizeket n itk radioaktiy vizeknek, melyel-
neck radioal tdsa 50 Mache-egységnél nagyobb. .

A szddaviz nagyohh nyomds alatt széndioxiddal telitett tiszta ’vm.
Ugy késziil, hogy tiszta, cgészeégiigyi szempontbdl kifogdstalan lehe
{—12 légkori nv‘mnés alatt széndioxidot nyomnak be; a széndioxldd'al
telitett vizet rendesen egyszeril ventilfejjel, vagy sziphnnkup:‘ﬂdc:dl zart
iivegekben hozzdk forgalomba, mely kupakok 6notvizethsl keszhluels ?
10% olomn4l tobbet nem szabad tartalmazniok. A tomitésre szolgdld
guminak is élomtél és cinkt6l mentesnek kell lenni.
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A. B. C. kenyér 144.
absinthe 282.

akrolein 271.

adenin 23.

aerob 6, 102, 220,
anaerob 6.

afonya 159, 236, 259.
afrometer 255.
agidr-agar 41, 164.
aggressiv szénsav 311,
agyonérolt liszt 135.
sitoedl olajes 1170
akdecméz 173.
albumin 36, 50, 42, 47.
albuméz 83.

aldehidek horban 224, 271.

aldehidkénessav 229.
ale 292.

aleurondt 148.
algdk 312.

aljbor 226.
alkalikus vizek 316.
alkaloid 175, 190.

alkoholok 19, 97, 147, 271.

alkoholmentes italok 159,
168.

alkoholog erjedés 74, 224,
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allasch 202, 282.

4llati- zsirok (olajok) 98.

allilmustdrolaj - 108, 153,
194.

allilszulfid 153.

alma 159, 160, 261.

almabor 258, 259.

almaecet 305.

almapalinka 276.

almasay 213, 218, 227.

Alsop 139. ;

altbacken  (dllott) siite-
mény 148.

aludtte] 73.

aminosavak 23, 83, 153,
223, 265,

amfoter-reakeié 49.

amigdalin 264, 276, 277.

amilalkohol 227, 265.

anandsz 167.

angoisturakeserfi 284.

angolna 40.

anizett 197, 282, 284.

dnizs 193, 196, 281.

annato 90.

anthocidn 212, 219.

antiszeptikum 20.

antizimotikum 20.

anyarozs 140,

anyatej 51.

apadds hordéban 226.

Apiculatus 1. élesztok.

Appert 8.

appretura olaj 99.

apré szervezet 1. mikro-
organizmus.

arachis 99, 112.

Armstrong 137.

aréma 106, 167, 168, 174,
186.

arpa 129, 261, 286.

drpadztatok 289.

drpakdvé 189.

arrak 261, 275, 281.

arrow-root 150.

articsoka 152.

asvanyvizek 315,

asparagin 153.

asszimildeio 213, 218.

aszalds 17, 161.

Vuk Mihaly: Az élelmiszerek chemiai technoldagiaja.

F

aszaldsi hé 157.
aszalék 156, 157.
aszalt fézelék 153, 156.
aszalt gytiméles 159, 160.
aszalt has 31.

aszalt szilva 160.
dszokolds 231, 295,
agz 215, 223, 236.
attenudcio 294.
autokldv 12, 65.
avasodds 93, 102.
avitaminézis 1, 61.
azbeszt 9.

bab® 151, 152, 155, 156.

babér 193, 205, 207.

Babo 218, 224.

bacillusok 38, 54, 55, 56
b1 TE S S A4

Backhaus 57. .

badidn 1. dsillagdnizs

bajor sorsk 290, 297.

baktériumok 54, 56, 63,
Ho, 0 01 5222,= 2397

bélnaolaj 119.

balneologia 316.

baltacim 130.

bandn 167.

barack 165, 167, 262.

barackpalinka 277.

baromfihts 25, 26, 27.

batdta 152.

bay-rum 275.

befétt (kompét) 159, 161.

Behring 64.

békdk 23.

belek 37.

‘benediktini likér 282, 284.
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benzoesav és s6i 21, 127,
163, 166.

benzoilperoxid 139.

beri-beri 1.

berkenye 259.

Berthoud 10.

bevalldsi kényszer 21, 68,
164, 166.

biorizator 63.

birsalma 159, 259.

bivalytej 51, 52.

bodza 235.

Boerhaave 299, 302.

bogydk 165, 166, 278.

bogydzé 215.

Bolle 57.

