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Beszamolo az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
XXXVII. kotetérol

1991-ben a szakfolydirat XXXVII. kotete tovabbra is nehéz anyagi
kortilmeények kozott, de a lapkiadas regisztraltatdsa soran vallalt kotelezettségeknek
megfelel6en 4 flizetben 6sszesen 256 oldalon jelent meg. Az MTI Nyomdajanak
koszdnhetéen folyoiratunk kilseje és nyomdatechnikai kivitele baratsagosabba,
tetszetésebbé valt. A pontossag novelése és a kdltségek csdkkentése érdekében a 3.
és 4. flizet kéziratat mar a Szerkesztéség kiils6 munkatéarsai szamitdgép segitségével
készitették el6 nyomdai sokszorositisra. Ez az intézkedés tette lehet6vé az id6beli
cslszasok visszaszoritasat és remélhet6en teljes mértékben biztositja az temszer(
negyedéves kiadast.

Az elmult évben megjelent eredeti dolgozatok és beszamoldk szerz6inek
megoszlasa munkahely szerint a kdvetkez6 képet mutatja:

FM ellen6rzé intézmények 33 %
Kutatdintézetek 3%
Egyetemek, f6iskolak 7%
Elelmiszerel6allitok 1%

Més tarcéhoz tartozo intézmények 7%
Kulfoldi szerz6k publikacidi 13 %

Az 0Osszesen 16 dolgozat 2/3-4t az FM élelmiszerellenérzé és vizsgald
intézmények, valamint a kutatéintézetek kozil a Kézponti Elelmiszeripari Kutatd
Intézet jelentette meg. Az élelmiszerellenérz6 intézmények publikacidinak
részaranya az elmult években elért egyharmados szinten maradt. Ugyanakkor évrél-
évre csokken az egyetemek és fGiskolak altal megjelentetett cikkek szdma. Ebben az
évben kilén sorban szerepeltettik a kilféldi szerzék publikacidit, melyek ebben az
évben csak érintGlegesen foglalkoztak élelmiszeranalitikai témakkal. Osszességében
is tobb cikk foglalkozott az élelmiszermindség kérdéseivel. Az egyes témak a
kodvetkez6 pontokban foglalhatok dssze:

- Az eddigi gyakorlat szerint kozzé tettuk élelmiszereink 1990. évi min6ség-
alakulasat orszagosan és iparaganként a hatosagi élelmiszer-minéségellenérzés
adatai és megallapitasai alapjan egy atfogé jellegii kézleményben [1].

- Két dolgozattal folytattuk az élelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitése
cim{ sorozatot, melyek érzékszervi korvizsgalatok, valamint gyimolcslevek
szakért6i és fogyasztoi mingsitésének eredményeit mutatjak be [2, 3].

- Ugyancsak két cikk koézil az egyik modszerdsszehasonlité kérvizsgalatrél, a
masik a csernobili katasztréfa utani stroncim szintfelmérésérél szol [4, 5].

- Almalevek karbonsav- és szacharid-0sszetev@inek egy oldatbdl torténdé gazkro-
matografias mérésével foglalkozik egy dolgozat [6].

- Benzoesav és szorbinsav egymas melletti meghatarozésa egy UV-fotometrias
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modszert ismertet egy publikacio [7].

- Természetes keseritéanyag meghatarozasara adaptaltak és kozolték egy egy-
szer(i laboratériumi feltételek mellett isjol alkalmazhaté rutinmédszert [8].

- Elelmiszeranalitikai vizsgalati szabvanyok min@ségbiztositasanak egyes kérdé-
seit veti fel egy cikk felszélitva a szakért6ket vitara, hozzaszdélasra [9].

- A csomagoléssal kapcsolatos kutatas fébb eredményeirdl egy dolgozat ad atte-
kintést a szakirodalom tiikrében [10].

- A Kkét kulféldi szerzé &ltal leadott kézirat kozil az egyik a Német Elelmi-
szerkdnyvr6l, a mésik az élelmiszermindségrél és a marketing kapcsolatardél ad
tajékoztatast [11, 12]

- A négy beszamol6 kozil ketté a Codex Alimentarius szabvanyositasi tevékeny-
ségét ismerteti [13,14], két beszamolo6 pedig élelmiszeranalitikaval kapcsolatos
rendezvényrél tajékoztat [15,16].

A szakmai jelleg(i publikaciék mellett folytattuk az NSZK Modszerkényvében
leirt médszerek kdzzétételét. Ennek sordn egy élelmiszeranalitikai modszer magyar
forditasat lekozoltik [17]. Két részletben tettik kdzzé a t6bb mint 400 mddszert
felsorolé modszerkdnyvi tartalomjegyzék magyar forditasat tdbbek kozott azzal a
céllal, hogy az ilyen irdnyd hazai igényt felmérhessik. Készilink az AOAC és a
Codex Alimentarius élelmiszeranalitikai mddszeijegyzékeinek lekdzlésére magyar
forditdsban, hogy a hazai élelmiszeranalitikai szakemberek tajékozddhassanak a
modszertani fejlddésrdl a nemzetkdzi szabvéanyositasban.

Az 1991. évi 1. flizetben tettik kdzzé az 1990. évben megjelent Gj és mddositott
élelmiszeripari szabvanyokrol készitett 6sszeallitdst. Ebben az évben hasonlé mddon

osszefoglaléan egy alkalommal - adunk ismertetést a hatalyos
élelmiszerszabvanyokrol. Folydiratunk 1992, év folyaman tervezi Kkiegészités
megjelentetését vagy egy Gjabb kilon szam kiadasat az érvényes "Elelmiszerek
fogyaszthatosagi hataridejének és min6ségmegdrzési id6tartamanak jegyzéke"
forméajaban. Tervbe vettik az élelmiszerekre vonatkozé nemzetkdzi (elsésorban
Kozos Piac), kulfoldi és hazai jogszabalyok cimeinek és esetenként rovid
tartalmanak ismertetését is, amellyel a kordbbi "Jogszabaly-figyel6" elnevezési
rovatot hoznank ismét létre korszer(sitett formaban, Gj cim alatt.

A kilfoldi tars-szakfolydiratokban megjelent az élelmiszerminéség témakdorét
érint6 és modszertani dolgozatokrol az elmalt évihez képest kisebb szamban
kézdltink referatumokat. A hazai folydiratokban megjelent mddszertani és
mindségligyi szakcikkek cimébdl rendszeresen Osszeallitottuk a hazai lapszemlét.
Koényvismertetésen kiviil megemlékeztiink Dr. Vajda Odén, ny. igazgatora, varatlan
elhunyta alkalmabal.

A "Szakmai hirek" rovatban a kozetkez6 f6ébb aktualis szakmai eseményekrél
adtunk tajékoztatast:

- az MTA Elelmiszeranalitikai Munkabizottsaganak ujjaszervezésérél és
tudomanyos uléseirdl;



- a Kertészeti és Elelmiszeripari Egyetem diszdoktor avaté (innepségérél

ismertetve az Elelmiszeripari Kar Gjonnan felavatott tiszteletbeli doktorainak
szakmai életrajzat.

Az EVIKE megjelentetése anyagi fedezetének biztositdsa érdekében szert
tettink néhany hirdetésre is, melyek m(iszerek bemutatasat, leirasat tartalmazzak,
tehat tematikailag is szorosan kapcsolddtak a folyoirat szakmai jellegéhez. Az
élelmiszer-el6allitok tdmogatdsara azonban tovabbra is nagy szikség van, akiknek
ismételten megkdszonjiuk hozzajarulasukat szakfolydiratunk anyagi gondjainak
megoldasahoz. Az 1985 ¢ta valtozatlan arhoz is hozza kell nyudlni 1992-ben és
természetesen nem negativ iranyban. Az évi 400,-Ft-os el6fizetési dij azonban a
véallalati tamogatasokkal egyiitt elegend6nek latszik a szakfolydirat biztonsagos
fenntartdsahoz. Az aremelést a szakmai informaciok értékének, aktualitasanak
tovabbi ndvelésével, oldalszdmbévitéssel, a szakcikkek tartalmi szinvonalanak
emelésével és a megjelenés rendszerességével, pontossagaval szeretnénk feledtetni.

A tervbe vett egyittmiikddés az Elelmiszermingsité Kamaraval az 1992. év
folyaman konkrét format vesz fel. Az 1992. évi 2. flizetben Ilekdzdljik az
Elelmiszermin6sité Kamara Alapszabalyat, majd rendszeresen fogjuk publikalni a
Kamara hireit is. A Kamaraval koétott megallapodas szerint a Kamara minden tagja

ett6l az évt6l kézhez fogja kapni az "Elelmiszervizsgéalati Ko&zlemények"
szakfolydirat egyes fiizeteit.

Molnar Pal
Irodalom
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Az élelmiszerkémia fejlédésének iranyai

Jirg Solms*, Zirich

1. Bevezetés

A kémiai fejl6dés iranyait - magatdl értet6d6en - a tudomany haladasa szabja
meg. Az élelmiszerkémia esetében fokozottan figyelembe kell venni a fogyasztdk
igényeit is, ugyanis "Man does not eat nutrients, he enjoys food in a varied diet"**
[1]. Ebben a kozleményben ilyen értelemben vizsgaljuk az élelmiszertudomény
egyes kémiai aspektusait.

2. Elelmiszeranalitikai vizsgalédasok

Elelmiszeranalitikai adatokat manapsag nem csupan a szakképzett vegyészek
igényelnek, hanem gyakran a széleskor( nyilvanossag is. Az érdekl6dés féként a kis
mennyiségben vagy nyomokban el6forduld élelmiszer- vagy idegen &sszetevékrél
sz0616 Gjabb ismeretekre iranyul. Az analitikai kémia 0j eljarasainak bevezetésével a
kimutathatésdgi hatart a ppt tartomanyba vitték s ezaltal specialis analitikai
modszerekkel kimutathatéva és meghatarozhatova tették a csekély koncentracioban
el6fordulé hatéanyagokat, maradékokat és szennyez8déseket. Ugyanakkor azt sem
szabad elfelejteni, hogy manapsag az élelmiszerek makro- és mikrodsszetevginek
optimalis ismerete és azok kimutatdsa onmagaban nem ad felvilagositast az
élelmiszerek mingségérél és élelmezésegészségiigyi értékérdl.

A potenciélisan egészségkarosité anyagok jelenlétét a jogszabalyokban elGirt
hatarértékeket alapul véve ellen6rzik [2, 3, 4]. Aebi H. szerint [5] "ilyen sokoldaltan
és alaposan vizsgalt élelmiszerkinalat még nem allt rendelkezésre, mint jelenleg".

Ekozben az analitika &llanddan tovabb fejlédik és ezaltal az analitikai
eljarasok érzékenységét is tovabb ndvelik, ami ugyan fontos feladat [6, 7], de ez
ebben a kdzleményben nem részletezhetd. Csupan annyit fliziink még ehhez, hogy
az adalék- és a karos anyagok, valamint a kérnyezeti szennyez6k nyomelemzésének
fejlesztése tovabbra is nagyon fontos. Nyitott kérdés azonban, hogy vajon ebben az
igen kis koncentracio-tartoményban még sok 0j és relevans élelmiszerdsszetevit
talalhatunk-e.

* Prof. Dr. Jirg Solms (Eidgendssische Technische Hochschule, Institut fir
Lebensmitelwissenschaften, CH-8092 Zirich, Universitatsstrasse 2.) 'Trends in
der Lebensmittel-Chemie" c. kdzleménye alapjan, amely a "Lebensmittel- und
Biotechnologie" osztrak szakfolydirat 1990/2 szdmaban jelent meg.

** "Az ember nem egyszer(ien tdpanyagokat fogyaszt, hanem élvezi a taplalék
sokféleségét".



Ezt a kérdést leginkabb talan az aromak példajaval kozelithetjik meg [8]. Az
élelmiszeraromédk az aktiv vegyiletek szazaibdl allnak, melyek el6fordulasa a
kdzepestdl az igen csekély koncetracioig terjed. A kakadaromak udjonnan leirt
alkotorészeinek halmozott 0sszesitése, az utdbbi két évtizedre vetitve, jol mutatja
ezt a haladast (1. abra).

1. abra: A kakao 0j aromaanyagainak halmozott dsszesitése 1960 és 1980 kozott

A gorbe a 70-es évek kozepéig tarté gyors emelkedés utan ellaposodik [8], és
az kérdéses: vajon a kimutatasi eljarasok érzékenyebbé valasa révén a tovabbiakban
Gjabb, fontos Osszetevdket taldlhatunk-e. A jov6ben inkdbb az Ujabb vegylletek
izolalasa és azonositasa mellett arra kell térekedniink, hogy ezeket az élelmiszer-
spektrumokat jobban rendezzik, azaz Gjabb ismeretekhez kell jutnunk: a stabilitas,
a specifikus hatas, az interakcioképesség stb. terén. Ezt is egy aroma-példaval
szemléltetjik (2. abra).

Elrendez6dés Szat
E%?AR) 2S 4R olajos, zold-termési,
' trépusi gylimélesok
2R, 4S kénes, fives, porkolt
2R, 4R z0ld flves, gyokeér
(2R4S) 2S, 4S kénes, édesvirag
@

2. abra: A 2-metil-4 propil-1,3 oxatin szerkezete és szaga

A 2-metil-4 propil-1,3 oxatin kiralis aromakomponenst néhany éve a golgota-
gylmaélcsokb6l (Granadilla-félék) izolaltdk, majd felderitették szerkezetét. Nyolc
évvel késébb a 4 sztereoizomer részletesebb vizsgalataval kimutattak, hogy csupéan a
2S,4R vegyilet eredményezi a tropusi gyumolcs jellegzetes illatat [9]. Ennyit az
analitikahoz flzott rovid megallapitisokbdél. Néhany hasonlé példara még a
tovabbiakban utalunk.



3. J1természetes allapot iranyzata

Az élelmiszerek természetes allapota, az angolban is "naturalness” a neve, a
nyolcvanas évek iranyzata, amellyel az élelmiszervegyészek is foglalkoznak. Amig
régebben viladgos kulénbség allott fenn a friss és az un. tarolhat6 élelmiszerek kozott
- a tartdsitott termékek tobbnyire egy évig vagy tovabb voltak eltarthatdéak -
manapsag ez a kulénbség mar nem ismerhet6 fel ilyen tisztdn. A "naturalness"
érdekében mind tobb a részben friss jellegli, azaz korlatozottan eltarthato
élelmiszer. Ez az iranyzat megndveli a dinamikus szemléletet az
élelmiszerkémiédban. Legyen itt példa: az un. lezaras hatésa tartositas esetén [10]. A
hagyoméanyos tartdsitaskor a terméket a teljes lezards utan tartositjak pl.
hésterilizalassal. Ezzel gyakorlatilag az ©sszes nemkivanatos folyamatot
meghiusitjak. A korszer(l eljaras soran azonban szamos kisebb gatlast alkalmaznak,
mint amilyen példaul a vizaktivitds csdkkentése, pasztérozés, hiités, illetve ezek
kombinacidi. Ezek eredményezik egylttesen a kivant hatast, ami leginkabb a
"naturalness" kedvez6bb megtartasat jelenti. Ez az eljaras az élelmiszerek dsszetéte-
Iének és tulajdonsagainak jobb ismeretét feltételezi.

Ehhez is egy latvdnyos példa az aromakutatas korébél, ami a fehérjék
tulajdonsagainak hevités és/vagy szétvalasztas soran bekdvetkezett valtozasait érinti.
Jelenleg mar kozismert, hogy a fehérjék az aromaanyagokkal koélcsonhatasba
l1épnek, amelyek az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagait jelent§sen befolyasoljak
[11]. Roviddel ezelétt leirtdk, hogy a h6kezelés utan a fehérjék és az aromaanyagok
kotése megvaltozik, mikdzben mindenekeldtt a fehérjék jelentds véltozésai figyel-
het6k meg. Kinsella J. E. és munkatarsai [12,13] a 2-nonanon / beta-laktoglobulin
rendszeren kimutattak, hogy a fehérje 20 percig 75 °C-ra vald hevitésével a 2-nona-
non kotédése 50 % folé emelkedik. Kinsella J. E. és tarsai szdjafehérjék egyes
frakcidinak affinitasat is vizsgaltak, és a nagy affinitasi 1IS fehérjefrakcié és a
csekély affinitdst 7S frakcio kozott nagy eltérést mértek. Ez a megfigyelés a
fehérjetartalma élelmiszerek feldolgozasat tekintve bizonyosan jelentdés. A
fehérjében gazdag élelmiszerek kd&tési folyamatainak alaposabb ismerete ezért
értékesnek nevezhetd.

