
BERECZ ARPAD alezredes 

Ö1·lési és siitési szovjet szabványok 
( Szakcikkek nyomán.) 

Tervgazdálkodásunk egyik leglényegesebb tényezője a szab- . 
vány, mert a s.z,erv,ez,eitt, meirvsz,eirű t,e~melés előnyei aikkor mufat- , 
koznak meo-._ ha elemei pontosan meghatározottak és nem gyak­
ran változnak. A termelékenység is függvénye a tipizálásnak. 
A tipizálás elősegíti a döntő műszaki javításokat, a termékek 
és munkafolyamatok egységessé tehetők, ezáltal a szabvány ön­
költségcsökkentő tényezővé is v'álik. 

A malom- és pékiparban a multban a szabvárnyosítás fel s,em 
merült, mint tudatos fogalom. A malmokra vonatkozólag van­
nak jelenleg is kötelező gyártási előírások, ezek azonban csu­
pán a kiőrlési százalékokra és az előállított lisztek színére vo­
natkoznak. 

A malomiparban a szabványosítás szükségéssége a követ­
kező te,rüietekein lép fel sürgősen: .._ 

· A gabona feldolgozásánál; egyik célkitűzésünk olyan típus­
malmok felállítása, ahol az őrlőgépektől kezdve a munkafolyama­
tokon át a féltermékek, a késztermékek pontos előírásoknak, szab- , 
ványoknak feleljenek _meg. 

A késztermékeknél mennyiségi tipizálás szükséges, vagyis az 
előállított fajták számának észszerű csökkentése. A szabványosí­
tás keretében máris felszámoituk a kapitalista malomipar kelle­
metlen· örökségét, az értelmetlenül húszféle liszt előáUítását. 
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Ilyen sokfajtia lisztre nincs szükség, · ezt csak a kapitalista gaz­
-dálkodás túlhajtott és egészségtelen konkurenciája termelte ki, 
nem a tényleges szükséglet. 

A ma'.omipari termékek minőségi szabványait egyelőre az 
évenként, vagy félévenként hivatalosan megállapított je:legmin­
ták, típusminták jelentik. Ez"ekhez a típusmintákhoz hasonlítja 
a malomüzem lisztjeit és a· típusminták színének betartása kö­
telező. 

A csomagolás szabv?nyosításában is történtek már lépé­
sek. Megállapítottuk a malmi termékek lezsáko!ásánál használ· 
ható zsákok méreteit, a termékek zsákolási sú'.yát, külön a lisz· 
tE>kre külön a háITTtolmányokra, melléktermék,ekre. Meghatároz· 
tuk a zsákcimkék méreteit, formáját, a rányomható szöveget, 
a zsákzárak (plombák) alakját, méretét, feliratát. Mérhetetlen 
e'.őnye iparunknak, hogy ezen nagyje'.entőségű munkánál átve-

. hetjük a Szovjetunió e téren is kimagas;ó eredményeit. 
A szovjet szabványokbail1 nincs semmi, ami bizonytalan 

volna, nincs semmi megkerülhető, semmi kibuvó. A Szovjetunió 
óriási kiterjedés,e, mezőgazdasági termékeinek változatos gaz- • 
dagsága az előállított lisztfajták és főleg kenyér- és sütemény­
fajták sok változatát hozta létre. 

Egyaránt megtaláljuk ·a háborús gazdálkodás okozta '.)9 
százalékos kiőr!ésű rozs- és búzaliszt előírásait, mint a béke­
beli búzakenyérliszt, tisztított rozsliszt, egyszeres búzaliszt, ex­
port búzaliszt, egynemű búzaliszt, keverékőrlemények szabvány-

. leírásait. 
· A szovjet szabványosítás kiterjed a háITTto!mányokra is. 
Megtaláljuk a távolkeleti rizs és a középázsiai hántolt rizs sz,ab-

· ványait is. 
A szabványok ismertetik a vizsgálati módszereket is, kezdve 

a próbavétel módjától a kémiai vizsgálatok kivit,elének l,egapró­
lékosa bb leírásáig . 

. A magyar malomiparban a szabványosításnak csak kezdet­
leges halvány nyomait, a sütőiparban még ennyit sem állapítha­
tunk meg. Ezideig kizárólag a kenyerek szíITTére (fehér, fé'.fehér, 
félbarna, barna) és súlyára vonatkozik. A sütőüzemeknek is 
csak házi előírásaik vannak a lisztek keverésére és a hozzá-
1adott é!,esztő, eó, stb. arányára nézve. 