Bols 284,

bombage 12.

bonbon 170.

bor 211.

— -betegségek 239.

— deritése 230.

— -ecet 239, 300, 305.

— érése 225, 226, 231.

— fagyasztdsa 233, 235,
244,

— felfrissitése 232.

— festése 233.

— hézasitisa 232.

— -hibdk 239.

— -llat 227.

— javitdsa 232..

— kénezése 229.

— -olaj 227, 251.

— -parlat 234, 250.

-— pasztorozése 231.

— savtalanitasa 233.

— -sepré 211, 225, 226, 263.

— siiritése 235.

— -térvény 4, 229, 230.

borax kavidrban 41.

borjuhas 27.

bork8 46, 228, 245.

borkésay 164, 218, 226,
234, 247, 257.

boréka 193, 201, 278.

bordkapdlinka, 278.

borostydnkdsav 224, 227,
228, 265.

bors 193, 198.

borsé 151, 152, 155, 158.

boszniai szilva 160,
Botrytis 214, 219.
betulizmus 38.

bouillon 33.

bouquet 212, 227, 260.
bérképzdodés tejen 60.
Budde 64.

Bunge 306.

burgonya 152, 261.
burgonyakeményits 150.
burgonya kenyérben 148.

burgonyapélinka 271, 273.
burgonyapelyhek 149, 261.

Turkolé 1. panirozéliszt
butilmustdrolaj 153.
bhza 129, 131, 142, 261.
blzakeményits 150.
blzaliszt 136.
biikkmagolaj 110.

caffeél 186.
cakes 1. kéksz
caléria 1. kaléria
Cambon 222, 223.
cantaloup-dinnye 159.
capsicin  201.
capsicum 200.
carbamid 1. karbamid
carotin 1. karotin
carthamus tinctoria 1.
saflor.
casein 1. kazein
caseogomme 84,
cassava 150,
cassia 207.
cayennei paprika 200,
cefréztiist 298.
cékla 152.
celluléz 57, 137,
cerealia 129.
cerebos s6 307.
Ceres-zsir 114.
ceresinpapir 182.
cervelat 1. szafalddé
ceyloni fahéj 207.
Champagne 252,
Chaptal 235.

chartreuse 282.

chémiai konzervalék 20,
168.

cherry-brandy 276, 282,
284,

chinois 167.

chlorogensav 187.

chlorophyll 1. klorofill

cholesterin 42, 97, 118.

chromogén 97.

chymdz 1. oltd

citdz 1. eytaz

cichéria 1. katédng

ciderecet 302,

cigdnypetrezselyem 201.

cikériakavé 186, 189.

cimmt 1. Zimt

cinkoxid gytimdlesben 161.

citrom 159, 167, 281.

citromsav 162, 164, 227.

claret 1. klaret

coccusok tejben 54, 55.

coffein 1, koffein

cognac 250.

colostrum 1. focste]

conditiondlds 1. kondicio-
nalds

conserv 1. konzerv

coriandrum 1. koriander

cottonolaj 109.

cottonstearin  110.

créme-sajtok 72, 83.

csatornaszariték 157.

csemegeborok 236, 238,
258,

cserények 157,

cseresznye 159, 165, 167,
262, 276.

csersav 217, 221, 230.

csillagdnizs 193, 197,

csiperkegomba,  152.

csirdg 22, 152, 155, 158.

ceirdtlanitds 1. sterilizélds

csirdzds 129, 288.

esiriz 137, 147, 150.

csokolddé 180.

csontok 36.

csontvel§ 37,

csontzsir 118,
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csukamdjolaj 119.
cukordruk 170.
cukorcouleur 170, 280.
cumarin 105, 128, 171.
curcuma 1. kurkuma
curacao 284,

cytdz 137, 288.

dagasztégép 142.

dalmét likérok 284,

dara 133.

datolya 160, 165.

defibringlt vér 36.

degermator 63.

degorgedlds 255.

deklardeié 1. bevallds

dekokeié 292.

dekortikacio 134.

Delbriick 267.

demargarindldas 98, 106.

denaturdlds 4, 13.

derce 133.

derités 230.

desodordlas 1. szagtalanitds

dessertborok 1. csemege-
borok

desztilldcié 1. lepdrlds

dextrin 138, 147, 149, 170,
174.

diabetikusok kenyere 148.

diamalt 140.

diasztdz 172, 286, 288.