A "naturalness" élelmiszer elemzési adatainak értékelése feltétlenil igényli a
kozvetlen érzékszervi biralatot. Példaként szolgalhat erre a gombaaromak
jellemzésére az "odour values"-on [14] alapul6 "Flavor-Dilution-Factors" mellett az
emberi érzékelés és megallapitas alkalmazasa. A friss csiperke gombabol az illé
frakcio egyik kapillaris gazkromatogrammjabél 4 érdekes cstcsot (1-4) nyertek,
melyeket érzékszervi birdlok a higitasos szaganalizis moddszerével vizsgaltak. A
kombinalt HRGC-kromatogrammot és a megfelel6 aromagrammot a 3. 4bra mutat-
ja, melyen jol lathato, hogy a 2. szamu vegydlet az (I-oktén-3-on) és a 3. sz. vegyiilet
(I-oktén-3-0l) az aromakialakitdsahoz messze nem a koncentraciéjuk alapjan jarul

komponens tekinthetd, amelynél a legnagyobb FD-cstcs mutatkozik [15].
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3. abra: A csiperkegomba ill6 frakcidjanak kapillaris kromatogrammyja és
aromagrammjanak FD értékei

((1): 3-oktanon, (2): I-oktén-3-on, (3): lI-oktén-3-ol, (4): 2(E)-oktén-l-ol )

Szamos fontos aromaanyag képz6dik lipidek peroxidacidja altal. Ezek a kémiai
reakcidk enzimes és nem enzimes modon is bekdvetkezhetnek. A reakci6 fajtaja
szerint azonos és/vagy eltér6 lebontasi termékek képz6dnek eltérd feltételek kozott,
amint azt az 1. tdblazatban a linolsav példaja bemutatja [15]: a "gombaaroméat" vagy
az "avas izt" eredményezve. Ezek a példdk azt mutatjdk, hogy kilonb6z6
nyersanyagokban és azok feldolgozédsa sorarr a kémiai reakcié Utjainak szabatos

felismerése a "naturalness" tényezd alapos ismeretéhez vezet.

1. tablazat
A linolsav peroxidacioés aromaanyagai (FD-tényezffk)
Oxidécio: Enzimes Nem enzimes

Az aromakomponens megnevezése \ illat: ~ Gombaszerd Avas

hexanal - 40
3-oktanon 10

I-oktén-3-on 50 18
I-oktén-3-ol 40
2(E)-oktén-I-ol 10

2(Z)-oktenal - 80

2(E)-nonenal - 80

Tovabbi példat, ezuttal a természetes enzimrendszer célzott alkalmazasara,
még roviden megemlithetink. A nyers tej szamos fejl6d6é orszagban - a klimatikus
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adottsagok miatt - igen labilis nyersanyag, amely gyorsan romlik. A tejben lévd
sajatos laktoperoxidaz-tiocianat-hidrogénperoxid-rendszer ellen6rzott aktivalasaval
a nyerstej eltarthatésaga jelentdsen hosszabithatdé és ezaltal a feldolgozashoz
szallithatova valik, amire tobb szerzé [16] is ramutatott.

Tovabbi jelentds tényez6 pl. az élelmiszerek allaga a természetes friss allapot
megitélésében. El6fordulhat, hogy az élelmiszert csupan allaganak valtozasa miatt,
mint nem kedveket, elutasitanak. A gylimdlcsoknél a ropogva harapés kivéanatos,
ami a Granny Smith fajtanal jellemz6; a lisztesség, ami a Rubinett fajta esetében
gyakori, ezzel szemben nem kedvelt. Ujabb elektronmikroszképos felvételek
mutatjak a kiilénbséget. Ropogdssag esetén a harapaskor a sejtek szétroncsolédnak;
lisztesség esetén a sejtek sértetlenil maradnak [17]. Ezaltal a friss allapot
kozvetlenll felismerhet6. Az alapvet6 osszefliggéseket azonban kémiai/biokémiai
eljardsokkal kell kdzelebbrdl felderiteniink.

A természetes termékek mindsitéséhez az élelmiszerek endogén, bioaktiv
tényez@irdl alkotott ismereteinket is jelentdsen ki kell b6vitenink. A tartos diéték, a
bioétrendek, a megvaltozott taplalkozasi szokasok és az élelmiszer-mintak ezzel
kapcsolatos valtozdsai az élelmiszerek feldolgozasanak és elkészitésének
Ujraértékelését igénylik. Az élelmiszerek néhany endogén biotényezGjéréi az utobbi
idében gyakran folytatnak tudoményos vitat, melyekr6l a 2. tablazat ad
osszefoglalast.

2. tablazat:
Az élelmiszerek bioaktiv tényez6i - Néhany Gjabb keltezés( példa

Benzo-diazepinek (burgonyak, gombafélék) Wildmann és munkatarsai [18]

Anti-asztma-tényezd (hagymék) Emsley/Bayer [19]
D-aminosavak (fermentécids termékek) Hausch és munkatarsai [20]
P. rokfort/camembert mikotoxinjai Leistner [21]

Igen érdekes, hogy a nemrég talalt specifikus hatasu vegyuletekr6l mar
korabban, mint az élelmiszerek ismert frakcidirél adtak leirast, ahol azok relativ
nagy koncentracidban is el6fordultak. Ide sorolhaték a peptidek, amelyek mint a
kazein lebontasi termékei eléfordulhatnak. Raadasul a szakirodalom nem képviseli
egyértelmiien azt az allaspontot, hogy a kazein az Ujszulottek lehetséges
prohormonja lenne [22]. Kazomorfinnak nevezett peptid taldlhatd a sajtban, ami
nemcsak a bél mikroflérajara hat, hanem Gjabb vizsgalatok szerint agy tlinik, hogy a
vékonybélben egyéb aktiv hatast is kifejt [23,24].

A fogyasztok élénk érdeklddése a friss termékek irdnt a csomagolas er6teljes
fejlesztését vonta maga utan. Egyszerlien fogalmazva, élelmiszerek esetén a "passziv
csomagolasrél” az "aktiv csomagolasra™ valo attérési torekvésérél beszélhetlink.
"Passziv csomagolas" alatt gyakran a hagyomanyos, k6zémbds csomagolast értjuk.
"Aktiv csomagolas" révén a termék tulajdonsagai moddosulnak, javulnak az
ellendrzott, illetve a modositott 1égtér vagy a vakuum-csomagolas altal, ami ma mas
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altalanosan bevezetettnek tekinthetd. Az un. "partially processed foods"* besorolasu
termékek vagy a "minimally processed foods"** ateresztd folidba keriilnek, amelyek
a csomagolas bels6 gazfazisstt H20-re, H20/C2-re, C02/02*re specifikus
ateresztéképességiikkel a terméknek megfeleléen beallitjdk [25,26]. Ezeknél a
termékeknél szoros kapcsolatban van a csomagolas és a termék. A termékek
gyakran korlatozott eltarthatésagi id6vel rendelkeznek és olyan mikrobialis,
biokémiai és kémiai valtozasokat mutatnak fel, amelyeknek jelleggdérbéje még nem
teljesen ismeretes.

Itt mindenekel6tt a gyors mikrobioldgiai vizsgalati modszerekre van sziikség,
amelyek jelenleg még csak korlatozott meértékben &llnak rendelkezésre. A gyors
mikrobioldgiai vizsgalati eljarasok Ujszeri kémiai-analitikai alapon mikédnek
[27,28], ilymo6don a vegyész végezheti a mikrobioldgiai vizsgélatokat is. EI6térbe
kerilt a fizikai vagy kémiai érzékel6k, valamint a bioérzékel6k alkalmazasa is.

4. Uj technoldgiak és az élelmiszerkémia

A technoldgia markans fejl6dése az élelmiszerkémiat Uj feladatok elé allitja. A
vizsgalddasok itt kozvetlenil az élelmiszeraspektusra iranyulnak. Az 6sszefoglalo
elemzéshez a biotechnolégia cimszd alatt elegendd téma &ll rendelkezésre. Az
élelmiszerek-hiotechnoldgia alkalmazasardl Lebeault [30] egy 0j attekintést allitott
O0ssze és 15 f6 alkalmazasi terliletet sorolt fel. Ezek to6bbnyire a biologiai
alapanyagok, az adalékok, az enzimek el6allitasaval foglalkoznak, amelyek azutan
masodlagosan az élelmiszerekben keriilnek felhasznalasra. Ennek érzékeltetésére
egy kilonosen érdekes példat mutathatunk be [31].

Az Egyesiillt Allamokban 1970 és 1988 évek koz6tt a szacharéz egy-egy
személyre szamitott évenkénti fogyasztasa 45 kg-r6l 29 kg-ra csokkent. Ez a
csokkenés azonban egyuttal nem jelentette a kaldriadis cukrok fogyasztasanak
mérséklését. Ezen id6szak alatt ugyanis a kaloriadds cukrok egy fére juto
fogyasztasa 0sszességében 60 kg-ra emelkedett. A szachar6z helyettesitésére a high
fructose corn syrupot (HFCS) vezették be, amelyet az Egyesiilt Allamokban a
kukoricakeményité enzimes hidrolizise és a gliik6z frukt6zza térténd izomerizalasa

Gtjan allitjak el6. A terméket 1983 - 1985 kdzott a Cola italok el6allitasahoz vezették
be.

Ugyanakkor a biotechnoldgiai eljarasok kdzvetlen alkalmazasa az élelmiszer-
technoldgidban még igen ritka. Ez a helyzet azonban a kozeljovében jelentGsen
véltozhat pl. a sajtgyartds soran a genetikusan modifikalt mikroorganizmusok, a
starterkultirdk [32] bevezetésével.

*"részben feldolgozott élelmiszerek"
** "minimalisan feldolgozott élelmiszerek"
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Az élelmiszertechnoldgia jelenleg kell6 ismerettel és felszereléssel rendelkezik
a folyamatszabalyozds megvaldsitdsahoz. Az adatfeldolgozds 6nmagaban még
semmi nehézséget nem jelentene. Az élelmiszerfeldolgozas szamos teriiletén
azonban a folyamat-szabalyozasi rendszernek az alkalmazésa még nehézkes, mert e
folyamatok optimaladzaldsanak feltételei tulajdonképpen még kevéssé ismertek. A
kozeljovében az élelmiszerkémia még jelent6sen hozzajarulhat ezen ismeretek
bévitésében.

Az élelmiszerfeldolgozas alapmiiveletei kdzott a hétartdsitas a legjelentdsebb
eljards. Ezen a teriileten a mikrobioldgiai, a fizikai, az eljarastechnikai és a
taplalkozésélettani ismeretek [33] elegenddnek latszanak. A kémiai reakciok ezzel
szemben, amelyek az élelmiszerekben a korszerli technolégidk kiilonb5z6
h6kezelési feltételei sordn végbemennek és a mindségi tényez6k szempontjabol
jelent6sek, még nem Kkielégit6en feltartak. Az ebbdl ered6 mindségi valtozasok
behato vizsgalata nagy érdekl&désre tarthat szdmot.

A kenyérkészités példaja jol jelzi ezt az irAnyt. Régdta ismeretes, hogy a kenyér
aromaja az el6allitds szamos tényezG6jét6l, kiemelten a sutési mivelettdl figg. Az
élesztd felhasznalasaval vagy éleszt6 nélkil készitett kenyér siitésének vizsgalataval
W. Grosch és munkatarsai [15] tartdk fel részletesen, hogy az el6allitds mddja
szerint kilonféle aromakomponensek képz6dnek a Maillard-reakcio, a lipid-
peroxidacio és a termikus szénhidratlebontds 0sszhatédsa révén. Kiléndsen fontos
ebben a 2-acetil-I-pirrolin, amely éleszt6 jelenlétében képzédik, és ahol a prekurzor
isjelentésnek latszik (3. tAblazat).

3. tablazat:
A fehér kenyér héjanak aromaanyagai (mint FD tényez6k)
Kenyérkészités Eleszté nélkul Elesztével Jel*

Aromaanyag* \ masnapos friss
2-acetil-I-pirrolin - 512 M
2-(E)-nonenal 512 256 L
2(E),4(E)-dekadienal 256 - L
3-metil-butanal 256 128 M
I-oktén-3-on 128 - L
2(Z)-nonenal 128 64 L
2(E),4(E)-nonadienal 128 - L
diacetil - 64 C
metional - 64 M
ismeretlen 128

M - Maillard-reakcié terméke
L - lipidperoxidacié terméke
C - szénhidratlebontéas terméke
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Hasonlé vizsgalatokat végzett W. Baltes husaromakkal [34]. Az élelmiszer,
mint reakciorendszer dont6éen meghatdrozza az aromadsszetevék képzd&désének
jellegét és modjat. llyen ismeretek teszik lehet6vé, hogy az élelmiszerel6allitas
eljarasait - lehet6leg jelz6anyagok felhasznalasaval - célzottan optimalizaljuk [35].
Ezeket a kutatasokat célszer(i lenne az érzékszervi biralatra alapozni. Emellett a
folyamatellen6rzés és -szabalyozas terén ki kell fejleszteni az iz- és zamatanyagok
bioszenzorait is [29].

5. Ujszerd élelmiszerek, rendszerek és kolcsonhatasok

Az élelmiszerek egyes csoportjait Gjszer(ién kell elnevezniink, amelyeket
angolul taladléan "stimulated and engineered foods"-nak neveznek. Ezeknél az
élelmiszereknél tébbnyire egy makrodsszetevét helyettesitenek vagy egészitenek ki
leginkabb valamilyen adalékanyag hozzdadasaval. Ennek sorédn az egyes 6sszetevOk
kozott jellegzetes kolcsonhatasok Iépnek fel. llyen .élelmiszerek pl az
energiaszegény, azaz zsirszegény vaj; fehérjével dusitott termékek, strukturalt hus-
és haltermékek, hismentes hus, zsirmentes zsir [36]. Minden ilyen élelmiszernél a 6
Osszetevl szerkezeti atalakitdsa az, amely gyakran fehérje, kilondsen nagy
jelent6ségli. Ehhez a szerkezetatalakitas folyamatainak ismerete sziikséges, amelyek
tébbnyire sajatos kélcsonhatasokként mutatkoznak.

A fehérjék megfelel6 derivatizalasa [37] taplalkozasélettani okokbdl csak
nehezen valosithatdé meg. Névekvé jelent6ségl viszont a fehérjék un. funkcionalis
tulajdonsagainak (pl. oldhatésag, viszkozitdas, emulgealhatésag, habtartésag,
zselirozoképesség) ismerete és ezek szerepe a feldolgozas soran. A célzott
szerkezetatalakitas, a zselirozas kildnleges jelentéségl az Ujszerl élelmiszerek
el6allitdsa soradn. Az el6forduld viszonyokat M. A. Juillerat [38] mutatta be szemlé-
letesen a szojafehérjék héokozta gélképz6dése példajan (4. abra). A 11IS globulin
(gyakran glicininnek is nevezett) fehérjefrakcio alegységeivel és a 7S globulin
(gyakran konglicininnek is nevezett) alegységeivel az dsszfehérje mintegy 68 %-at
teszi ki. Ezek részt vesznek a kildonféle frakciokkal és mechanizmusokkal a
hékezeléses gélképz6désben olyan specifikus reakcidkon keresztil, melyek
szinergetikus és antagonisztikus hatast fejtenek ki. Hasonlé példak emlithet6k az
allati eredetl fehérjék vonatkozasdban is'[39]. Ezen folyamatok molekuléris
alapjainak elmélyult ismeretére igen nagy sziikség van.