Lássuk, milyen szabványok vannak a Szovjetunióbail1 a 
sütőiparra vonatkozóan. 

Pontosan körül van í_rva a próbavétel. Hogyan lehet péi­
dául egy körülbeiül 30 tonna súlyú kenyértételből úgy átlag-
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mintát veinni, hogy annak alapján az egés.z tétel jellegét egysé­
gesen meg lehessen ítélni. Hány kenyeret kell minden polcról, 
kocsiból, ládából vagy kosárból kivenni és hogyan képezzük 
ezekből az átlagmintát. Mikor történhet a vizsgálat? Ez a sütést 
követően 3 óránál nem korábban és 12 óránál nem későbben. 
Csak kivételes esetekben szabad később végrehajtani az anali­
zist, de annak akkor is 30 órán belül meg kell történnie. 

Megvizsgálandó a héj színe, íze, szaga, vastagsága, a bél­
zet álilapota, lyukacsossága, rugalmassága. Megállapítandó a 
kenyér nedvességtartalma. A 111edvességmeghatározá,s módszere 

· is pontosan körül van írva, hogyan kell az analízis céljaira a 
kenyérszeleteket levágni, a levágott szeleteket összeaprítani és. 
az előkészített 0.1 gr pontossággal kitár ázott, fedővel ellátott, 
vagy fém mérőcsészékbe elhelyezni. A mintákat 145 Celsius 
fokra előmelegített Frinkler-féle ,szekrényekbe helyezik. A hőmér­
séklet most gyorsan leesik Ezután 130 fokra kell emelni a hő­
mérsékletet és ennél a hőfoknál történik a kiszárítás, körülbelül 

1 
_ 40 . percet vesz. igénybe. A c9észéket ezután exszikátorban le­
hűtik és utána újból lemérik, de még az is elő van írva, hogy 
a minták kihűlés céljából nem maradhatnak két óránál hosszabb, 
ideig az exszikátorban. Külön mint,i'lvételi módszer van rögzítve 
a 250 grammos és ennél kisebb súlyú kenyérnél. Meghatározzák 
a kenyér savtartalmát. Erdekes módszerrel állapítják 'meg a lyu­
kacsosságot, az adott térfogatban lévő lyukak százalékban ki­
fejezett öss.ztérfogatát. A· meghatározás a következőképpen tör-: 
ténik: a bélzetnek lyukacsosság szempontjából legje!legzeteseb!J. 
részéből két hengeralakú részt vágunk ki. Ez a művelet speciális 
készülékkel, vagy sablon szerinti késsel úgy történik, hogy szi- . 
gorúan meghatározott térfogatú darabot kapjunk és hogy köz­
ben a bé!zet ne deformálódjék. Az ismert térfogatú bélzetdarabot 
addig gyurjuk, amíg a lyukacsok el nem tűnnek és azután körül­
belül 1 cm átmérőjű tömör golyókba formáljuk. A golyókat 0.5 

· cm fokozatos beosztással eHátott edénybe tesszük. Ez az edén.y 
egy bizonyos beosztásig, félig olajjal, vagy petróleummal van 
megtöltve. Az edényben lévő olajnak a keinyér behelyezése előtti 
és utáni szintkülönbsége alapján állapítják meg a lyukacsok 
nélküli kenyér térfogatát. Rész1etes leírásban van ismertetve a 
kenyérben előfordulható nehéz fémek (ól;0m, cink, réz) sói, 
timsó, valamint a higítot,t sósavban nem oldódó maradékok 
jelenlétének kimutatása. Megvan állapítva a kenyérben esetleg 

· jel~nlévő festékanyagok kimutatása. Végül megvan állapítva. 
milyen módszerrel határozandó meg a kenyérben ,lévő oldhatat­
lan anyag (homok, stb.). 
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Pontos előírások szabják meg a legváltozatosabb kooyér~­
fajtáknál, ilyenek a 99 százalékos kiőrlésű rozsüsztből készült 
kenyerektől kezdve az ukrán kenyéren át a mazsolás fehér kenyé-
1 ig és a fehér francia cipóig az osztályozást, a sütési módot~ 
formában, vagy forma nélkül készül-e a kenyér vagy sütemény;. 
a műszaki feltételeket. Ilyen műszaki feltételek a kenyér súlya, 
a külalakja, a héj va,stagsága, a bél állománya, az íze, szaga . 