Dietrich 247.

diffuzié 273.

digesti6 281.

dimetilamidoazobenzol 90,
122, 127

dinnye 159.

didolaj 107.

dobiszap 72.

Douglish 144.

dragée 170.

ecet 298.

— -erjedés 222,

— érlelése 303.

— -esszencia 304.
ccetes konzerv 158,
ecetéter 270,

ecetkiilonlegességek 302,
304.

— -légy 301.

— -nyeredék 303.

— -sav 224, 298,

édesfa 193, 281.

— -gyokér 210.

— komény 193, 203.

édesség 170.

edestin  286.

égetett szesz 260.

egres 167, 262.

égvényes forrdsviz 316.

Ehrlich 265.

élelmiszer eltarthatésdga
Shlsich

— fogalma 1.

— -torvények 2, 3.
élesztok 144, 219, 223, 236,
254, 265, 288, 293.

élvezeti szerek 1.

emésztés 99, 122, 151.

emulgdlds 99, 125,

endivia-saldta 152.

endophytdk 219.

enzim 6, 51, 101, 138, 144,
194, 219, 265, 287.

enzidna 281.

enyv 41, 230.

eper 167.

epiphytdk 219.

eponit 235, 270.

erjedés 74, 224, 264, 292,
294. :

esbviz 310.

eszterek 224, 227, 254, 271,
274,

esszencia, 166, 167, 168,
LS236,

estragon 1. téarkony

ételolajok és ételzsivok 98,
99, 100, 104, 106.

étkezési fagegyt 117.

étkezési s6 308.

éteres olajok 171, 193.

eugendl 199, 212, 271.

ezerjofii 238, 281.

eziisthdrtya (kdvé) 183,
184, 189,

facassia 207.

faecet 21.

fafiist 19, 34.

fagin 111.

fagyal 236.

fagyasztds 12, 30, 244,

fagylalt 170.

faggyu 99, 100, 114, 116,
118.

fahamu 160.

fahéj 193, 207, 281.

fajtdzds 154.

faolaj 111, 160.

farinotom 129.

faszénszigetels 15.

Fécamp 282.

tehérités 139, 154, 160, 161.

fehériebomlds 6. '

fehérjék 23, 27, 50, 137,
226, 231. :

fejeskdposzta 152.

— saldta 152,

fejés 53.

fejtés 225, 226.

félig szdradd olajok 108.

feltdrt kakao 178. -

féltermék 163, 165.

fényhatds 92, 101, 102,
10558 5127 A i

feny6méz 174.

fertétlenités 11.

fest6anyagok 4, 166, 171,
2

— -cukor 170, 280.

— -malata 291.

— -sz016 212.

fibrin 36.

fické 294.

fizioldgiai tépsdk 39.

fluorid 21, 35.

Focking 284.

fogdsliszt “135.

fékazsir 119.

fokhagyma 152.

foly6viz 310.

fondlgombdk 55.

fondant-csokolddé 181.

fonicin 1. phonicin

forditds 237.

21*



324 BETURENDES NEV- ES TARGYMUTATO.

formaldehid 21, 34, 35, 64.

forralttej 77.
forrasztds 9.
forrdsvizek 311, 316.
focstej 53.

foldes savanyuviz 316.
fsldi dié 1. arachis
fott has 28.

— 86 308.

— iirmés 238.
f6zelékfélék 152.
f6z6edények 2.

— -olajok 99.

— -vaj 94.
frakciondlt sterilizdlas 8.
francia likérok 284.
Franck-kdvé 189.
fruktézkénessav 229,
furfurdl 271, 274.
fazli 1. kozmaolaj
fiige 160, 165, 262.
fiigekdvé 189.
fiirészpor szigeteld 14.
fiistolés 19, 34. 40.
fliszerek 193.
fizérpaprika 200.

gabonafélék 129.

— -kdvé 189.

— -palinka 272.

— -raktarozas 129, 130.

— -gzaritds 130.

galalit 85.

gallozds 235.

garantol 46.

gelatine 1. zselatin

gipsz borban 235.
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glicerin 45, 96, 271, 161,
169, 214, 224.

gliceridek 50, 96, 88, 99,
100, 101, 114, 121.

globulin 42, 50, 137
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glikogén 23, 27.
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graminedk 101,
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Grdtz 56, 61.

Grindley 28.
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gyapotmagolaj 109.

gyarmatcukor 253.

gyermektdplisztek 149.

gyermektejek 76.

gyorsaszalé 157.
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— s6zas 34.

gyommagvak 288.

gyombér 193, 209, 282.
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gyiimoles-aszalds 160.
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168, 171,
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— -palinkdk 159, 263, 275.