A poliszacharidok hozzajarulasa az élelmiszerek szerkezetének atalakitasahoz
ugyancsak sokféle lehet. A poliszacharidok azonban mar régdta fontos
szerkezetformal6 anyagok, amelyek az utébbi id6ben mindenek el6tt élelmi rostként
keriiltek vissza a kéztudatba [40].

A poliszacharidokat szarmazékaik formdajaban mar régen bevezették.
Szarmazékaik kialakitasa - a fehérjékkel &sszehasonlitva - Ggy tlinik kevesebb
nehézséggel jar. Erre érdekes 0j példa az egyes orszagokban mar engedélyezett
ciklodextrinek adalékanyagként térténd felhasznalasa. A ciklodextrinek, amelyeket
keményit6bdl a dextrinek roévidlanct gy(irGzarasaval nyernek (lasd 5. abra),
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alkalmasak sajatos, stabil, zart komplexek képzésére a befogadott molekulaval,
amelyek 0sszehasonlithatéak a jellegzetes ligandum - receptor - kdlcsonhatasokkal.
Ezeket kilonféle célokra lehet felhasznalni: aromak és vitaminok stabilizalasara,
valamint levek kesertelenitésére [41,42]. Alkalmazasuk irant jelenleg igen nagy az
érdeklddés.

oldhatd polimerek
osavas < bazikus glicinin egységek
“beta- » alfa-konglicin-lancok
(Juillerat, 1989)
4. abra: Szojafehérjék gélképz6dése h6 hatasara (vazlatosan)
A keményitének a ciklodextrinekéhez igen hasonlé funkcionalis tulajdonsagait
ezidaig kielégit6en alig vizsgaltak. Mar régdta ismeretes ugyanis, hogy kiemelten a

keményit6 amildzfrakcioja helix-alakzatban stabil és zart komplexet képezhet a
kilénboz6 befogadott molekulaval [43,44].

5. &bra: A ciklodextrin szerkezetének képe 6. bra: A burgonyakeményité affinitasspektru
mai 1-naflollal és dekanallal (20°C-on)
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A keményit6 kotéseinek U(jabb tanulméanyozasa, kilénésen a burgonya-
keményit6é a kilonféle ligandumokkal, azt mutatta, hogy a keményité elhatarolt,
definialhaté kotési savokkal rendelkezik, amelyek funkciondlisan a specifikus
receptormolekuldk kotési helyeivel hasonlithatok @ssze [45]. Ezek un. affinitas-
spektrumokkal illusztralhatok, mint amilyet az elcsirizesitett burgonya-keményit6bél
kilonféle ligandumokkal végzett egyensulyi tanulmanyok soran nyertek (6. &bra).
Ezekben az affinitasspektrumokban példaként a Bmax-t, a legnagyobb
ligandumképzést (mmol/mol glilozt) vették fel a disszociaciés allando
logaritmusaval Kd-vel szemben. A spektrumok a jellegzetesen kérilhatarolt kotési
savok képeit mutatjdk. A 7. abrdn a legnagyobb ligandumképzést vetik 6ssze a
rontgendiffrakciés méréssel kapott hélixatmérd értékek nagysagaval. Ezen értékek
kozott egyertelm( Osszefliggés mutatkozik. Ha a kotési reakcidkba egyszerre tobb
ligandumot vonnak be, akkor érdekes szinergisztikus és/vagy antagonisztikus
hatasok adddnak, amelyeket ezidaig alig vizsgaltak [46]. Elelmiszerekbe« vald
el6forduldsuk lehetséges és akkor jelent6s.

6. Az édesitdszerek, mint a kémiai befogadas modellanyagai

Befejezésul a vegyliletek egyik olyan csoportjat kell még megemliteniink,
amely mar néhany éve a tudomany és a gyakorlat érdekl6désére tarthat szamot.
Ezek olyan szerkezeti elemet tartalmaznak, amelyek lehetévé teszik, hogy az emberi
érzékszervekkel kolcsonhatasba keriiljenek és ekdzben édes izt valtsanak ki. igy
energiaszegény édesit6szerként szolgalnak [47]. Ezen édesit§ anyagok kozos
molekulaszerkezetének részletes elemzése az "édes" izminéségre a reagald receptor-
modell kidolgozésahoz, a tulajdonképpeni receptorzsebhez vezetett. A 8. abra a
ligandokkal kitdltott receptormodellt mutatja [48].

Bmax [mmol/mol]

7. dbra: A legnagyobb ligandumképzés (Bmax) és 8. dbra: A keserfi/édes izérzetre reagal6
a burgonyakeményité néhany zarvany- sematikus receptor, mint hidrofob zseb,
vegylletének hélixatmérgje (A) izérzetet kelt6 aminosav tipusd anyag-

gal kitdltve

Ezek az ismeretek nem csupan Ujabb édesit6szerek felismeréséhez és
szintéziséhez vezetnek, ezek az emberi kemorecepcié tovabbi kutatasara
serkentenek mas iztulajdonsagok és az illé aromaanyagok vonatkozéasaban. Ez a
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témakdér azonban mar messze tdlmutat az élelmiszereken és gylimolcs6zé hidat
képezhet a fizioldgiai irdnyba.

7. Utbszo

Az élelmiszerkémia fejl6dése - az analitika jelent6s el6rehaladdsa mellett -
arra mutat, hogy er6sitse az egyes élelmiszerek bioorganikus rendszerként vald
kezelését. Ehhez kapcsolédnak az élelmiszerellatdas kémiai szempontjai, amelyek
mindinkabb a fogyaszték igényeit veszik figyelembe. Ezaltal kerul az
élelmiszerkémia kozponti helyre, a vegyész szaktudasa és az emberek sokoldalu
igényei kozé. Valtozd vildgunkban az élelmiszerkémia igy jarulhat hozza a jové
feladatainak megoldasahoz és a kémia jelentdségének jobb megértéséhez.
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Liponsav vizsgalata soréleszt6bdl réteg- és kapillaris
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Erkezett: 1991. majus 15.

A liponsavat REED és munkatarsai (1951) izolaltdk el6szor az éleszt6bdl és
megallapitottdk, hogy fontos szerepet jatszik - mint koenzim - az a-ketosavak
oxidaciojaban. Azo6ta szamos szerzd (SANASI et al., 1959, SHIH & STEINSBER-
GER 1981.) leirtdk, hogy a liponsav a legtdbb sejtben jelen van és az a-keto-de-
hidrogendaz komplexben mikédik. A liponsav gyokfogd képessége miatt fontos
gyogyhatast vegyidet. A soréleszt6b6l torténé meghatarozast ezért tartjuk
kulénosen fontosnak. A természetben el6fordulé liponsav fehérjékhez kotédik, igy a
szervezet szdmara a kiegyensulyozott felszivodast teszi lehet6vé.

PARRY (1977) a liponsav bioszintézisével foglalkozd6 munkéjaban
megallapitotta, hogy az oktansav a liponsav prekurzora. CARREAU és munkatarsai
(1977) jelzett esszencialis zsirsavakat injektaltak hatnapos patkanyokba és arra a
kdvetkeztetésre jutottak, hogy ezek atalakulhatnak liponsawa, metabolitikus
mechanizmussal, mely az allati szervezetben enzimek hatésara jatszodik le.

DUPRE és munkatarsai (1980) a liponsav bioszintézisét vizsgaltak patkanyok
majaban. Megallapitottak, hogy a karbonsavrész oktanoatokbdl szarmazik, mig a S-
atom feltehet6en ciszteinb8l és metioninbdl épil be.

WADA és munkatéarsai (1961) liponsavat és liponsavamidot kisérleti allatokkal
etettek. Mindkét anyag koénnyen eltdvozott az emésztd traktusokbdl és oxidalt
formaban a vizelettel kiurult. Megallapitottdk, hogy a liponsav, illetve a
liponsavamid kivalasztds ndvekedett az egészségesekhez képest azoknal a
patkanyokndal, melyeket széntetrakloriddal mérgeztek (er6s maj méreg), illetve
cukorbetegségben szenvedtek.

HERBERT és GUEST (1975) kilénboz6 mikroorganizmusok
liponsavtartalmat turbidimetrids és polarografids madszerrel hataroztdk meg.
Ramutatott arra, hogy a Saccharomyces cerevisiae nagyon kevés liponsavat
tartalmaz, ha 2 % glikdztartalm( taptalajon ndvekszik, de sokkal nagyobb ez az
érték, ha a taptalaj glik6z koncentracidja csak 0,1 %. Liponsav koncentracié
ndvekedést tapasztaltak (18%) amikor az inkubdaladshoz piruvatot, ciszteint és
metionint hasznaltak.

WHITE (1980; 1981) f6leg az E. colival folytatott tanulmanyokat, de a
Saccharomyces cerevisiae liponsav tartalmat is vizsgalta. A hidrolizist HERBERT és

18



GUEST (1975) szerint végezte, majd metilénkloridos extrakciét alkalmazott. A
liponsavat el6szor metilészterré alakitotta, majd a diszulfid hidat redukalas utén
benzil-kloriddal reagéltatta. igy metil 6,8-bis-(benziltio)oktanoat formaban végezte
a gazkromatografias vizsgalatot (melyet tomegspektrométerrel is dsszekapcsoltak).
HERBERT és GUEST (1975) vizsgalataval dsszhangban megallapitotta, hogy az E.
coli liponsavtartalma fiiggott a mikroorganizmus ndvekedésére hasznalt szénforrés
tipusatol. A liponsav koncentracié6 ndvekedett, ha aminosavtartalom erds pozitiv
korrelaci6t mutatott a piruvat- és az a-keto-glutarat komplex specifikus
aktivitdsanak dsszegével. Mindkét enzimrdl tudjuk, hogy liponsavtartalmuak.

MUAYAD (1983) mikrobiolégiai mddszerrel hatdrozta meg a Saccharomyces
carlsbergensis és a Candida guilliermondii liponsav-tartalmat.

ANYAGOK ES MODSZEREK
1. Anyagok

a, Porlasztva szaritott sorélesztd, tisztitott szitalt, szintelenitett (vizzel mosott)

fehérjetartalma 52 %, nukleinsavtartalma 8 %, a légszaraz minta a Borsodi
Sorgyarbol szarmazott.

b, Soréleszté autolizatum, sdtalanitott, liofilizalt
A soréleszt6b6l 10-15 % vizes szuszpenziot készitettlink. pH=5-re allitottuk,
16 orat razattuk 50 °C-on, adalékanyag nélkil. 85 °C-on 10 percig inaktivaltuk az
enzimeket. Centrifugalassal kuldnitettuk el a sejttormeléket és a fellluszot.
Liofilezve széritottuk.
fehérjetartalma 65 %, nukleinsavtartalma 10 %,

c, Nyers soréleszt6 a negyedik izemi erjesztés utan.
Beckman modell J2-21 centrifugan, 20 percig (10000 ford./perc) centrifugaltuk,
fehérjetartalma 15 %, nukleinsavtartalma 0,3 %, szarazanyagtartalom 30 %

d, Pékélesztd (Saccharomyces cerevisiae)

fehérjetartalma 16,5 %, nukleinsavtartalma 0,4 %, szarazanyagtartalom 30 %
Kereskedelembdl szarmazott.

2. Alkalmazott modszer

2.1. Liponsavtartalm( extraktum el6allitasa
Az extraktum el6allitasanak els6 lépése a savas hidrolizis, segitségével a

fehérjéhez kotdtt liponsavat szabaditjuk fel. Az eljarast HERBERT és GUEST
(1975) szerint végeztik.

A savas oldatot megsz(rtik és 3x 100 ml diklor-metadnnal extrahaltuk. Az
egyesitett dikldrmetanos fazisokat vizmentes Na2SCH-on szaritottuk, majd

rotadeszten csdkkentett nyomason betéményitettiik. A koncentratumbdl végeztik a
rétegkromatografias vizsgalatokat.
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2.2. Rétegkromatografias vizsgalatok

Mivel a liponsav a zsirsavakkal rokon vegyiilet, kromatografias tulajdonsagai is
a zsirsavakhoz igen kozel allnak. Vizsgélatéhoz a zsirsavak elvélasztasara ajanlott
adszorbensek, futtatok és el6hivok jol alkalmazhatok.

2.2.1. Liponsav standard kalibracioja

mutatjuk be.

1 abra: Liponsav standard kalibracidjat bemutaté kromatogram
(az 1 - 4. startpontra felvitt liponsav standard menyisége: 10, 20, 30 és 40 /ig)

Az 1. abran lathatdo kromatogramot 5 % foszfor-molibdénsavat tartalmazé 96
%-o0s etanollal hivtuk el6 (110 °C-on, 10 perc), amint azt STAHL (1967) a zsirsavak
rétegkromatografids vizsgalatdhoz ajanlotta. Az adszorbens: Kieselgel 60 F254
(Merck) volt. A futtatast butanol - 25 %-o0s vizes ammadnia-oldat - 96 %-o0s etanol
(80:10:10) aranyu elegyében végeztik. (SHIH & STEINBERGER, 1981). A rétegre
a standard liponsav 5 mg/cm3 diklérmetanos oldatabdl 2, 4, 6 és 8 /xI-t vittiink fel. A
foszformolibdénsavas el6hivassal 5 /xg liponsav mar jol értékelhetd.

2.2.2. Aliponsav feldUsitasara iranyulé kromatografias lépés

Az éleszt6 mintabol készilt extraktumokat sem a liponsav standard
kifejleszt6 rendszerekben nem tudtuk megfeleléen elvélasztani. Ezért
rétegkromatografiasan dusitottuk fel az extraktum azon frakciojat, mely a liponsavat
tartalmazza.

Az alkalmazott adszorbens és el6hivé megegyezett az 1. &bra ismertetésénél
leirtakkal. Futtatoként a zsirsavak elvalasztasanal alkalmazott benzol-petroléter
(40-70 °C)-ecetsav (80:12,5:7,5) elegyét alkalmaztuk.

A standard liponsav Rf-értéke alapjan a mintabol harom frakcidt kilonitettiink
el, a liponsav Rf-értéke alatti foltokat (1. frakcio) a liponsawal azonos helyen
elualddott foltokat (2. frakcid) és a liponsav Rf-értéke felett adszorbealddo foltokat
(3. frakci6). A frakcidkat diklérmetannal elualtuk és N2*gaz aiam segitségével
toményitettik.
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2.23. Elkulénitett frakcidk Gjra kromatografalasa

Mindharom  frakciét Gjra  kromatografaltuk. A  rétegkromatografias
korilmények  megegyeztek a  liponsav  standard kromatografalasanal
alkalmazottakkal (1. 4bra). A rétegre a liponsav standardot (1. sp és 4. sp, 10 ng), a
por soréleszt6 extraktum 2. és 3. frakcidjat (2. és 5. sp) és a sdréleszt6 autolizatum
extraktum 2. frakciojat vittik fel. Az elvalasztast a 2. dbra szemlélteti.

2. &bra: Az elkildnitett soréleszté frakciok Ujra kromatografalasa

Lathatd, hogy valamennyi felvitt minta a liponsav Rf-értékének megfeleld
helyen foltot tartalmaz. A 2. jel( frakcio elvalasztasi problémaja miatt kétdimenzids
rétegkromatografiat is alkalmaztunk.

2.2.4. Kétdimenziés rétegkromatografias vizsgalat

A kétdimenzids rétegkromatografias vizsgalathoz Kieselgel 60 F254 (Merck)
kész réteget hasznaltunk. Az 1. ardnyu kifejlesztést kloroform:metanol:hangyasav
(80:10:10) oldoszer elegyében végeztik (nagyobb Rf-érték érhetd el). A 2. iranyu
futtatdshoz az el6z6ekben hasznélt butanol : ammdnia oldat - etanol (80:10:10)
olddszer elegyet hasznaltunk. A két futtatdszert SHIH és STEINBERGER (1981) a
liponsavtartalmd extraktum egymas utani kromatografadldsara hasznalta. Az
elvalasztast a 3. dbra szemlélteti.

