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Az avas szalonna elbiralasa és vizsgalata

KIESELBACH GYULA

Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A kozfogyasztads céljara szolgalé szalonnafélék szabvadnya (MSZ
5852—52, 1. moéd.) és a hasipari célra szolgalé szalonna szabvéanya
(MSZ 5851—52) kiemeli, hogy a szalonna nem lehet avas. Avas szalonna
tehat mar nem szabvanyos aru, a szalonnafélék elbirdlasdnal azonban
figyelembe kell venni, vajon az érzékszervileg megéllapithaté esetleges
avassag csupéan a szalonna feluletére, vagy a szalonnafeliilet alatti véko-
nyabb-vastag'abb rétegére korlatozédik* vagy pedig a szalonna
egész vastagsagara kiterjed és hogy az avasodas milyen fokda.

Hdasipari célra szolgdlé (pl. kolbéaszkészitéshez) vagy fustolésre
kerulé s6zott szalonnafélék elbirdlasakor csupén a fellletre szoritkoz6
kisfoklu, gyenge avassdg a szalonna megfelel6 kezelése utan rendesen
még nem képezheti kifogas targyat. Gyenge fellileti avasodéast mutato
s6zott szalonna, melynek sokszor csak a feltuletét borité atzsirosodott
sorétege avas kissé, a fellleti soréteg szakszerl eltavolitasakor feluleti
gyenge avas szagat és izét rendesen elvesziti és igy amennyiben a
szabvanyokban friss szalonna felhasznaldsa nincs el6irva — kolbasz-
félék készitéséhez vagy fustdolésre még alkalmas. Abban az esetben, ha
a feliileti avasodas mar a szalonna vékonyabb fellleti rétegére is atter-
jedt ugyan, de még nem er@s, gy — kulondsen vastag (pl. hat-) szalonna
esetében az legfeljebb a sokszor mar kissé elsargult, avasodott réteg
gondos eltavolitasa utan lehet még alkalmas tovabbi feldolgozéasra, els6-
sorban flstolésre. Nagyobb rétegben, vagy egész vastagsdgaban akar
csak gyengén is megavasodott s6zott szalonna azonban a hdsiparban mar
nem hasznélhaté fel, fel nem dolgozhaté.

Fellleti részében vagy egész vastagsadgaban csak kisfokd avasodéast
mutaté Uzemi eredetd vagy termeldi szalonnaféleség iorgalombahoza-
tala is mar kifogas ald esik a vonatkoz6 szabvany értelmében. E kifoga-
solastol csak az esetben lehet eltekinteni, ha az &runak e tekintetben
nem szabvanyos volta az 4ru megnevezéséb6l (az 4ru mellett elhelyezett
feliratbol, pl. , kissé avas fustolt kenyérszalonna™) is nyilvanvalé és e
mindségi hibaja csokkentett ardaban is kifejezésre jut. Erésen, undori-
téan avas szagU és izl, vagasfelliletén rendesen elsargult (sokszor viasz-
sarga szin{), gyakran meglagyult allomanyud, puha, nyalkas tapintatd
szalonnaféleség azonban mar nemcsak mint nem szabvanyos, hanem
mint romlott &ru is kifogds ald esik.

Egyesek ugyan szeretik még az er6sen avas szalonndt is, de ez épp
oly kevéshé kerlilhet kozfogyasztasra, mint az ilyen szalonnabél kiolvasz-
tott avas zsir vagy egy megavasodott sertészsir. Az utolséd évtizedekben
avas zsirok és avas szalonnadk egészségre artalmassadganak kérdése tekin-
tetében ugyanis munkak egész sora jelent meg, amelyek alapjan
Quackenbush F. W. (Toxicity of Rancid Fats. Oil and Soap, 22, 336,
1945) maéar 1945-ben ilyenek ké&ros tinetei gyanant szemgyulladést,



emésztési zavarokat (gyomorgyulladast stb.), szaporodasi zavarokat,
vérszegénységet, bdérgyulladast sorol fel. Egyértelmig ugyan még
ma sem tudtdk bebizonyitani, hogy egészségre artalmassaguk csak a
zsirok és egyaltalan a felszivdodasra kerul6 taplalék életfontos anyagai-
nak (pl. vitaminoknak, nélkulézhetetlen zsirsavaknak) elpusztuldséara
(oxidacidjara) vezetheté-e vissza a benniuk képz6d6 peroxidok 4&ltal,
vagy hogy toxikus anyagok is keletkeznek-e bennik. De ha figyelembe
vesszik a zsirromlas kémiailag kimutatott bomlastermékeit, Ggy egyes
termékek bizonyos mérték( toxicitdsa nem zarhatd Kki.

A szalonna avasodasdnak megdllapitdsa els6sorban az érzékszervi
vizsgéalattal torténik. A szalonna avasodésa rendesen aldehides avasodas
és igy az érzékszervi vizsgalat eredménye a Kreis-féle epihidrinaldehid-
reakcioval aldtdmaszthaté, bar dregebb szalonnéak zsirja ezt a reakciot
gyakran mar nem is adja, tekintettel arra, hogy a keletkezett aldehidek
idével savakka alakulnak. A szalonna kiolvasztott zsirjanak érzékszervi
vizsgalata is igen jo szolgéalatot tehet a szalonna avasodottsaganak meg-
4llapitdséandl. Az érzékszervi vizsgdalattal méar igen csekély mennyiségi
avasodast jelz6 aldehidek vagy — ketonos avasodasndl — ketonok és
alacsonyabb zsirsavak megallapithatok. Kisérletekbdl kitlint példaul,
hogy egy gramm zsirban kb. 60y (egy y — egymilliomodgramm) m etil-
nonilketont mar egy nem gyakorlott vizsgalé, még 4 y-t pedig egy
gyakorlott szakember észrevesz. Avas szalonndbdl kiolvasztott zsir
peroxidszdma magas. Savszdama alapjadn arra is kovetkeztethetink,
hogy helytelen tarolds kovetkeztében megavasodott aranylag friss vagy
tuihossz0 tarolas folyaman megavasodott 6reg szalonnaféleségrél van-e
sz6. Avas szalonna zsirjAnak magas savszama tkp nagyobb mennyiségi
szabad zsirsavakat eredményezé zsirbomlasra utal, minthogy azon-
ban a sertészsir alacsonyabbzsirsavglicerideket nem tartalmaz, e zsir-
bomlas kovetkeztében a szalonna avas szaganak és izének kialakuléasa-
ban kellemetlen szagl és iz zsirsavak rendesen nem szerepelnek.
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