— -pektin 165.

— -szirupok 159, 166, 167.

— -veld 163.

gyrometer 72.

Haas 218.
habtejszin 72.
habdlésdg sdrben 296,

habzé borok 252, 256,

haemoglobin 23, 24.

hagymdk 152, 158.

halak 40.

halkolbdsz 41.

halkonzerv 40.

Halmi 159.

halolajok, halzsirok, 96
98, 119.

hamisitds fogalma 3.

Hammarsten T4, 86.

hamuzsir mézeskaldcsban
145. ;

)

hamozégép 130, 162, 185.

hangaméz 174.

hangyasay 21, 166, 172,
1%3, 305,

Hamsen 298.

harsfaméz 173.

Hatmaker 1. Just

hektolitersuly 129.

Henze 264, 272.

hidegalloképesség 106.

hollandi likérok 284.

homogenizdlds 64, 65, 126.

hordenin 286.

horddé 227, 243, 269.
hullamerevedés 25.
humulon 287.

Humulus lupulus 1. komld
Humphries 140, 141.
hurka 37, 38.

his 23.

— érése 25, 30.

— elkészitése 28, 29.
— -kivonat 32,

— -konzervalds 29.

— -mérgezés 6, 28.

— -pepton 39.

— -tejsav 1. paratejsav
-— -vagds 25. 3

hiités 12, 14, 30, 168, 292.

hiivelyesek 151.
hidrolizis 39, 83, 102.

ideiglenes konzervalas 21,
163.

ikra 41.

ikrdsodds 167, 174,
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illat sz6l6ben 212, 227,
252,

illéanyagok 102, 103, 105,
193, 194.

impregndlds 168, 232, 256,
259.

infuzié 292.

inosit - 23, 218.

ionkoncentrdcié 140, 144,
285, 290.

ré 70, 95.

invertdz 172, 173.

iz 100, 102, 106, 243, 244,
270.

izsép 282.

jam 159, 165.

jamaikai rum 274.

i6d konyhaséoldatban 308.
Juniperus 1. bordka

juhtej 51, 52.

juhttrs 80.
Just-Hatmaker 68, 70,

kaci 222.

kaffe6l 186.

kagyldk 23.

kajszinbarack 159, 160.

kakao 114, 175, 178, 180.

kakaozsir 100, 114, 178,
181.

kakukfi 193, 206.

kaléria 1, 99, 120, 128.

kdalmos 193, 210, 281.

kancate] 52.

kaolinderitépor 231.

kantalup 1. cantaloup

kapor 152, 158, 193, 207.

kaporna 1. képri

kdposzta 152, 154, 155.

kapri 193, 203.

karamel 60, 147, 150, 170,
280. :

karbamid 50.

kardamoém 193, 198.

karfiol 152, 158.

karotin 90, 139, 212.

kataldz 51, 138, 173.

katalitikus erd 136.

 katdng 152, 189, 262.

kdvé 99, 183.

kévéesersay 187, 190.

kévépotlék 189.

kavétejszin 72.

kavidr 41.

kazein 50, 231, 84.

keeskehus 27.

kecsketej 52,

kefir 74, 78.

keksz 149.

kel 152, 153.

kelesztés 144.

keményité 137, 150, 213,
261.

keményitészirup 164, 166,
170, 282.

kenderolaj 107.

kénezés 21, 113, 161, 229,
241.

kénes vizek 317,

kenyér 142, 149.

— eltarthatésdga 147.

— -giités 138, 146.

— -kiillonlegesség 148.

keserfik 280, 284.

keserfivizek 317.

kihdgds 4. -

Kirsch 276.

kis iist 249, 268.

klaret 215, 219, 253.

klosterneuburgi mustmérd
218.

klorofill 105, 111, 155,212,
2035 =

Koch 39, 227.

kocsonydsité anyag 41, 165,

koffein 186, -189.

koffeinmérgezés 188.

kékuszdié 113.

kékuszzsir 106, 113, 114.

kolbdszmérgezés 38.

kolostrum 1. fdcstej

komlé 285, 287.

komlidskorpa - 144,

kompét 1. befétt

kondenzdlt-tej 66.

kondiciondlds 131.

koniferdk 1. fenyéméz

konkoly 130.

konzervdlds 7, 12, 16, 18,
20,

konzervdoboz 8.