A mintat és a standardot tartalmazo6 réteget az 1. irdnyban jelzett magassagig
az 1 futtatéban kifejlesztettik. Megszaradds utan a réteget 90 °C-0s szdgben
megforditottuk Ggy, hogy a mintabdl elvalt foltok, startpontoknak feleljenek meg és
egy 3. pontra Ujabb standardot csepegtettiink, majd a 2. irdnyban a 2. oldoszer
elegyben ajelzett magassagig futtattuk.

A két standard liponsav Rf-értéke alapjan lathat6, hogy még igy is harom
egymashoz igen kozel adszorbeal6d6 anyag (két erdsebb és egy igen halvany) foltja
jelent meg. A standard Rf-értékek alapjan az igen halvanyan megjelend folt felelt
meg a liponsavnak.
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3. abra: Por soréleszt6b6l kinyert extraktum kétdimenzids rétegkromatogramja
(1. startpont: por sdréleszt6b6l kinyert extraktum 30 /il,
2. és 3. startpont: liponsav standard 20/ig)

23. Kapillaris gazkromatografias vizsgéalat

Mivel a tébblépcsés rétegkromatografaldas mennyiségi kiértékelésre nem
alkalmas, ezért kapillaris gazkromatografias maodszert dolgoztunk ki a liponsav
meghatarozasara. A vizsgalatokhoz a standard liponsav és a mintakbdl készitett
extraktum metilésztereit allitottuk el6. A diklérmetan mentes extraktumbdl 30-60
mg-ot mértink be és ebbdl végeztik a metilészter képzést KINSELLLA és
munkatarsai (1977) és LASZTITY (1978) mikromodszere szerint.

A vizsgalatokat Hewlett Packard 5720 géazkromatograffal végeztik, mely
langionizaciés detektorral volt ellatva. A mennyiségi kiértékelést a gazkroma-
tografhoz csatlakoztatott HP 3392 Reporting Integratoron tortén6, ismert
mennyiség( standard liponsavra felvett kalibracio alapjan végeztik.

A kromatografias koriilmények a kdvetkez6k voltak:

- Kromatografalé oszlop: 30 m hosszd, 0,75 mm bels§ atméréjid 10 fim

filmvastagsadgu Supelcowax 10 boritdsu Uvegkapillaris kolonna.

- Vivégaz: H2 linearis sebesség: tQ ~ = 1,25 perc

- Kolonnahémérséklet: 240 °C izoterm

- Injekcids tér hémérseklete: 240 °C

- Detektor tér h6mérséklete: 260 °C

EREDMENYEK

A liponsav kvalitativ meghatarozasara tobblépcsds, kétdimenzios rétegkroma-
tografias modszert dolgoztunk ki. Az egymast kdvetd rétegkromatografalas célja a
liponsavtartalmu extraktum tisztitdsa volt. A zsirsavaktél és egyéb lipidkom-
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ponensektdl csak a kétdimenzids rétegkromatografalassal tudtunk megszabadulni.

A kidolgozott kapillaris gazkromatografids eljardssal mintdink ppm-nyi
mennyiségben jelen 1évé liponsavtartalmat hatadroztuk meg. Az elért eredményeket
a kovetkez6 abrakon mutatjuk be. A 0,2 fig standard liponsav metilészter
gazkromatogramja a 4. abran lathato, retencios ideje 5,60 perc.

4. dbra: 0,2fig standard liponsav-metil- 5. abra: Porlasztva szaritott séréleszt6
észter gazkromatogramja extraktumbol készitett gazkromatogram

Az 5. 4brdn a porlasztva szaritott sorélesztéb6l készitett extraktum

gazkromatogramjat mutatjuk be. A liponsavat az &bran megjeldltik. (Retencios
ideje 5.60)

S IO Rt KA (perc)
6. abra: Porlasztva szaritott séréleszt6hoz 7. &bra: Soréleszt6 autolizatumbol
liponsav standard hozzaadasaval készitett készitett minta gazkromatogramja

gazkromatogram

A 6. 4dbra az utdbbi mintdhoz (porlasztva szaritott soréleszt6hodz) adott
liponsav standard kromatogramjat szemlélteti, lathaté, hogy a 5,61 perces cslcs
névekedett meg, tehat a feltételezett nyomnyi csics valoban liponsavnak felel meg.

A 7. abra a soréleszt6 autolizatumbol készitett extraktum gazkromatogramjat
prezentalja. (Retenciés id6 5,58)

A vizsgélati eredményeket - harom péarhuzamos mérés atlagat és szorasat - az
1. tdblazatban foglaltuk éssze. Lathatd, hogy mintéink liponsavtartalma 2,6-8,3 /xg/g
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kozott valtozott. Legnagyobb mennyiséget a soréleszt6 autolizatumbdél
(Saccharomyces carlsbergensis) tudtunk elkiiléniteni. Meg kell jegyezniink, hogy
mintaink egymastdl fliggetlenek voltak és mas-mas id6ben allitottuk eld.

1. tablazat
Vizsgalt mintak liponsavtartalma kapillargazkromatografias
maddszerrel meghatarozva

A 30 %-0s visszanyerést
Mikroorganizmusok figyelembevéve
Hg/g porszaraz minta

Saccharomyces carlsbergensis

porlasztva szaritott 2,6 £ 0,12
autolizatum 8,3+ 0,15
4. erjesztéses felhasznalas utan 4,0+ 0,39

Saccharomyces cerevisiae
nyers minta 3,3+ 0,46

(Az adatok harom parhuzamos mérés atlagat és szérasat mutatjdk. A Saccharomyces
carlsbergiensis mintak egymastol fiiggetlenek voltak, azaz mas-més charge-b&l szarmaztak)

Az irodalomban kozolt értekeket a 2. tdblazatban gy(jtottik ossze. Ez
tartalmazza a pékélesztére (Saccharomyces cerevisiae) vonakozé értéket is, mivel a
sorélesztére (Saccharomyces carlsbergensis és a S.guilliermondii) utalé irodalmak
szama igen kevés.

2. tablazat:
Kil6nbéz6 mikroorganizmusok liponsavtartalma (irodalmi adatok)

Liponsavtartalom

Szerz6k Mikroorganizmusok Modszer (jiglg porszaraz
minta)
A.A. Herbert & Saccharomyces cerevisiae turbidimetrias és 1,0
Guest (1975) Saccharomyces cerevisiae  polarogréfias 8,5
White (1981) Saccharomyces cerevisiae GLC 0,16*
Muayad Ali Koji  Saccharomyces carlsbergensis mikrobiolégiai 9,1
(1983) Gandida guilliermondii (8121) 35

* Nedves mintara vonatkoztatott érték
Az irodalmi értékek (3,5-9,1 ng liponsav /g porszaraz éleszt6) és vizsgélati

eredményeink (2,6-8,3 fig liponsav /g porszéaraz éleszt6) j6 egyezést mutatnak, bar a
mintak elGéletében feltehetben eltérés lehetett.
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KOVETKEZTETESEK

A tobblépcs6s rétegkromatografiass maodszer nem alkalmas az élesztémintak
liponsavtartalmanak mennyiségi kiértékelésére, féleg a zsirkomponensek zavar6
hatdsa miatt.

A nagy felbontéképességli kapillaris kolonnaval ellatott gazkromatograf
segitségével mintaink ppm-nyi mennyiségben jelenlevd liponsavtartalmat
zsirtalanitas nélkil hatarozhattuk meg. A kidolgozott eljarassal, modellek hianyaban
nem tudtuk vizsgalni a liponsav redukalt formajat (a dihidro-liponsavat) és a lanc-
roviditett analdgjait. Az alkalmazott eljarassal "S"-szelektiv detektor hasznalataval
kénnyen megoldhatd lett volna ezeknek a vegyileteknek a meghatarozasa is.

Mintdink, a kulonb6z6 technoldgiaval el6allitott soréleszt6k és a nyers
pékélesztd liponsavtartalma igen kevés (2,6-8,3 /ig/g porszaraz élesztd).

A liponsavtartalom képz&dés fokozasara a taptalaj ©Osszetételét kell
megvaltoztatni, figyelembevéve HERBERT és GUEST (1975) és WHITE (1980;
1981) javaslatat, miszerint egyes aminosavak (a ciszten és metionin) jelenléte ndveli,
a glukdéz viszont csOkkenti a liponsavtartalmat. PARRY (1977) esszenciélis
zsirsavakkal, CARREAU és munkatarsai (1977) taptalajhoz adott oktanoatokkal ért
el liponsavtartalom emelkedést.

Ha az éleszték liponsavtartalmat az emlitett gyogyhatasok miatt ndvelni
akarjuk, a taptalaj 0sszetételét a felsorolt szempontok szerint kell médositani.
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Liponsav vizsgalata soréleszt6b6l réteg- és kapillaris
gazkromatografias mddszerekkel

Kozma-Kovéacs E., Halasz A., Hajos Gy., Sass A. és Boross F.

A liponsav  (6,8-tiooktansav) kvalitativ. meghatdrozasara tébblépcsés,
kétdimenziés rétegkromatografias, kvantitativ meghatarozasara pedig kapillaris-
gazkromatografias médszert dolgoztunk ki.

Mindkét meghatarozadshoz a mintaban Iévé liponsavat - mely tdlnyomarészt
fehérjékhez kototten fordul el6 - savas hidrolizissel szabaditottuk fel. A
rétegkromatografias vizsgalatot kozvetlenil a liponsav tartalmd extraktumbol
végeztik. A gazkromatografids meghatarozds az olddszer mentesitett liponsav
tartalma extraktum metil-észter sz&rmazékabol tortént. A gazkromatografias eljaras
alkalmas volt a soréleszt6ben ppm-nyi mennyiségében jelen levé liponsavtartalom
meghatarozasara.

Investigation of Lipoic Acid in Brewers' Yeast by Thin Layer
and Capillary Gas Chromatographic Methods

KOZMA-KOVACS, E., HALASZ, A., HAJOS, GY., SASS, A. and
BOROSS, F.:

For the qualitative determination of lipoic acid (6,8-thiooctanoic acid) a multi-
step, two-dimensional thin layer chromatographic procedure, for its quantitative
measurement a capillary gas chromatographic method was elaborated.

The lipoic acid, present in our samples mainly bound to proteins was liberated
with acidic hydrolisis for both determinations. Thin layer chromatographic
investigation was performed directly from lipoic acid containing extract. The
solvent-free extract containing lipoic acid was gas chromatographed after
preparation of methyl ester derivatives. Gas chromatographic procedure was
suitable for the determination of lipoic acid present in ppm level in brewer's yeast.

Untersuchung der Liponsdure aus Bierhefe mit Methoden der
Dunnschichtchromatographie und Kapillar-Gaschromatographie

Kozma-Kovacs, E. und Mitarb.

Fiur die qualitative Bestimmung von Liponsaure (6,8-Thiooctansdure) wurde
eine mehrstufige, zweidimensionalle dinnschichchromatographische und fur ihre
quantitative  Bestimmung eine  kapillar-gaschromatographische ~ Methode
ausgearbeitet. Fir die Bestimmung wurde die Liponsdure mit sauerer Hydrolyse
freigesetzt. Die diinnschichtchromatographische Untersuchung wurde unmittelbar
aus den liponsdurehaltigen Extrakt durchgefuhrt. Die gaschromatographische
Bestimmung erfolgte aus dem Methylderivat des vom L@&sungsmittel befreiten
liponséurehaltigen Extrakts. Das ausgearbeitete gaschromatographische Verfahren
war geeignet, den Liponsduregehalt der Bierhefe im ppm-Bereich zu bestimmen.
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Elelmiszerek egyes rost-frakcidinak vizsgalata
Tekes Lajosné - Gergely Anna - Milotay Gyodrgyné

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1991. januar 21.

Az élelmiszerekkel a szervezetiinkbe bekerilé tadpanyagok hasznosulésa,
hozzaférhet6sége tobb tényez6t6l fligg. Szamos irodalmi hivatkozds szerint az
asvanyi anyagok, vitaminok hasznosuldsa az élelmiszerek, étrendek élelmi-rost
tartalméaval Osszefliggésben megvaltozhat. Kdézismert, hogy az élelmirost (rost-
komplex) nem egységes anyag, s kedvez§ élettani hatdsa az egyes rost-komponensek
fiziko-kémiai tulajdonséagain alapul. Ezért a rost dsszetevék célzott vizsgalata fontos
segitséget nyudjthat a rostok taplalkozasunkban  betdltdtt  szerepének
megismeréséhez.

A rost 0sszetevék kozil a celluléz, hemicelluléz és lignin élettani, fiziko-kémiai
tulajdonséagaival, valamint analitikai meghatarozasi modszerével foglalkozunk.

A celluléz és a hemicellul6z erés vizkété6 és gélképz6 tulajdonsagokkal
rendelkezik. Ez a f6zés vagy h6kezelés hatdsara csokken [1]. A vizkoté képességgel
hozhat6 Osszefiiggésbe a vastagbélben a széklet tdmegének ndvelése, valamint az
intraluminalis nyomas és a tranzitidé csokkenése.

A cellul6z ammonia megkodtd képességének tulajdonithaté a szérum
karbamidszint csokkenése. A vastaghélben visszatartja az ammoniat [2].

A lignin antioxidans tulajdonsaggal rendelkezik és az epesavak megkdtéséban
is részt vesz [3].
bevitelnek. A felsoroltak befolyasoljak egyes tdpanyagok felszivddasat, ugyanakkor
telit6-laktatd hatdsuk miatt a jollakottsdg érzetét keltik. Az élelmi-rost-
komponensek hatésat a szervezetben az 1. tAblazathat tuntettik fel.

Kisérleti rész

Anyagok és modszerek

Jelenlegi munkankban néhany zoldségféle és almafajta celluléz, hemicellul6z
és lignin tartalméat Tecator Fibertec System |. Tipusu készilékkel hataroztuk meg.

A Tecator Fibertec System |I. tipust késziilék felépitését és alkalmazasi
lehet6ségét mér korabban ismertettiik [4].

Az egyes rost-frakciok meghatarozasat a kdvetkez6 termékekbdl végeztik el:

Almafajtak - Jonatén
- Golden
- Starking
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Zolségfélek - Fejessalata - Hénapos retek

- Karalabé - Karfiol
- Kelkaposzta - Paraj

- Sargarépa - Uborka
- Zeller

A felhasznalt mintak kereskedelmi forgalombdél szarmaznak.

Rost-0sszetevék hatédsa a szervezetben

Hatas a szervezetben Celluloz Hemi’-
celluléz

Vizkdt6 képesség + +
Telit6, laktat6 hatés +
Kation cserél6 aktivitas +
Szérum karbamid koncentracid csdkkentése +
Szérum ammonia koncentracio csokkentése +
Szteroidok mennyiségének ndvelése székletben
Epesav megkotése
Antioxidans hatas
Téapanyag felszivddas gatlasa +
Intralumindlis nyomas csokkentése +
Bél motilitas fokozasa +
Tranzitidé csdkkentése + +

Széklet tomegének ndvekedése
Elelmi rostok bakterialis lebontasat gatlo hatas

+ az egyes rost komponensek jellemz8bb élettani hatasat jelenti

El6készités:

1

tablazat

Lignin

+

A meghatarozadsokat a konyhatechnikaban szok&sos modon megtisztitott
termények apritdsa, 70 °C-on vald szaritdsa, majd poritdsa utdn nyert szaraz
mintabol végeztik el.

A celluléz, hemicelluléz, lignin meghatarozasat a Tecator Fibertec System I.

készlilékhez javasolt modszer szerint [6] végeztiik el. A meghatadrozas menetét az 1.
abra szemlélteti.
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A neutralis detergens oldat INDS1.
Natrium-lauril szulfat
EDTA (Selecton B2)
Natrium-borat-dekahidrat
Dinatrium-hidrogén-foszfat (vizmentes)
2-etoxietanol
Desztillalt vizzel 1000 ml-re kiegészitve, pH 6,9 - 7,1

30,009
18,61g
6,819
4569

10,00 ml



Sav deterpens oldat TADS')
100 ml 1 n kénsavban 20 g celit-trimetil-ammadnium-bromid oldva.