.Fel vannak tüntetve a fizikó-kémiai ináexek. 
A bél nedvessége legfeljebb ~ - - _:__ - 49 % 
A kenyér lyukacsossága legalább~ - - - 42% 
A kenyér savtartalma legfeljebb - - - - 11 savfok _ 

- A kenyér nem tarita.!ma1z1hai h~fü~Jgség,iJSlme:rfot1ő j.elekiet; neihérc. 
fémek sóit é-s timsót, idegen testeket. 

· · Rendkívül érdekes és figyelemreméltó az egyik -szabvány, 
mely e!öírja a kenyerek márkázásának, tárolásának, szállítá­
sának feltételeit. A tároló helyiségek előírásaiban pontosan meg­
van szabva· a polcok mérete és az is, hogy a polcok külső ré-
szei milyen színű o)ajfestékikel legyenek befestve. _ 

Nagyon megszívlelendő előírás a mi péküzemeink számára 
a tisztasági előírás. Évente legalább egyszer a tároló helyisé­
gek falait újra kell festeni és a felszerelést át kell fesfeni. Bvente­
legalább egyszer a tárolóhelyiség-eket fertőtleníteni kell. Elő­
írások szabják meg, hogy a kihűlt kenyereket hogyan kell · a 
tárolóhelyiiségben elhelyezni. A szállításnak min4en módjára 

_ kiterjednek a szabványok. 
Követnünk kell és fel kell haisználnuink nagy példaképünknek,. 

a Szpvjetuniónak ezen a téren is kimagasló és élenjáró ered­
mény~it, hogy megteremtsük a malom- és sütőipar minőségi 
termelésének fonto:;; előfeltételeit és ezzel is hozzájáruljunk a 
szocializmus építéséhez. 

\ 

A szerkesztő megjegyzései: 

Magyarországon _ is ·be lehetne vezetni a sütőiparban a szab­
ványrendszert, de akkor minden nagyobb városban, mezőváros ­
ban kenyérgyárakat kell felépíteni. A kisipart egészen ki kell 
kapcsolni a kenyérelőállításból_, úgy ahogy a Szovjetunióban 
van. 

A gyáraknak körzeJeket kell megállapítani, ahová termel­
vényeiket szállHj ák. 

Jelenle&' Magyarnrszágon a kisipar kezében van a kenyér 
előállítás nagyobb rész·e. lgy i szabványosítás bevezetése csak 
úgy volna lehetséges, ha a kiadott rendeletet szigo,rú ellenőrzés 
támasztaná alá. ' 
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Egységes irányítás és ellenőrzés alá kell vonni a létesí· 
1endő kenyérgyárakat (miniszteri irányítás), az egyéni felelős7 
ség kérdése mel!ett, úgy amint az a Szovjetunióban van. 

Magyarországon jelenleg csak a fűtés van szabványo5itva 
(szénkosarak), egyéb a sütőiparban nincs szabványosítva. 

A lisztkeverés sincs midenhol szabványosítva, mert a kL1ta-
1ás is sokszor nem a keverés e!őírt mérete szerint történik . . 

Előfordul, hogy míg az ország egyik részén jó a keverési 
,arány, addig az' ország másik részén egészen más a keverési 
arány. . · 

Ezt annak is lehet tulajdonítai11í, hogy a jelenlegi búza, 
rozs, árpa termelése még nem irányított és a kistermelőnek a 
termelvénye sosem olyan, mint a terme!őcsoporté, vagy az ál-
lami gazdaságé. _ 

Ezzel szemben a Szovjetunióban álltalában majdnC'm min­
denhol egyforma a búza, rozs vagy árpa minősége. 

A műhelyek tisztaságára volt egy ,endelkezés, de a múlt 
rendszerben a pékek nem nagyon tartották be, azon egyszerű 
,oknál fogva, hogy az ellenőrző személyeket megvesztegették. 

A Szovjetunióban bevezetett szabványosítást a magyar vi­
·szonyokra is célszerű volna kiterjeszteni és a felmerülő akadá­
lyokat kö,nnyüszerrel le lehet küzdeni. 

A p,róbavételnek a Szovjetunióban lefo'.ytatott eljárása a 
rre·gjobb módszer úgy a kenyér, mint a sütőipar bármely termé­
kének a megvizsgá!ására. 

. A közölt szovjet szabványokat a fent vázoltak figyelembe-
vételével minden további megkötöttség né'.kül alkalmazni lehet 
a magyar viszonyokra is, a rendelet kiadásánál büntető szank· 
ciókat is kilátásba kell helyezni. 

54 