konzerv lefrdsa 9, 10,

konyak 250, 263, 279, 281.

konyhasé 92, 127, 193, 306.

konyhasés vizek 316,

kopallakk 9.

kopra 104, 113.

koptaté 130.
kérokozok 34, 55, 61.
koriander 193, 201.
korpa 132, 134.
Kosutdny 142,
kotyogd 220, 249,
kovasz 144.
Kownatzki 248.
kozmaola] 224.
kémény 193, 202, 281.
korte 159, 160, 257, 259,
261.
k6sé 126. 307.
kozegészségi torvény 2.
Krouse 68, 69.
kreatin 23, 32, 39.
krémsajtok 72, 83.
kukorica, 1. tengeri
kumisz 74.
kurkuma 81, 90.
kitviz 311.
kutyahts 27.
Kiitzing 239, 298.
kvagsz 285,

Labrusca . 235. 243.
fakk 9, 45.

laktdeio 49, 53.
laktoz 1. tejeukor
Lambart 14.
ldngliszt 134,
ldmpdzds 1. ovoskop
lecithin 42, 51, 97.
leguminézdk 1. hiivelyesek
lenese 151.

lenolaj 107.
leukozin 286. -
leukocytdk 36,
Lepthotrix 313,
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leveskockdk 39,
lekvar 1. gyiimolesiz
lepdrlds 249, 250, 265.
Lézé 67.

libazsir 100, 118.
libamdj 33.

Liebig 32.

likér 260, 280.
limonad 169.

liptéi tard 80.

liszt 136.

— -enzimek 137, 138.
— érlelése 139.
lisztesség 129.
liszthamu 138,

— -halvdnyitds 139.
— hib4ai 140.

— Osszetétele 136.

— stitéképessége 137, 139.
— savfoka 139.

— szdmjelzése 134.
lébab 140, 151, 261.
I6hts 27.

l6zsir 27, 118,
lupinin 190.

lupulin 287.

macerdeié 273, 281.
magas Orlés 133.

Maggi 39.

mdjolajok 119.
majordna 193, 206, 207,
makkecacao 180.
makolaj 107.

maldta 285, 288, 292.
— -ecet 302, 305.

— -kévé 190.

— -kivonat 138, 171.
malaxeur 92.

méalna 159, 166, 262, 278.
— -palinka 278.

— -szirup 167.

malom 129, 134, 135, 141,
mannit erjedés 241,
maraschino 276, 282,
marcipdn 170.

margarin 123.

marhahts 27,
marinirozés 19, 41,

Marktscheffel 300.

marmeldd 159, 163, 165.

mdslds 237.

mazsola 160, 211, 238.

medvecukor 210.

Mége-Mouriés 123,

meggy 159.

— -palinka 276.

méh 171.

— -viasz 97, 212.

melangeur 181.

melasz 174, 261, 274.

mesterséges dsvdnyvizek
316.

— érlelés 270,

— ételzsirok 107, 119.

— gyiimoleséterek 171,

meszes bor 244,

— tojds 45, 46.

meteorviz 310.

metélhagyma, 152.

metilalkohol borban 218,
225.

méz 171.

— -aréma 174,

— -ecet 303.

mézeskaldcs 145.

mézgyomor 172.

-— -harmat 172, 174.

— -palinka 279.

mikrococcusok 54, 219, 227.

mikroorganizmus 5, 7, 11,
12, 89,093, 101,5-219;
312,

mogyoréolaj 112,

Monti 233.

muriatikus vizek 316.

muskétdié 196.

must 217.

mustdr 193, 195.

mustdrolaj 108, 195.

musterjedés 219.

— javitdsa 232,

— fagyasztdsa 232.

— -mérék 218.

miige 171, 281.

Miller-Thurgau 227,

miiméz 174.

— -tej 6.

miivaj 105, 123.
myosin 23.
myronsav 194,
myrosin 194.

nddcukormeldsz 261,

napraforgéolaj 107.

narancs 159, 165, 167, 281.

Néthdn sorgydrtdsa 295.

nektar 171.

nemes palinkdk 260.

— rothadds 214.

nemez 14, 59.

nemszaradé olajok 111.

nitrit ligzthen 139.

nitrosilklorid liszthen 140.

novadelox 139.

novényi festékek 212,

— zsfrok (olajok) 97.

— mnedvek 171.

— vajak 114, 123.

nyers faecet 35.

— faggyn 98.