A neutralis detergens oldattal az 1. Iépésben egyiittesen tudjuk az oldhatatlan
rostkomponenseket, a cellulézt, hemicellulézt és lignint meghatarozni. A 1épés
lényege, hogy a NDS-sel a nem rost eredet(i anyagok (keményit8, fehérje, egyéb
szénhidratok) oldatba kerilnek.

1. 4bra: Hemicelluléz, celluldz, lignin egymaés utani meghatarozasa (Vazlat)

1. Minta (70 °C-on szaritott)
100 cm3NDS + 0,5 g Na2SC>3
extrahalas, forralas kézben, 1dra
sz(irés, mosas forré vizzel 3x
acetonos mosas szobahdmérsékleten 2x
szaritas 105 °C, sulyallanddsagig
mérés tdmeg szerint:

hemicelluléz, celluléz, lignin

2. Maradék + 100 cm3ADS
extrahalas, forralas kozben, 1 6ra
sz(irés, mosas forro vizzel 3x
acetonos mosas szobah6meérsékleten 2x
szaritas 105 °C, sulyéllanddsagig
mérés tomeg szerint: cellul6z, lignin

3. Maradék + 25 cm312 M kénsav
3 Ora extrahalas hidegen
1/2 drénként keverés
mosas forro vizzel 3x
szaritas 105 °C, stlyallanddsagig
mérés tdmeg szerint: lignin

A szilard maradékbol a 2. lépésben,a sav-detergens oldattal (ADS) a
hemicelluléz valik oldhatova, mig a celluléz és lignin tovabbra is oldhatatlan.

A 3. Iépcsében 12 M kénsavval a celluldzt visszilk oldatba és igy az oldhatatlan
maradék a lignint tartalmazza.

Eredmények

A nem vizoldhaté rost-frakciok meghatarozasanal a megfeleléen homogén
mintabol az 1-5 g-os szdraz mintdk bemérése esetén 2-2 parhuzamos mintabol
végeztik vizsgalatainkat.
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A 2.-3. tdblazatban az egyes zdldségfélék illetve almamintak rostfrakcidinak
vizsgélati eredményeit foglaltuk &ssze, irodalmi értékekhez hasonlitva [6-8]. A
megadott adatok 2-2 padrhuzamos vizsgalat atlag értékei.

2. tablazat
Kilénb6z6 almafajtak rost-osszetevli szarazanyag %o-ban
Megnevezés Celluléz Hemi- Lignin
celluléz
Jonatan héjjal 1,6 21 1,2
héj nélkal 0,9 18 0,9
irodalom* 2,9 47 0,1
Starking héjjal 1,6 23 13
héj nélkiil 12 11 1,0
irodalom* 0,6 3,7 1,0
Golden héjjal 2,6 2,4 16
héj nélkal 17 18 12
irodalom* 13 3,3 0,5
*az irodalmi érték [7] a hAmozatlan gyumdlcsre vonatkozik
3 .téblazat
Z06ldségfélék rost-dsszetevéi szarazanyag %o-ban
Megnevezés Celluloz Heml,_ Lignin
celluléz
Fejes salata mért 3,7 7,0 2,8
irodalom 1,2-37 11,3-14,3 2,0-35
Honapos retek mért 79 73 21
irodalom 75 7,6 12
Karalabé mért 3,8 4.6 43
irodalom 1.2 11,6 0,3
Karfiol mért 34 6,4 0,7
irodalom 1,6-3,6 9,8-10,7 0,5-1,0
Kelkaposzta mért 25 8,0 2,3
irodalom 12 11,6 0,3
Paraj mért 3,8 7,0 25
irodalom 4,7-18,8 8,4-11,6 2,2-3,7
Sérgarépa mért 0,6 51 49
irodalom 1,0 7,1-9,7 1,3-1,8
Uborka mért 33 7,6 49
irodalom 0,4-5,5 9,0-19,5 0,2-15,6
Zeller mért 31 111 25
irodalom 0,3-2,2 12,1-13,7 0,5-2,0
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Az egyes almafajtak rost osszetev6i nem térnek el Iényegesen egymastél. A
vizsgalt almafajtak hemicelluldz, cellul6z és lignin egylttes mennyisége megkdzeliti

a Tecator Fibertec System I. késziilékre adaptalt AOAC modszerrel meghatarozott
élelmi-rost mennyiségeket [4].

A kilonb6z6 zoldségfélék hemicelluléz, celluldz, lignin tartalma jo egyezést
mutat az irodalmi értékekkel.

Munkank célja, a taplalkozésélettani szempontbol fontos, nem vizoldhatd rost-
frakciok meghatarozasa volt. Az altalunk alkalmazott modszerek a rost-analizisban
nem Ujkeletliek, azonban a Tecator Fibertec System I tipusu késziilék segitségével a
celluléz, hemicelluléz, lignin meghatarozds lényegesen egyszeribbé valik és a
mintak feldolgozasa teljesen azonos korilmények kozott, zart rendszerben torténik.
Pektin meghatarozasara a készilék nem alkalmas. A Tecator Fibertec System I.
tipust késziilék alkalmazasaval sorozat-mintak cellul6z, hemicelluldz és lignintarta-
lom meghatarozasa végezhetd el.
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Elelmiszerek egyes rost-frakcidinak vizsgalata

Tekes Lajosné, Gergely Anna és Milotay Gydrgyné
A szerz6k kereskedelmi forgalombdl szarmazé egyes zoldségfélék és

almafajtdk vizoldhatatlan rost-frakcioit (cellul6z, hemicelluléz, lignin) hataroztak
meg Tecator Fibertec System I. tipust svéd gyartmanya késziléken.

Investigation of Individual Fiber Fractions
of Foodstuffs

TEKES, L., GERGELY, A. and MILOTAY, GY.
The water insoluble fiber fractions (cellulose, hemicellulose, lignin) were

determined in vegetables and fruits from trade by a Tecator Fibertec System | type
instrument, made in Sweden .

Untersuchung einzelner Rohfaserfraktionen von
Lebensmitteln

Tekes, L., Gergely, A. und Milotay, Gy.
Verfasser haben die wasserunléslichen Rohfaserfraktionen (Zellulose,

Hemizellulose, Lignin) einzelner Gemusearten und Apfelsorten aus dem Handel
untersucht. Daflr wurde das schwedische Tecator Fibertec System I. eingesetzt.
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Kdorvizsgalati adatok Ujszerd értékelése és annak
tanulsagai az élelmiszerek legfontosabb
paramétereinek meghatarozasaban*

Nagy Edit
Magyar Szabvanyiligyi Hivatal, ISO/TC 34 Titkarsag, Budapest

Erkezett: 1991. februar 18.

Az élelmiszerek legfontosabb 6sszetev6i a fehérje, zsir és a szénhidratok. Az
el6bbiek meghatarozésa direkt modon, sok évtizede ismert klasszikus médszerekkel
torténik, mig az utébbiak értékét szamitassal nyerik. A szamitashoz sziikség van a
szarazanyagtartalom, hamutartalom és az un. rosttartalom ismeretére, melyeknek
meghatadrozasara szintén rendelkezésre allnak altalanosan elfogadott modszerek. E
maddszerek pontossaganak ellen6rzésére az elmualt évtizedek soran szamos
korvizsgalatot végeztek. Ezeknek az d&sszegydljtésére, és atfogd értékelésére
véllalkoztak W. Horwitz és tarsai, akik fliggetlen korvizsgalati eredmények alapjan
tanulmanyoztak, hogy  valdjaban hogyan viszonylik egymashoz az
élelmiszeranalitikdban leggyakrabban alkalmazott eljarasok megbizhat6saga.
Munkajukat az tette sziikségessé, hogy a FAO/WHO Elelmiszerkédex (Codex
Alimentarius) Deklaraciés (Labelling) Bizottsaga 6sszeallitja azon paraméterek a
mérési maddsszereit, melyeket a Bizottsag kotelez6en deklaralandénak mindsitett.
Természetesen ahhoz, hogy eldontsik, megfelel-e az adott élelmiszer a cimkén
deklaralt értéknek, a vizsgalati mddszeren kivil a mintavétel hib&jat és egyéb
tényezdéket is ismerni kell. W. Horwitz és szerz6tarsai a Journal of the Association of
Official Analytical Chemists c. folyoirat 1990 szeptember-oktéberi szaméaban
megjelent cikkiikben az élelmiszervizsgalatok hib4janak analitikai komponensét
kivantak felmérni, és ekdzben szdmos értékes megallapitast tettek az egyes
moédszerek alkalmazhatdsagaval kapcsolatban is. Ujszerli megkodzelitési maodjuk
érdekl@désre tarthat szamot a magyar szakemberek korében is, ezért a cikket
kivonatosan az alabbiakban ismertetjuk.

A szerz6k kozel 800 olyan korvizsgalati eredményt elemeztek szamitdgépes
maodszerrel, melyeket az AOAC (Amerikai Hatosagi Vegyészek Szervezete), az ISO
(Nemzetkdzi Szabvanyligyi Szervezet) és az IDF (Nemzetkozi Tejipari Szovetség),
valamint az APA (Hatdsagi Analitikusok Szervezete) publikaltak az elmdalt
évtizedekben. Valamennyi koérvizsgalatndl az eredeti mérési eredményekbdl
indultak ki, és azokat egységes modszer szerint értékelték. A vizsgalt paramétert, a
matrixot, a koncentraciot, a résztvevé és a kies6 laboratériumok szamat, a
laboratériumon beltli, és a laboratériumok kozti relativ standard deviaciok értékeit
és az irodalmi hivatkozast tablazatosan kozik.

* W. Horwitz, R. Albert, M.J. Deutsch: Precision Parameters of Methods of
Analysis Required for Nutrition Labelling.Part I. Major Nutrients (J. Assoc. Off.
Anal. Chem. 73. 5. 661-668; 1990) c. cikke alapjan.
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A nagyszamu eredmény értékelése alapjan kit(int, hogy a standard deviaciok,
illetve az 1SO-ban &ltaldnosan hasznalatos* ismételhet6ségi és reprodukalhatosagi
értékek megoszlasa hagyomanyos uton nem jellemezhet6. Ezért (j értékelési modot
vezettek be: a moddszer pontossagat a koncentracié fliggvényében fejezték ki, az
alabbi un. Horwitz egyenlet szerint:

RSDr = 2exp (1-0,51gC)

ahol RSDr a laboratériumok kozotti szamitott standard deviaciot jelenti, C
pedig a decimalis koncentraciot. Az igy szamitott RSOR-értéket elosztottdk a
korvizsgalatbol nyert valédi, laboratdriumok kozotti standard deviacié értékével, és
egy aranyszamot kaptak (HORRAT, Horwitz-féle aranyszam). Ugy talaltak, hogy ha
ez az érték egy adott modszer esetében sorozatosan 1 felett van, illetve a 2-t eléri,
akkor a modszert pontossagi szempontbdl nem lehet elfogadni.

E kritérium szerint a vizsgalt meghatarozasok kozil egyedil a Kjeldahl-féle
fehérjetartalom meghatarozas elfogadhat6. A nedvességtartalom / szarazanyag-
tartalom, zsirtartalom és hamutartalom vizsgalatok csak 1-5 g/100g koncentracio-
hatar felett fogadhatok el azzal a feltétellel, hogy a mddszer altal el6irt bemérés elég
nagy ahhoz, hogy min. 50 mg mérhetd maradékot vagy sulyveszteséget kapjunk. Az
egyes szénhidratok és a rosttartalom meghatarozasanak értékelése nem vart gyenge
eredményt adott. A f6bb 6sszetevékre vontakoz6 adatokat kildn-kilon részletesen
értékelték.

Nedvességtartalom / szarazanyagtartalom

155 kdérvizsgalatot elemeztek, ebbdl 133 a nedvesség-, 22 pedig a szarazanyag-
tartalom meghatarozasara iranyult. Ebbé&l elhagytak 45 olyan korvizsgalatot,
melyekben zsirok és olajok 1 % alatti nedvességtartalmat hataroztdk meg, és mind a
gravimetrias, mind pedig a térfogatos (Karl Fischer vagy desztillaciés) mddszerek
kiugréan magas HORRAT értékeket adtak. Cukorvizsgalatok értékelése arra
vezetett, hogy a szaritott mintdn mérhetd silyveszteségnek min. 50 mg-nak kell
lennie ahhoz, hogy elfogadhaté pontossagot kapjunk. A végil értékelt 110
korvizsgalat gabona és gabonatermékek, valamint tejtermékek nedvesség-, ill.
szarazanyagtartalmanak meghatarozasat oleli fel. Altalanossagban 15 % nedvesség-
tartalom felett valamennyi moddszervaltozat elfogadhatd, és csupan a pontossagi
adatok alapjan nem lehet egyik modszert a masik folé, még kevéshé egyik hasonlo
eljarasvaltozatot a masik fdélé helyezni. A gravimetrias modszerek - az
élelmiszervizsgalati szabvanyok gyakorlatilag mindig 100 °C korili sulyveszteség
mérését irjak eld - vizsgalati paramétereinek (szaritadsi h6mérséklet, szaritasi és hd-

lasd 1SO 5725: 1986 Vizsgalati médszerek pontossaga - Szabvanyos vizsgalati

modszer ismételhetéségének és reprodukalhatésdganak meghatdrozésa laboraté-
riumi koérvizsgalatokkal
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tési id6, szaritbanyag mindsége stb.) szabvanyositdsara az elmult évtizedben nagy
gondot forditottak. Azonban éppen a modszer egyszer(isége miatt az analitikusok
nem tulajdonitottak jelent6séget annak, hogy az el6irasokat pontosan betartsak.
Nem egységesitették a kilonbdz8 laboratériumok mérési feltételeit, mint a pl. a
hémérdk kalibralasa, a leveg6aram sebessége a héforras, ill. a minta folott sth. Az
analitikusok gyakran beérik a laboratoriumon belili jo ismételhet6ségi értékekkel,
mivel az empirikus nedvességtartalom meghatarozast nem lehet abszolit
maddszerekkel ellenérizni. Az abszollit médszernek tekinthet6 Karl Fischer eljaras
nem alkalmazhatd 6sszehasonlitasi alapként, egyrészt mert az un. szaritasi veszteség
nemcsak vizet, hanem mas illbanyagokat is magaban foglal, masrészt pedig azért,
mert a Karl Fischer titrdlasnal az igen kis bemérés miatt a lokalis mintavételi hiba
megnd. Bar szamos mas, un. masodlagos nedvességtartalom meghatarozasi modszer
all rendelkezésére, ezeket a klasszikus, sulyveszteséget mérd eljarasokra kalibraljak,
igy a végeredményt a mésodlagos és a referencia modszer véletlen és szisztematikus
hibdja egyarant terheli. Ez azt sugallja, hogy az Elelmiszerkodex (Codex
Alimentarius) valassza a nedvességtartalom/szarazanyagtartalom deklaralt értéke-
inek ellenérzésére a legegyszer(ibb modszereket, megkovetelve a vizsgalati
kortilményekre vonatkoz6 el6irdsok szigord betartasat.

Hamutartalom

59 korvizsgalatot elemeztek, ezek kdzil 10 esetben haladta meg a HORRAT-
érték az elfogadhatésagi hatart. Kitlint, hogy alacsony hamutartalmd anyagoknal
csak akkor érhet6 el jo pontossadg, ha a bemérést kellen nagyra vélasztjdk ahhoz,
hogy a visszamérendd hamu min. 50 mg legyen. Ha ez a feltétel teljesiil 0,2 g/100g-
tol 35 g/100g hamutartalomig elfogadhaté pontossagi értékeket kapunk.

Rosttartalom

E cimsz6 alatt elemzik a detergens rost, nyersrost, diétds rost és nem-
keményit6 tipust poliszacharidok meghatdrozésara vonatkozé korvizsgélatokat. 12
tanulménnyal foglalkoztak, melyek 6sszesen 107 vizsgalati eredményt 6leltek fel.

Ezek a kdrvizsgalatok szerény eredményt adtak, a HORRAT-érték csak két esetben
esett a kritikus kettes érték ala.

A gyenge pontossagra - mely féként az alacsony rosttartalmd matrixok esetén
jelentkezik, és Iényegében fiiggetlen attél, hogy empirikus gravimetrids vagy egyéb
maddszereket alkalmaztak - tobbféle magyarazat adhaté.

1. Rostvizsgéalathoz nehéz homogén mintat el6allitani, mert az 6rolt rostrészecs-
kék hajlamosak a fajtazodasra.
2. A meghatarozasok tébb 1épésbdl allnak, és szdmos korrekciot kell alkalmazni.

Minden 1épés egy lehetséges manudlis hiba forrds, és minden korrekcid
hozzajarul a bias értékhez és a véletlen hibahoz.
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3. A fentiekhez hozzajarul, hogy valamennyi rostmeghatarozasi modszer 1-2 g-os
beméréseket alkalmaz. A gravimetrias mddszereknél ez arra vezet, hogy 50
mg alatti sulykiilénbségeket mérnek, és e kis mennyiségeket vetik ala er6s
kémiai behatdsoknak. Ha a rostot ezutdn kémiai osztadlyozasa vagy diétas
hatdsa miatt még tovabb differencialjak, ez még kisebb mennyiségek
tomegméréséhez vezet. Bar nagyobb bemérések javithatjdk a pontosséagot,
ezek kezelése nehezebb és szlirésiik hosszadalmas.

4. A rost-jellegli komponensek kémiai szempontbdél nem jél definialtak, ezért a
maddszerek  szukségszerlien empirikusak. Ez  metodikai és  belsd

mindségbiztositasi problémékat vet fel, melyek magas laboratériumok kozotti
szérasértékben nyilvanulnak meg.

Az irodalom a rostra és frakcidira nézve ellentmond6 definiciokat kozol
kémiai, taplalkozéstani vagy fiziologiai szempontokra alapozva, melyek analitikailag
nem kovethet6k. Ehhez jarul, hogy alacsony rosttartalmak (1-2 g/100g alatt) esetén
a pontossag olyan gyenge, hogy lehetetlen kilonbséget tenni egyik vagy masik
maodszer javara, még kuldnleges statisztikai szamitasok alapjan sem.

Megjegyzendd, hogy bar a rost-eredmények laboratoriumok kozti szorasa a
tobbi vizsgalt paraméterhez képest viszonylag magas, a deklaracié szempontjabol
ennek sok esetben nincs gyakorlati jelent6sége, mivel a 3g/100g alatti
rosttartalomnak A&ltaldban nincs élettani fontossdga. Az alacsony rosttartalmak
deklaralasat megfelel6en pontos vizsgalati modszer hidnya miatt egyenlére nem is
szabad megengedni.

Szénhidrattartalom

E csoportba tartoznak a kdvetkez6 komponensek: dextran, diszacharidok,
fruktoz, glikoz, szukréz, redukald cukrok, dsszes kémiai cukor, triszacharidok.

Az ide vonatkoz6 korvizsgalatok szama viszonylag alacsony. 6 tanulmany allt
rendelkezésre, mely 91 minta korvizsgalatat irta le folyadékkromatografias, ill.
kémiai redukcios modszerekkel. A kérvizsgalati eredmények nagy szérast mutattak,
ami a vizsgalt mintak heterogén voltanak is betudhato.

Zsirtartalom

E megnevezés alatt vizsgaltak a nyers zsir, kdzvetlen zsir, éteres extrakt, illetve
Osszes lipidek meghatarozasara iranyuld korvizsgalatokat. 107 korvizsgalatot
elemeztek.

Legtobb olyan mintanal, ahol a HORRAT érték magasnak adddott, a
zsirkoncentracié 3g/100g alatt volt. Harom olyan vizsgéalatsorozat volt, ahol magas
zsirtartalmd, specialis mddszereket igényl6 halkészitményeket vizsgaltak, és
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kiugréan magas RSOR-értékeket kaptak. 7 olyan vizsgalatsorozat eredményeit,

mely sajtok zsirtartalm&nak meghatirozdsara irdnyult, szdrazanyagtartalomra
vonatkoztattak, ezek a szarazanyagtartalom-meghatarozas szorasértékeit is maguk-
ban foglaljak.

Az élelmiszerek és takarmanyok esetében altalanosan hasznalatos mddszerek
1-2 g-os beméréseket irnak el6. Olyan termék esetében, mely 100 g-ként 2 g zsirt
tartalmaz, ez azt jelenti, hogy végil mintegy 40 mg stulyndvekedést kell mérni egy kb.
ezerszer nagyobb sulyd bemérdedényben. llyen koériilmények kozt laboratoriumok
kozti nagy pontossdgot nem lehet elérni. Ha a zsirtartalom meghatarozsat csak az
Osszes energiatartalom kiszamitasa érdekében végzik, ilyan alacsony zsirtartalomnal
az eltéréseknek nincs gyakorlati jelent6sége. Ha azonban nagyobb hitelességre van
szilkség, pl. szabvanyokban vagy cimkén deklaralt értékek betartasanak
ellen6rzésénél, az analitikai mddszernek elé kell irnia az extrahalt zsir legkisebb
mérhetd mennyiségét. Ha megfelel6 mennyiségi zsir all rendelkezésre, a pontossagi
paraméterek kivaloak.

A gabonafélék zsirvizsgalati eredményeinek elemzésénél tobb olyan
korvizsgalatot is értékeltek, melyeket még a negyvenes években végeztek el. Ezek a
minta fajtajatol és az alkalmazott eljarastél flggetlenil magas szorast mutattak;
gyakorlatilag 3g/100g koncentracié alatt nem sikerilt hiteles eredményeket kapni.
Ezt inkdbb a nem egységesitett berendezések hasznalatdnak, mintsem a vizsgalt
mintdk anyagi tulajdonsdganak tudtdk be. Mindemellett a vizsgélati eredmények
értékelését az is zavarta, hogy kulénb6z6 el8szaritasi és szaritdsi mddszereket és
kilonb6z6 olddszereket hasznaltak.

Még az utolsd, 1983-bdl szarmazo6 tanulmany is néhany esetben igen magas
HORRAT értékeket adott. Ennek a problémanak a kovetkezd forrasai lehetnek:
1. Alacsony zsirtartalom mellett kis beméréseket alkalmaztak, és ez kis zsir-
mennyiségek visszaméréséhez vezetett.
2. Halkészitmények és halliszt esetében specialis metodikai problémak Iépnek
fel, és ezért az alkalmazott modszerek nem egységesek.
3. Nem forditottak kell§ gondot a kérvizsgalati mintdk megfelel6 homogenizala-

sara (jol homogenizalhaté termékeknél, mint tej vagy kolbaszhus, kevesebb a
szbrasbdl ad6do probléma).

Fehérjetartalom

Az e sorozatban vizsgalt komponensek kozul a fehérjetartalom meghatarozasa
bizonyult a legkielégit6bb pontossagu eljarasnak. 208 kérvizsgalatot értékeltek, és
ezek kozil csak egy esetben haladta meg a HORRAT érték a kritikus 2 értéket. A
vizsgalatokat Kjeldahl modszerrel vagy annak automatizalt valtozataval végezték.
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Az eredmények dsszehasonlitd értékelése

Kit(int, hogy az élelmiszerkomponensek vizsgalatanak laboratériumok kozotti
szorasa a feltételezettnél joval nagyobb. A statisztikai paraméterek dsszefoglalasat
az 1. tablazat tartalmazza.

1. tablazat

. .. 90 %- valdszin(iségi
Kdrvizsga- Konc. tart. RSDr étl.

Komponens latszama  g/100g % tartomany
RSDr% horrat
Nedvesség/szarazanyag 110 0,05-75 2,6 0,3-7 0,12
Hamu 46 0,2-30 3 1-6 0,314
Rost 107 0,1-90 27 4-75 2-15
Szénhidratok 91 0,03-100 24 0,1-124 0,125
Zsir 105 3-70 4 0,5-65 0,212
Fehérje 208 1-95 19 0,6-3,6 0,214

Boyer és tarsai (Anal. Chem. 57. 454-459, 1985) szamos olyan korvizsgalatot
elemeztek, ahol kiulonféle matrixok elementéaranalizisét végezték miszeres
maddszerekkel. Eredményeik azt mutattak, hogy az RSDR-tartomany tipikusan 0,5-2-
szerese az atlagos RSDR-értéknek. Bar ez az elfogadhatdsagi kritérium nem tlnik
tul szigoranak, mégis azt kell mondanunk, hogy azt az egyes komponensek meghata-
rozasi madszerei kozil egyedil a fehérjetartalom meghatarozasa elégiti ki tovabbi
kikotések nélkil. Ha kikotjik, hogy gravimetrids modszerek csak akkor alkalmaz-
haték, ha a mérend6 témegek elhanyagolhaté hibaval mérhet6k (tehat 50 mg felett),
akkor a nedvességtartalom/szarazanyagtartalom, hamu- és zsirtartalom meghata-
rozas (valamennyi 2-5 g/lOOg koncentracié felett) szintén elfogadhat6. A rostvizs-
galatok problémai jol ismertek, de meglepetést okozott a szénhidrattartalom meg-
hatarozasi médszerek korvizsgalatainak gyenge eredménye.

A legtobb adat viszonylag friss folyadékkromatografias tanulmanyokbol
szarmazik, ugyanis kevés korvizsgalati adat all rendelkezésre klasszikus kémiai
redukciés modszerrel viszonylag kis (kb. 109/100g) szénhidrattartalmu élelmiszerek
vizsgalatara. Mivel ezek a modszerek a cukor, mint termék vizsgalatara igen jol
bevaltak, a probléma valdszinlileg a mintael6készitésben vagy az elvalasztasi
1épésekben rejlik.

Feltlind a nitrogéntartalom és a tébbi komponens meghatarozasi pontossaga
kozti kilénbség, melyet az magyarazhat, hogy a nitrogéntartalom, mint olyan, jol
definialt és referenciaanyagok is kdénnyen hozzaférhet6k. A tdbbi elsédleges
tapanyagok - mint szarazanyagtartalom, hamu, zsir, szénhidrat és rost - nem
6nmagukban, hanem a vizsgalati modszer altal definialtak, bar a szénhidratok e
tekintetben atmeneti helyzetet foglalnak el; az egyes cukrok jél definialtak, de
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keverékekben ezek azonositasa nehézkes és nem is sziikséges. Bar az analitikaban
kulénbséget kell tennink a kémiailag jol és kevésbhé jol definialt paraméterek
kozott, a hatdsagi ellen6rz6 munkaban azonban egyértelmiségre kell térekedni. Az
Egyesiilt Allamokban szamos példa mutatja, hogy azok a laboratériumok, melyek
részt vesznek oktatasi és analitikai min6ségszabalyozasi programokban, egyes
terileteken az atlagos korvizsgalati eredményeknél jelentésen jobb pontossagot
tudnak elérni.

Kovetkeztetések

Szamos élelmiszeranalitkai laboratériumban még nem ismerték fel a
folyamatos mindségbiztosité program jelent6ségét. A szénhidrat vizsgalatok
kivételével az élelmiszeranalitika joforman egy évszazada nem valtozott és igy a
vizsgalati médszereket nem szabvanyos mdédon alkalmaztdk, még kdrvizsgalatok
esetében sem. A sokat tanulmanyozott Kjeldahl mddszer kivételével az eljarasok
statisztikai alapon val6 optimalizadlasa sem tortént meg. De talan ennél is
jelent6sebb az analitikusoknak az a joszandékl( torekvése, hogy a vizsgalati
maddszert "célszerlsitsék", az el6irt id6ket lerdviditve és a sziikségtelennek itélt
Iépéseket elhagyva. Masik fontos, jol ismert, de keveset emlegetett tényez6 abban
rejlik, hogy a vizsgalat végzése kozben az analitikusok nincsenek annak tudatdban,
hogy az el8iréastdl vald eltérések a vizsgalati eredményt ténylegesen befolyésoljak.

A laboratérium vezetésének azonban szem el6tt kell tartania, hogy a
mindségbiztositds egyik alapvet6 kovetelménye az empirikus modszerek
el6irasainak szoszerinti, gondos betartdsa, beleértve a berendezések rendszeres

mar nem kerll emlitésre.

Az analitikai munka min6ségének biztositdsara hangsulyt kell helyezni, mivel
az illetékes hatosagok feltételezik, hogy az analitikai eredmények hitelesek és erre
tamaszkodva hoznak fontos taplalkozéaspolitikai déntéseket. W. Horwitz tovébbra is
folytatja a kilonféle nemzetkdzi és regiondlis szervezetek altal lefolytatott
korvizsgalati eredmények gy(ijtését és értékelését. Az itt ismertetett cikk egy sorozat
els6 része, a folytatds varhatéan kiterjed majd mas beltartalmi paraméterek
korvizsgalatainak eredményeire is, hasznos timpontokat nydjtva mindazoknak akik
élelmiszervizsgalatokkal, ill. azok min@ségbiztositasaval foglalkoznak.
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Korvizsgalati adatok Gjszer( ertéekelése és annak
tanulsagai az elelmiszerek legfontosabb
paramétereinek meghetarozéasaban

Nagy Edit

A cikk ismerteti W. Horwitz és tarsai (J. Assoc. Off. Anal. Chem. 73. 5. 661-
680; 1990) kozleményét, kiemelve az amerikai szerz6k altal alkalmazott (j
matematikai-statisztikai mutatd, az un. HORRAT érték bevezetését, és a mintegy
800 kilonb6z6 élelmiszereken elvégzett fehérje, zsir, nedvesség-, hamu- és
rosttartalom korvizsgalat atfogo értékelését.

New assessment for the evaluation of collaborative
tests and ist conclusions in the determination
of major nutrients

Nagy E.

The publication reviews the paper of W. Horwitz et al. (J. Assoc. Off. Anal.
Chem. 73. 5. 661-680; 1990), underlining that the American authors have applied a
new ststistical parameter called HORRAT, and evalueted comprehensively the
results of 800 collaborative tests for the determination of protein, fat, moisture, ash
and fiber content in various food products.

Neuartige Bewertung von Ringversuchsdaten bei
der Bestimmung der wichtigsten Parametern
von Lebensmitteln

Nagy, E.

Im Artikel wird die Verdffentlichung von W. Horwitz und Mitarbeitern (J.
Assoc. Off. Anal. Chem. 73. 5. 661-680; 1990) erlautert. Die Einfiihrung der von den
amerikanischen Verfassern zuerst angewandten neuen mathematisch-statistischen
Kennziffer, des sog. HORRAT-Wertes wird besonders hervorgehoben. Auflerdem
wird die umfassende Auswertung von Ringversuchen fir die EiweiB-, Fett-, Wasser-,
Asche- und Rohfasergehaltbestimmung dargestellt, die mit insgesamt etwa 800
verschiedenen Lebensmittelproben durchgefuhrt wurde.
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Magyar orszagos és agazati elelmiszerszabvanyok
jegyzéke

Kdézismerten nagy atalakulas el6tt all a magyar szabvanyositas. Ennek ellenére
célszerlinek latszik - a szokasos éves szabvanyismertet6 helyett, amelyben egy adott
id6szakban a jovahagyott, mddositott vagy hatalytalanitott orszagos és agazati
élelmiszeripari, valamint egyes mez8gazdasdgi szabvéanyokat tettink kozzé - e
targykorben a magyar orszagos és agazati szabvanyok jegyzéket Osszeallitani és
lekdzolni. Ez a jegyzék egyduttal jol mutatja a hazai élelmiszerszabalyozas egyik
legfontosabb elemének, a szabvanyositasnak kiterjedtségét. Ez a részletesség kevés
orszag élelmiszerszabalyozasaban hasonlé mértékli. A jegyzéket az 1991. évi
hivatalos szabvanyjegyzék alapjan a megjelentetett valtoztatasok figyelembe-

vételével Allitottuk 6ssze a legnagyobb gondossaggal. A szabvanyjegyzék
Osszeallitdsat 1991. november 30.-i hatéallyal zartuk.