— -olajok finomitdsa 98.

nuklein 23, 42.

Oidium lactis 55, 101.

olivolaj 41, 99, 111.

olajok, szdraddk 102, 106,
107.

— féligszéradék 102, 108.

— nemgzaradok 111.

oleomargarin 117.

olté 50, 80, 81.

élomvizvezeték 315.

orda 84,

ovoskop 43.

ovolecithin 47.

Osztrévszky 201, 278, 279.

6zon tejhez 64. ;

omin 212,214, 219, 221,
252,

onantéter 226, 227, 251.

érlemények 129,

érlés 132.

Gszi barack 159.

pac 19, 34.
pains 38.
pélinkdk 260,
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pélinkék érlelése 269.

— fézése 226, 260.

— Gsszetétele 271, 273,
Dd, 277,

palmamagolaj 113, 114.

palmazsir 112, 114.

panirozéliszt 149.

paprika 152, 193, 200.

paradicsom 152, 155, 166.

parafa-szigetel6 15.

paraffin 45, 92, 146, 269.

paraj 153.

parakazein 79, 80, 83.

parasztorlés 132.

paratejsav 23, 25.

parmezdn 83.

pdstétom 38.

Pasteur 8, 60, 298, 301.

pasztindk 152.

pasztérozés 8, 60, 77, 168,
231, 303.

pathogén baktériumok 34,
Do 6L

pektin 165, 218, 225.

pellagra, 1.

penészgombdk 219.

penicilliumok 55, 101, 214.

peptdz 138.

pergament 7, 38, 92, 178,
183.

perkoldcié 281,

permutit 313, 314.

peronospora 223.

Petiot 235, 245.

petrezselyem 157, 193, 206,
207.

Pettenkoffer 310.

pezsgé 215, 224, 252,

phonicin 105.

phytosterin 97,

physiologia 1. fizioldgia

Picter 13,

pilseni sor 290.

pimentum 199.

pneumatikus maldtdzds
289.

pohédnkaméz 174.

porcelldn ragasztdsa 84.

poéréhagyma 152,

porthor 235, 236.
portersor 210, 292.
potkavék 189, 249.
premier jus 116.

priinelle 160.

ptomainok 6.

purinbdzisok 23, 175, 191.
quéiiker-oats 149,
quercitrin 219, 269.

réciirmos 238.
radioaktiv vizek 317.
rékok 23.

Rasch 247.

rebarbara 152, 281.
renovalt vaj 94.
repceolaj 108,

retek 152.

reverdissage 1. zoldités
rezindtborok 236.

répa 152, 236, 273.
répacukor édessége 170.
réz musthan 223.
ribizke 159, 167, 259, 262.
rizs 129, 261, 99.
rizsolaj 101.
Robordt-kenyér 148.
Rocques 15, 251.
rémai komény 202.
rozs 129, 261.

— -kdvé 190.

— -kenyér 147, 149.
— -liszt 136, 137.

rum 261, 274, 275, 281.
rumcouleur 170.
Ryder-aszalé 157.

Saccharomyces 55, 78, 219,
292.

saflor 235.

safrdny 81, 90, 193, 204,
207.

sago lasd szdgd

sajt 79, 81, 82, 83.

Saladin 189, 289.

salakgyapja 15.

saldtdk 152.

salataolajok 99.

salétrom 19, 34, 21.

salicylsay és s6i 35.
salinikus vizek 316,
sarcindk 296,

sardinia 1. szardina
sarjadzé gombdk 55, 89.
savanyitds 19, 155.
savanyusig 228.
savanyu tejek 74.

— vizek 316.

savo 84.

Scheele 235.
Schiitzenbach 298.
Seifert 227,

sertéshus 27, 36.

— ~zsir 100,137, 122,
serum 36. :
separator 71.

sepré 221, 225, 226, 246.
seprébor 245,

—- -pélinka 250.

sesam 1. szézdm

sikér 76, 130, 137, 138.
simadrlés 133.
Simons-kenyér 149.
sinigrin 194.

skorbut 1, 61.

86 1. kenyhasé

soja 1. széja

som 159,

sonka 34.

siska 152, 193, 206, 207.
sovanytej 70, 72.
Soxhlet 88.

gozds 18, 40.

gozon 39.

sor 285.

— -betegségek 296.

— -couleur 170.

— -ecet 302.

-- f6zés 288, 291.

—-~ -hab 296.

— -hibdk 295.

— -1é6 291.

— Gsszetétele 296, 297.
— -torkoly 292.
spanyolfsld 231.
spédium 98,

spritecet 305.

stearin 99, 121.



328 BETURENDES NEV- E£S TARGYMUTATO.

ateril 7, 8.

sterilizdlds 8, 60, 161, 163,
314.

sterilizdldsi idg 11.

stout-soér 292.

stit6kemence 146.

— -olajok 99.

— -porok 48, 144.

svéd punes 275.

syneresis 36, 148.

szafalddé 35.

szaflér 1. saflor

szégbd 150,

szagtalanitds 94, 98, 105,
113.

szaldmi 38.

szalmabor 237.

szalonna 35, 98, 117.

szalvia 1. zsdlya

szamartej 52.

szamorodni 237.

szaponin 169.

szardina 40, 99, 119.

szarvasgomba 34, 46, 152.

szarvasszarvsé 145.

szdarad6 olajok 107.

szaritds 16, 17, 41, 130,
156, 157

szeder 159, 262,

szegfiibors 193, 199.

szegfiiszeg 193, 203,

szeklice 1. saflor

székelytars 80.

szénsav agressiv 311.

szerecsendié 193, 196.

szézamolaj 97, 99, 109.

szifénkupakok 2, 317.

szigetelok 14, 15.

szildrditott olajok 120.

szilva 159, 160, 261, 276,
2177.

szinez§ erd 170, 171.

szmirnai mazsola 160.

szédaviz 317.

szdja 106, 109, 110, 151.

sz016 159, 211, 262,

— érése 213, 218.

— -mag 212, 249,

— _torksly 216, 221, 249,
262.

— 2026 214, 216.

szuddnfestékek 127.

szulfdtikus  konyhasés vi-
zek 317,

sziiret, 214.

tdblaolaj 99, 109, 110.

takarmédnyliszt 133, 134.

talajviz 310.

tannin 111, 190, 230.

tdpanyag 1.

téapidka 150.

téplisztek - 86.

tdpsck 39,

tardr 130.

tarhonya 149.

tarlévirdgméz 173.

tdrkony 193, 195, 207.

tea 190, 192.

teavaj 94, 100.

tej 49.

tejeukor 51, 67, 86.

tejesokolddé 183.

tejfel 71, 73.

tej forgalombahozatala 56,
76.

tej-hibdk 56.

— homogenizdldsa 64.

— hiitése 57.

— -konzerv 59, 65.

— -liszt 68,

— -saverjedés 74, 240, K9,
125, 169, 227,

= B2 G2 89

telitési fok 99.

telités szénsavval 168,

telitetlen zsirsavak 96.

tengeri 108, 129, 158; 261.

— -keményits 150.

— -olaj 101, 108, 109.

— -pélinka- 273.

tészta 142, 143.

thein 1. koffein.

theobromin 175.

theocin 191.

theophyllin 191.

thymian 1. kakukfi,

tojas 42, 44, 47,

tojdssdrga margarinban
127,

tokaji borok 236, 237,
258.

toruldk 55.

torma 152,

toxinok 6, 29, 38. .

tik 152, 11,

tomitégumi 9, 10. :

toportylt 98, 118.

toretés 134.

torkolybor 245.

torkolypdlinka 249, 279.

trdn 1. halzsir.

trieur 130.

trigliceridek 96.

trimetilamin 41,

tropon 39, 180.

tujon 282,

turfa 14, 272.

tard: 79, 95,

tyukzsir 27.

ugorka 152, 156, 158.

— -fii 1. kapor.

u'traibolyafény °52, 64,
168, 314.

ultramarin 150, 280.

urotropin 42.

utéerjedés 221, -

uvioltej 64.

iirmos-bor 238.

iirom 238, 282.

irithas 27.

iriifaggyt 100, 118, 123.

liszog 141.

iiveg lezdrdsa 10, 256.

vacuum 1. vdkuum.
vad-éleszttk 220.

— -hfisa 27.

— -libazsir 118.

— -gdfrdny 204,
végéhidi hulladékok 35.
vaj 88.

— -aréma 100, 101.

— eltarthatéséa-a 92.
— -féleségek Go.
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— -festékek 90.

— -hibdk 93.

— _psszetétele 94, 128,

— -sézdsa 91.

vékuum beféz6iist 66, 164.

— destillalé 168.