N Elelmiszerek. Elvezeti cikkek
N 0 Altalanos el6irasok

N 00 Fogalmak és jelélések
MSZ 1382/1-1987 Diétas élelmiszerek. Fogalommeghatarozasok

N 02 Tervezési, szamitasi el6irasok
MSZ 1800-1981 Tartdsitott élelmiszerek altalanos m(iszaki elGirasai

N 09 Vizsgalat. Min6sités. Csomagolas. Megjeldlés

N 09/a Altalanos

MSZ 71-1981 Policiklusos aromas szénhidrogén szennyezddések vizsgalata élelmi-
szeripari mingségl paraffinokban

MSZ 72-1982 Policiklusos aromas szénhidrogén szennyez&dések vizsgalata élelmi-
szeripari min6ségi paraffinolajokban

MSZ 312-1983 Elelmiszerek fluortartalmanak meghatarozasa

MSZ 313-1983 3,4-benzpirén szennyez6dés meghatarozasa fiistélt élelmiszerekben

MSZ 337/1-1983 Mikotoxinok meghatarozasa élelmiszeripari nyersanyagokban és
élelmiszerekben. Aflatoxin M | meghatérozésa tejben és tejtermékekben

MSZ 337/2-1985 Patulin-meghatarozas

MSZ 337/3-1990 Mikotoxinok meghatarozasa élelmiszeripari nyersanyagokban és élel-

miszerekben. Ochratoxin A meghatarozasa gabonéaban, gabonadrleményben
és zold kavéban.

MSZ 1385-1987 Elelmiszerek és élvezeti cikkek nitrogéntartalméanak meghatarozasa
Kjeldahl-féle médszerrel
MSZ 7285-1988 Szdjakoncentratum nyersrost-tartalmanak meghatarosaa

MSZ 7286-1988 Etkezési széjafehérje 8sszes és vizben oldodo fehérjetartalmanak
meghatarozasa

MSZ 7287-1988 Etkezési szbjafehérje vizes szuszpenzidjanak pH-mérése

MSZ 7288-1988 Etkezési szdjafehérje zsirtartalmanak meghatérozasa

MSZ 7289-1988 Etkezési szojafehérje ureazaktivitasanak meghatérozéasa

MSZ 7290-1988 Etkezési szdjafehérje hamutartalmanak meghatarozéasa

MSZ 7291-1988 Etkezési szdjafehérje nedvességtartalmanak meghatarozasa
MSZ 7304/1-1982 Elelmiszerek érzékszervi vizsgalati modszerei. izlel6képesség
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vizsgalata

MSZ 7304/2-1977 El6készitd helyiség, birdlati helyiség

MSZ 7304/3-1986 -, Altalanos el6irasok

MSZ 7304/4-1978 -, Erzékszervi birald, érzékszervi biralé bizottsag

MSZ 7304/5-1980 -, Kiillénbségek kimutatasa

MSZ 7304/6-1980 -, izkiliszobérték vizsgalata

MSZ 7304/7-1980 -, Rangsorolas

MSZ 7304/8-1980 -, Fogalommeghatarozas

MSZ 7304/10-1980 -, A szagloképesseg vizsgalata

MSZ 7304/12-1980 -, Szinmegallapitd képesség vizsgalata

MSZ 7305-1989 Elelmiszerek csomagolasanak és megjel6lésének pontozasos mindsitése

MSZ 14474/1-1981 Elelmiszerek adalékanyag-tartalmanak vizsgalata. Mesterséges
édesitdszerek kimutatasa

MSZ 14474/2-1981 -, A ciklamatok mennyiségi meghatarozasa

MSZ 14474/3-1981 -, A koffein meghatarozasa spektrofotometrids médszerrel

MSZ 14474/4-1983 -, Butil-hidroxianizol (BHA) és butilhidroxitoluol (BHT)
meghatarozasa gazkromatografias eljarassaal

MSZ 14474/5-1984 -, Kumarin meghatarozasa gazkromatografias médszerrel

MSZ 14474/6-1986 -, Szorbittartalom meghatarozasa

MSZ 14474/7-1986 -, Avasodasgatlok meghatarozasa nagyhatékonysagu
folyadékkromatografiaval (HPLC)

MSZ 14475/1-1987 Peszticidmaradékok vizsgalata élelmiszerekben. Klérozott
szénhidrogének meghatarozésa ndvényi eredet(i élelmiszerekben

MSZ 14475/2-1987 -, Kldrozott szénhidrogének meghatarozasa allati eredeti
élelmiszerekben és névényolajokban

MSZ 14475/3-1979 -, Az "A" vizsgalati csoportba tartozo foszforsavészterek
maradékainak meghatarozasa vékonyréteg-kromatografias eljarassal

MSZ 14475/5-1979 -, Benomyl maradékok meghatéarozasa kis klorofilltartalmu
gyumélcs- és zoldségfélékben valamint gabondban

MSZ 14475/6-1979 -, Foszforhidrogén maradékok meghatarozasa raktarozott
termékekben

MSZ 14475/7-1979 -, Cianhidrogénszer maradékok meghatarozasa gazzal kezelt
névényi eredet(i élelmiszerekben

MSZ 14475/8-1979 -, Dinitroortokrezol- és dinitroszekbutilfenol-maradékok
meghatarozasa ndvényi eredetli élelmiszerekben

MSZ 14475/9-1979 -, Metobromuron maradékainak meghatarozasa névényi eredet(i
élelmiszerekben

MSZ 14475/10-1979 -, Triazin tipusu gyomirtoszerek meghatarozasa novényi eredet(
élelmiszerekben

MSZ 14475/11-1979 -, Tetrametrin (3,4,5,6-tetrahidro-ftalimidometil-krizantemat)
maradékok meghatarozasa ndvényi eredet( élelmiszerekben

MSZ 14475/12-1979 -, Fogalommeghatéarozas

MSZ 14475/13-1980 -, Klormekvat meghatarozasa gabonamagvakban és
6rleményekben

MSZ 14475/14-1980 -, Mez6gazdasagi termények és ndvényi termékek mintavétele

MSZ 14475/15-1980 -, Dikvat és parakvat maradékok meghatérozasa névényi eredet(
élelmiszerekben

MSZ 14475/16-1980 -, Ditiokarbonatok meghatarozasa novényi eredet(
élelmiszerekben réztartalmu névényvédészer maradékok jelenlétében

MSZ 14475/17-1980 -, Ftalimid tipusu fungicidek maradékainak meghatarozasa névényi
eredetl élelmiszerekben és italokban

MSZ 14475/18-1980 -, A minta el6készitése

MSZ 14475/19-1981 -, Allati eredet(i élelmiszerek mintavétele

MSZ 14475/20-1981 -, Tiokarbomat maradékok meghatarozasa

MSZ 14475/21-1981 -, Klérozott fenoxiecetsav szarmazékok meghatarozasa
gabonamagvakban és zdld névényi részekben
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MSZ 14475/22-1981 Metil-bromid maradékok meghatarozasa

MSZ 14475/23-1981 -, Tiofanat-metil meghatarozasa ndvényi eredeti élelmiszerekben

MSZ 14475/24-1981 -, Altalanos el&irasok

MSZ 14475/25-1982 -, Klorprofam maradék meghatarozasa burgonyaban

MSZ 14475/26-1982 -, Karbarilmaradékok meghatarozésa névényi mintakban

MSZ 14475/27-1982 -, Procimidon meghatarozasa ndvényi anyagokban

MSZ 14475/28-1982 -, Cipermetrin, deltametrin, permetrin, tetrametrin meghatarozasa
ndvényi anyagokban

MSZ 14475/29-1982 -, Szerv foszfatészterek meghatarozasa gabonaban

MSZ 14475/30-1983 -, Triadimefon meghatarozasa ndvényi anyagokban

MSZ 14475/31-1983 -, Vinklozolin meghatarozasa névényi anyagokban

MSZ 14475/32-1983 -, Protoat meghatarozasa névényi anyagokban

MSZ 14475/33-1983 -, Etilén-klorhidrin meghatarozasa

MSZ 14475/34-1984 -, Metomil meghatarozasa névényi eredet(i élelmiszerekben

MSZ 14475/35-1984 -, Karbofurdn meghatarozasa novényi eredet( élelmiszerekben

MSZ 14475/36-1984 -, Triazofosz meghatarozasa névényi eredet( élelmiszerekben

MSZ 14475/37-1985 -, Heptenofosz meghatarozasa ndvényi eredeti élelmiszerekben

MSZ 14475/38-1985 -, Fenarimol meghatarozasa nagy viztartalmu terményekben

MSZ 14475/39-1986 -, Metoxuron meghatarozasa névényi eredet(i élelmiszerekben

MSZ 14475/40-1986 -, Cymoxanil meghatarozasa névényi eredet(i élelmiszerekben

MSZ 14475/41-1986 -, Klortanil meghatarozasa

MSZ 14475/42-1986 -, Iprodion meghatarozasa névényi anyagokban

MSZ 14475/43-1986 -, Amitraz meghatérozasa allati eredet( élelmiszerekben

MSZ 14475/44-1988 -, Szerves foszforsav-észterek meghatarozasa allati eredet(
élelmiszerekben

MSZ 14475/45-1987 -, Endoszulfan meghatarozésa allati eredet(i élelmiszerekben

MSZ 14475/46-1987 -, Szerves old6szerek, adszorbensek, segédanyagok tisztitasi
modszerei

MSZ 14475/47-1989 -, Metilaxil meghatarozasa novényi eredet(i élelmiszerekben

MSZ 14475/49-1991 -, Oxadixil meghatarozasa névényi eredetii élelmiszerekben

MSZ 14484-1985 Citrustermékek ill6olaj-tartalmanak meghatarozasa

MSZ-01-10004-1971 Elelmiszer-vendéglatoipar. Ettermi szolgéltatasok mértékének
ellen6rzése

MSZ-08-1185-1987 Agar-agar édesipari célra

N 09/b Tartositott élelmiszerek vizsgalata

MSZ KGST 2428-1980 Tartdsitott élelmiszerek tisztatdbmegének és az alkotdrészek
tdmegaranyanak meghatarozasa

MSZ KGST 2429-1980 Tartositott élelmiszerek szdrazanyagtartalmanak meghatarozasa

MSZ KGST 2430-1980 Halkonzervek és hal- félkonzervek tisztatdmegének €és
alkotorészeik tomegaranyanak meghatarozasa

MSZ KGST 2787-1980 Tartositott élelmiszerek fehérjetartalmanak meghatarozasa
Kjeldahl-mddszerrel

MSZ KGST 2788 1980 Tartositott élelmiszerek nedvességtartalmanak meghatarozasa

MSZ 279/1-1987 Elelmiszerek fémtartalméanak meghatarozéasa. Olomtartalom
meghatéarozésa

MSZ 279/2-1983 -, Vastartalom meghatarozas
MSZ 279/3-1987 -, Cinktartalom meghatarozasa
MSZ 279/4-1987 -, Réztartalom meghatarozasa
MSZ 279/5-1986 Arzéntartalom meghatarozasa

MSZ 279/6-1989 Elelmiszerek fémtartalmanak meghatarozasa. Ontartalom
meghatarozasa

MSZ 279/7-1984 -, Kadmiumtartalom meghatarozasa

MSZ 279/9-1985 -, Higanytartalom meghatarozas

MSZ 302/1-1984 Mintael6készités élelmiszerek fémtartalmanak meghatarozasahoz.
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Nedves roncsolas

MSZ 1801-1989 Tartositott élelmiszerek érzékszervi birélata

MSZ 1817-1985 Tartositott élelmiszerek szorbinsavtartalmanak meghatarozéasa

MSZ 3602-1978 Tartositott élelmiszerek mintavétele tételmindsitése

MSZ 3603-1983 Huskonzervek keményit6tartalmanak meghatarozasa

MSZ 3604-1985 Tartositott élelmiszerek mintainak el6készitése laboratériumi
vizsgalatokhoz

MSZ 3607/2-1971 Tartésitott élelmiszerek. Vizfelvevképesség és fézési idd
meghatarozasa

MSZ 3607/3-1982 -, A megfovés mértékének meghatarozésa érzékszervi vizsgalattal

MSZ 3610-1983 Tartositott élelmiszerek dsszes hamutartalmanak és hamuligossaganak
meghatarozasa

MSZ 3612/9-1982 Tartositott élelmiszerek fémtartalmanak meghatarozasa.
Aluminiumtartalom meghatarozasa

MSZ 3615-1983 Tartositott élelmiszerek nitrit-nitrat-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 3616-1983 Tartositott élelmiszerek illésav-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 3618-1985 Tartositott élelmiszerek vizsgalata. Kloridtartalom meghatarozasa

MSZ 3619-1983 Tartositott élelmiszerek dsszes savtartalmanak meghatarozasa

MSZ 3620-1983 Tartositott élelmiszerek etil-alkohol-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 3621-1983 Tartoésitott élelmiszerek kén-dioxid-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 3625-1986 Tartositott élelmiszerek cukortartalmanak meghatarozasa

MSZ 3626-1986 Tartositott élelmiszerek nyersrosttartalmanak meghatarozasa

MSZ 3636-1986 Tartositott élelmiszerek benzoesavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 3641-1976 H6kezeléssel tartositott teljes konzervek tartssagi probaja

MSZ 3647-1978 Zdldborso zsengeség-vizsgalat finométerrel

MSZ 3648-1978 Gyorsfagyasztott zéldségkészitmények alkoholban oldhatatlan részének
meghatarozasa

MSZ 17590-1985 Tartositott élelmiszerek pH értékének meghatarozasa

MSZ 17591-1986 Tartdsitott élelmiszerek hangyasavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 17617-1985 Tartdsitott élelmiszerek zsirtartalmanak meghatarozasa

MSZ 17618-1983 Tartositott élelmiszerek asvanyianyag-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 20498-1984 Tartositott élelmiszerek ndvényi eredetii szennyez8anyag-tartalmanak
meghatarozasa

MSZ 20499/2-1985 Konzervalt gyiimdlcspulpok. Mintavételi eljaras

MSZ 20499/3-1985 -, Szulfitmentesitéses mintael6készités érzékszervi vizsgalatokhoz

MSZ 20502-1985 Noveényi eredet( tartésitott élelmiszerek mikroszkdpos vizsgalata

MSZ 20503-1974 Tartésitott élelmiszerek. C-vitamin-tartalom meghatarozésa

MSZ 21357-1979 Gyorsfagyasztott élelmiszerek vizsgalata. Gyorsfagyasztott termékek
fézési probaja

MSZ 21358-1979 Gyorsfagyasztott élelmiszerek vizsgalata. Gyorsfagyasztott termékek
felengedtetése

MSZ 21359-1979 Gyorsfagyasztott élelmiszerek h6mérsékletének mérése

MSZ-08-1498/1-1979 Gyorsfagyasztott termékek vizsgalata. EI6f6z6tt zoldségek
enzimaktivitasanak vizsgalata guajakol prébaval.