— gzarité. 157.

vanilia 193, 197, 281, 282.

vanilin 171, 212, 217.

vargdnya 152.

vas zoldségekben 153.

vasas vizek 313, 317.

vegyszer-konzervaldk 20,
168.

vér 36.

viagz 45, 97, 211.

virdgélesztok 219, 226.

virdgmézek 173.

virdgpor 171.

vitamin 1, 52, 61, 88, 152,
296.

vitin 212.

viz 285, 310.

— -keménysége 314,

— -sterilizdldsa 314.

— -tisztitdsa 312.

— -iiveg 46.

— -vezeték 315.

vizahélyag 230, 282.

Voit 310.
viroshorok 215, 219, 221.
vutki 1. wodka.

Walfard 256.

Weck 10.

Weigmann 82.

Weiser 173.

wermuth 1. iirmés.

whisky 272, 273.

Wiegner 64,

Willstatter 139.

Windisch 73, 80, 225, 276,
285.

wodka 273.

Wood 139.

Wortmann 227.

Wynand-Focking 284,

xantin 23, 39, 178.
xantofill 212.

Yoghurt 75, 78.

zab 129.

— -kakao 149, 180.
— -kdvé 189.

— -liszt 149.

zajos erjedés 221.

zamatanyagok horban 232,
236.

zeller 152.

Zemplén 266,

zergefti 201, 281.

zimdz 144.

Zimt 207.

zinkoxid gyiimoleshen 161.

z6ldbab 154, 157.

zoldborsé 152, 157.

zoldités 155, 161.

zoldségfélék 152,

zoldmaldta 290.

zsdlya 193, 206, 281.

zsdzsa (saldta) 152.

zselatin 41, 164, 165, 230.

zsendice 84.

zsirok és olajok 96.

zsir mint tdpanyag 99.

— avasoddsa 102.

— halvényitdsa 105.

— demargarindlasa 106.

— -el6allitds mfiveletei 97.

zgirok kiolvasztdsa 98.

zsirromlds okoz6i 102.

zsirsavak 96, 99, 101. 120,
2l

zsirsavanhidrid 120.

zyméz 1. zimdz.



Ertelemzavaré sajtohibik.

9. oldal elsé kép alatt lozdrdsa helyett lezdrdsa
alulrél 18-ik sorban melegedik torlendd

il
13.
13.
9.
39
49.
55.
55.
55,
74.
31.
82.
9
120.
138.
151.
153
168.
178.
185.
200.

218.
218.
221.
221.
224.
227.

228.
233.
275.
304.

309.
311.

2

. T-ik
. 2-ik
. 5k
feliilrél 13-k
alulrél  6-ik
. 18-ik
»9.6810-1k
- 4-ik
feliilrél 21-ik
alulrol  6-ik
o 20-ik
feliilr6l 18-ik
alulrél 9-ik
” 19-ik
2 5-ik
o 21-ik

feliilr6l 4-ik
alulrél 12-ik
felilr6l 2-ik
alulrél 1-s6

feliilr6l 13-ik
alulrél 4-ik
feliilrél 15-ik

% 22-ik
. 12-1k
alulrél 2-ik
= T-ik
' 18-k
. P2k
i B-ik

felilrél 11-ik
alulrél 15-ik

fertdtleniteni helyett sterilizdlni

fertdtlenttés & sterilizdlds
fertdtlenttik - sterilizaljdl
rostalanitott 2 rosttalanitott
Na,HPO, v Na,HPO,
kezdddil - képzodik
Oidum & Oidium
pencillium = penicillium
kefirpeinel 4 kefirjeinek
Kurumdval Kurkumdval
lazaszovésti el6tti vesszé kihagyandé.
2: helyett 12 f
1928 = 1918
Rendesen ; rendesen
fejérje B fehérje

- o kihagyando ‘
gdzkorben = gdztérben
kakadvaj 1 AR kakadvajbdl
exhasztorokkal , exhausztorokkal
Frutescens, Fastigiotum helyett fru-

tescens, fastigiatum

Ballin S Balling
a o A
10°1°/, L el

alkotérész utan nem kell vessz6

mdr kihagyando

Mikrococcus melolacticus helyett Micro-
coccus malolacticus

Mikrococeus melolacticus helyett Micro-
coccus malolacticus

eleinte utdni vessz6 ,,+ 2 C’-ra’ utdn
teendd

térfogata °/, helyett térfogat °/,

ecetsavtartalmat helyett ecetsavtartalom

kimutatdse kihagyandé

Tillman helyett Tillmans