N 09/c Zsirok és olajok vizsgalata

MSZ 3601-1984 Zsiradékok tokoferoltartalmanak meghataroyasa

MSZ 3608-1985 Zsiradékok ultraibolya fényelnyerésének meghatarozasa

MSZ 3609-1985 Zsiradékok szinének meghatarozasa

MSz 3624-19@35 %siradékok ephidrin-aldehid tartalméanak kimutatasa (Kreiss-féle
préba

MSZ 3629-1978 Zsiradékok vizsgalata. Hidroxil-szam meghatarozasa

MSZ 3631-1980 Zsiradékok zsirolddszerben oldhatatlan részének és szerves
szennyezddésének meghatarozasa

MSZ 3632-1983 Zsiradékok el nem szappanosithato részének meghatarozasa
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MSZ 3633-1981 Zsiradékok savszamanak, szabad zsirsavtartalmanak, elszappanositasi
szamanak és észterszamanak meghatarozasa

MSZ 3634-1980 Zsiradékok jodszdmanak meghatérozasa

MSZ 3635-1982 Zsiradékok antioxidans-tartalmanak kimutatasa mennyiségi
meghatarozasa

MSZ 3638-1981 Zsiradékok oxidalt zsirsavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 3639-1973 Zsiradékok vizsgalata. Reichert-Meissl-, Polenske- és Kirschner-szam
meghatarozasa

MSZ 3642-1984 Zsiradékok Bémer-szamanak meghatarozasa

MSZ 3649-1985 Zsiradékok természetes szinez6anyag-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 3668-1984 Zsiradékok A- és B-szamanak meghatarozasa

MSZ 3683-1987 Napraforgdolaj viasztartalmanak meghatarozasa

MSZ 7011-1980 Zsiradékok vizsgalata. Anizidin-szam meghatarozasa

MSZ 7038-1986 Zsiradékok erukasavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 15475-1981 Zsiradékok élom- és kadmiumtartalmanak meghatarozasa

MSZ 15476-1981 Zsiradékok cinktartalmanak meghatarozéasa

MSZ 15477-1981 Zsiradékok ontartalmanak meghatarozasa

MSZ 15478-1982 Zsiradékok és olajok izolalt transz-telitetlen komponenseinek
meghatarozasa

MSZ 15487-1982 Zsirok és olajok cisz, cisz 1,4-pentadién szerkezet( zsirsavtartalméanak
meghatarozésa

MSZ 19760-1986 Zsiradékok hamutartalmanak meghatarozasa

MSZ 19761-1979 Zsiradékok fénytdérésmutatéjanak meghatarozasa

MSZ 19814-1982 Zsiradékok el6készitése vizsgalatokhoz

MSZ 19815-1985 Zsirok és olajok s(ir(iségének meghatarozasa

MSZ 19816-1982 Zsiradékok viztartalmanak meghatarozasa

MSZ 19817-1985 Finomitott névényi és allati zsiradékok szappantartalmanak
meghatarozésa

MSZ 19820-1980 Zsiradékok és zsirsavak dermedéspontjanak meghatarozasa

MSZ 19821-1982 Zsiradékok csuszéspontjanak és differenciaszdmanak meghatarozéasa

MSZ 19823-1981 Zsiradékok peroxidszaméanak meghatarozasa

MSZ 19833-1981 Zsiradékok keménységének meghatarozasa

MSZ 19834-1982 Novényi és allati eredetl zsiradékok mintavételi mddszere

MSZ 19842-1978 Zsiradékok avasodasi szamanak meghatarozasa

MSZ 19905-1986 Zsiradékok dilataciojanak meghatarozasa

MSZ 19928-1986 Zsirsavmetilészterek el6allitdsa gazkomatografias vizsgalatok céljara

MSZ 19929-1986 Zsirsavisszetétel meghatarozéasa gazkomatografias modszerrel

MSZ-08-1514-1981 Novényolajok kéntartalmanak meghatarozasa

MSZ-08-1906-1987 Zsiradékok fiistpontjanak meghatarozasa

MSZ-08-1907-1987 Zsiradékok polaros komponenseinek meghatarozésa

N 09/d Mikrobiolégiai vizsgalatok

MSZ 3640/1-1988 HUsok és hasalapu éleimiszerek mikrobioldgiai vizsgélata.
Fogalommeghatarozasok

MSZ 3640/2-1987 -, Altalanos el8irasok

MSZ 3640/3-1986 -, Aerob mikrobak szdmanak meghatarozésa szilard tapkdzegben
telepszdmlalassal

MSZ 3640/4-1986 -, Aerob mikrobak legvaldszin(ibb szaméanak meghatarozasa folyé-
kony tapkdzegben

MSZ 3640/5-1981 -, A mintavétel altalanos ellirasai

MSZ 3640/6-1984 -, Bacillus cereusszamanak meghatarozasa

MSZ 3640/7-1980 -, Pseudomonas aeruginosa kimutatasa és szamanak meghatarozasa

MSZ 3640/8-1980 -, Szalmonellak kimutatasa

MSZ 3640/9-1985 -, A staphylococcus aureus kimutatasa és legvalészin(ibb szamanak
(nagysagrendjének) meghatarozasa folyékony tapkozegben
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MSZ 3640/10-1982 -, Enterobaktériumok kimutatasa és legval6sziniibb szamanak
(nagysagrendjének) meghatarozasa folyékony tapkdzegben

MSZ 3640/11-1983 -, A feltételezetten Clostridium perfringens baktériumok kimutatasa
és legvaldszinlibb szamanak (nagysagrendjének) meghatarozasa folyékony
tapkdzegben

MSZ 3640/12-1979 -, Escherichia coli kimutatasa és szamanak meghatarozasa folyékony
tapanyagban

MSZ 3640/13-1976 -, Enterokokkuszok szdmanak meghatarozasa

MSZ 3640/14-1976 -, Clostridium botulinum kimutatasa

MSZ 3640/15-1977 -, Botulinumtoxin kimutatasa

MSZ 3640/16-1978 -, A mezofil szulfitredukal6 6sszes klosztridium és klosztridiumspéra
szamanak meghatarozasa

MSZ 3640/17-1979 -, Koliform baktériumok szaméanak meghatarozasa 30 °C
hémérsékleten folyékony taptalajban

MSZ 3640/18-1979 -, Koliform baktériumok szamanak meghatarozasa 30 °C
hémérsékleten telepszamlalassal

MSZ 3640/19-1979 -, Escherichia coli szdmanak meghatarozasa szilard taptalajban

MSZ 3640/20-1982 -, A feltételezetten clostridium perfringens baktériumok kimutatasa
és legvaldszin(ibb szamanak meghatarozasa szilard taptalajon
telepszamlalassal

MSZ 3640/21-1983 -, Enterobaktériumok szamanak meghatarozasa szilard tapkdzegben
telepszamlalassal

MSZ 3640/22-1984 -, Penész- és éleszt6szam meghatarozasa

MSZ 3640/23-1985 -, A staphylococcus aureus szamanak meghatarozasa szilard
tapkdzegben telepszamlalassal

MSZ 3640/24-1989 -, A Campylobacter jejuni kimutatasa

MSZ 3640/26-1987 -, Kvantitativ és szemikvantitativ kdzvetlen vizsgalati gyors
madszerek

MSZ 3643-1987 -, Paradicsomkészitmények penészgombaszdmanak meghatarozasa

MSZ 21360/1-1983 Gyorsfagyasztott élelmiszerek mikrobioldgiai vizsgalata. Altalanos
eldirdsok

MSZ 21360/2-1984 -, A mintavételi eljaras és a minta el6készitése

MSZ 21360/3-1979 -, Aerob mikrobdk szdmanak meghatarozasa szilard taptalajon

MSZ 21360/4-1979 -, A feltételezetten koliform baktériumok és a feltételezetten
Escherichia-coli kimutatasa és szdmanak meghatarozasa

MSZ 21360/5-1979 -, Szalmonellak kimutatasa dusitasi eljarassal

MSZ 21360/6-1980 -, Staphylococcus aureus kimutatasa és szaméanak meghatarozasa

N 1 Has- és tejtermékek
N 11 Has. Huskészitmények

MSZ KGST 2680-1980 Hékezeléssel tartdsitott his- és hisos készitmények szilard és
folyékony alkotérészeinek és a kiolvadt zsir mennyiségének meghatarozasa

MSZ 5852/1-1984 Szalonnafélék. Nyers sertés olvasztdanyag és étkezési alapanyag
altalanos el6irasai

MSZ 5852/2-1984 Sézott, flstdlt és fétt sertésszalonna altalanos elGirasai

MSZ 5853-1983 Vordsaruk altalanos el6irasai

MSZ 5855-1983 Fiistolt szarazkolbasz altalanos eléirasai

MSZ 5856-1983 Felvagottak altalanos el§irasai

MSZ 5857/1-1983 Kolbaszkészitmények. Fott fiistdlt kolbaszfélék altalanos eldirasai

MSZ 5857/2-1983 -, Nyers, flstolt kolbaszfélék altalanos elbirasai

MSZ 5857/3-1983 -, Siitni val6 kolbaszfélék altalanos elGirasai

MSZ 5859/1-1978 Szalami félék. Altalanos el8irasok

MSZ 5859/2-1979 -, Téliszalami, turista téliszalami

MSZ 5859/3-1980 -, Csemegeszaladmi, turista csemegeszalami, csemege paprikéasszalami

MSZ 5864-1987 EmI6s vagdallatok husanak hiit6hazi gyorsfagyasztasa és fagyasztva

46



tarolasa

MSZ 5870-1983 Huskészitmények altalanos elirasai

MSZ 5871-1983 Hus és huskészitmények mintavétele

MSZ 5872-1983 Hus és hluskészitmények atvételi elbirasai

MSZ 5874/1-1982 Huskészitmények vizsgalati médszerei. Keményit6tartalom
meghatarozasa

MSZ 5874/2-1985 -, Zsirtartalom meghatarozéasa

MSZ 5874/3-1985 -, Hamutartalom meghatarozasa

MSZ 5874/4-1980 -, Szarazanyag- és viztartalom meghatarozasa

MSZ 5874/6-1982 -, pH-mérés

MSZ 5874/7-1982 -, Kloridtartalom meghatarozasa

MSZ 5874/8-1978 -, Fehérjetartalom meghatarozasa

MSZ 5874/9-1984 L(-)-hidroxiprolin tartalom meghatarozasa

MSZ 5874/10-1980 Polifoszfat-tartalom kimutatasa

MSZ 5876-1984 Kenhet6 hiskészitmények altalanos el§irasai

MSZ 5877-1984 Huspastétomok altalanos el6irdsai

MSZ 5882-1984 Forméaban f6tt pacolt huskészitmények altalanos el6irasai

MSZ 5889-1983 Hbékezelt, szaritott huskészitmények altalanos elirasai

MSZ 5891/1-1984 Hurkakeészitmények. Sutnivalé hurkafélék altalanos elGirasai

MSZ 5891/2-1984 -, Hideg hurkafélék altalanos el6irasai

MSZ 5893-1984 Hussajtok altalanos el8irasai

MSZ 6905-1981 Huskészitmények nitrit- és nitrattartalmanak kimutatasa és
meghatérozésa

MSZ 6917-1978 Szarvasmarha t6kehus altalanos el§irasai

MSZ 6925-1977 Szalonna nélkili és b6rds szalonnas félsertés t6kehus altalanos eléirasai

MSZ 6931-1982 Borjuhus altalanos el§irasai és hisszéki darabolasa

MSZ 6933-1981 Juhhus altalanos el6irasai

MSZ 6934-1985 Szalonnas huskészitmények altalanos el@irasai

MSZ 6935-1977 Szarvasmarha husénak hasszéki darabolasa

MSZ 6936-1976 Sertés husanak husszéki darabolasa

MSZ 6938-1985 Ipari csomagolast t6kehlsok altalanos el6irasai

MSZ 6989-1985 Hus és hustermékek fogalommeghatarozasai

MSZ 19423-1983 Fustdlthusok altalanos el6iréasai

MSZ 19561-1985 Etkezési sertéstepertd és siiltszalonna altalanos el6irasai

MSZ 19590-1984 Hs és huskészitmények foszfortartalmanak meghatarozasa

MSZ-08-0568-1988 Pulykasonka

MSZ-08-0569-1988 Sajtos baromfi-tdltelék aru

MSZ-08-0570-1989 Kimél§ fliszerekkel készilt, specialis baromfitermék

MSZ-08-0930/1-1978 Szalonnafélék. Fustdlt kenyérszalonna

MSZ-08-0930/2-1978 -, Fiistolt csemegeszalonna

MSZ-08-0930/3-1978 -, Fistolt paprikas csemegeszalonna

MSZ-08-0930/4-1978 -, Fustolt kolozsvari szalonna

MSZ-08-0930/5-1978 -, Fiistolt szamosujvari szalonna

MSZ-08-0930/6-1978 -, Flist6lt angolszalonna

MSZ-08-0931/1-1978 Szalonnafélék. Sézott parasztszalonna

MSZ-08-0931/2-1978 -, Sézott kenyérszalonna

MSZ-08-0931/3-1978 -, S6zott paprikas teaszalonna

MSZ-08-0932/1-1978 Szalonnafélék. Fétt erdélyi szalonna

MSZ-08-0932/2-1978 -, Csécsi vagy f6tt szalonna

MSZ-08-0932/3-1978 -, F6tt csaszarszalonna

MSZ-08-0932/4-1978 -, F6tt kassai, fekete vagy ciganyszalonna

MSZ-08-0934-1980 Hispastétomok. Majpastétom

MSZ-08-0938-1981 Szalonnés huskészitmények. HOT-DOG kolbész

MSZ-08-0942-1989 Husiparban hasznalatos nem hdseredet(i fehérjealapli anyagok
mindségi kovetelményei
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MSZ-08-0950-1976 Hideg hurkafélék. Raba majashurka
MSZ-08-0951-1976 Hideg hurkafélék. Raba véreshurka
MSZ-08-0952-1976 Hideg hurkafélék. Sertésfej pastétom
MSZ-08-0953-1985 Hbkezelt szaritott hiskészitmények. Nyari tdrista felvagott
MSZ-08-0954-1991 Formaban f&tt pacolt hisok. Rakott sertésnyelv
MSZ-08-0955-1991 Formaban f6tt pacolt hisok. Rakott marhanyelv
MSZ-08-0956-1977 Formaban f6tt pacolt hisok. Sertés nyelvkocka
MSZ-08-0957-1977 Formaban fistdlt kolbaszkészitmények. Csipds uzsonnakolbasz
MSZ-08-0958-1977 Forméaban f6tt pacolt husok. Magnassajt
MSZ-08-0959-1976 Felvagottfélék. Sajtos mortadella
MSZ-08-0960-1981 Szalonnas huskészitmények. Fokhagymas szelet
MSZ-08-0961-1976 Felvagottfélék. Mecsek felvagott
MSZ-08-0962-1989 Felvagottak. Zala felvagott

MSZ-08-0963-1981 Szalonnas huskészitmények. Tisza kolbasz
MSZ-08-0964/1-1984 Vorosarauk. Parizsi

MSZ-08-0964/2-1984  Sertés parizsi

MSZ-08-0964/3-1984  Sajtos parizsi

MSZ-08-0964/4-1984 Vasi parizsi

MSZ-08-0965-1984 Vorosaruk. Virsli

MSZ-08-0966-1984 Vorosaruk. Krinolin

MSZ-08-0967-1991 Vordsaruk. Szafaladé

MSZ-08-0968-1984 Vordsaruk. Dunai

MSZ-08-0969-1975 Formaban f6tt pacolt hisok. Siimegi sonka
MSZ-08-0970-1975 Hideg hurkafélék. Gubacsi

MSZ-08-0971-1990 Formaban f6tt pacolt hiskészitmények. Gépsonka
MSZ-08-0972-1989 Formaban fétt pacolt hdsok. Szendvics sonka
MSZ-08-0973-1975 Felvagott félék. Lengyel felvagott
MSZ-08-0974-1989 Felvagottak. Csabai felvagott

MSZ-08-0975-1989 Felvagottak. Veronai felvagott
MSZ-08-0976-1989 Felvagottak. Vadasz felvagott
MSZ-08-0977-1989 Felvagottak. Sonkas felvagott

MSZ-08-0978-1989 Felvagottak. Olasz felvagott

MSZ-08-0979-1991 Felvagottak. Soproni felvagott
MSZ-08-0980-1991 Felvagottak. Kedvenc felvagott
MSZ-08-0981-1989 Felvagottak. Nyari felvagott

MSZ-08-0982-1989 Felvagottak. Mortadelle

MSZ-08-0983-1979 Fiistdlt szarazkolbasz. Csabai csipds kolbasz
MSZ-08-0984-1979 Fiistdlt szarazkolbasz. L6 szarazkolbasz
MSZ-08-0985-1979 Megyeri paprikas kolbasz

MSZ-08-0986-1981 Szalonnas huskészitmények. Somogyi szalonnas
MSZ-08-0986 T Szalonnas huskészitmények. Somogyi szalonnas
MSZ-08-0987-1979 Diszndsajt és nyari disznosajt

MSZ-08-0987 T Hussajtok. Diszndsajt

MSZ-08-0988-1979 Bérsajt és véressajt

MSZ-08-0989-1979 Hideg hurkafélék. Papai és nyelves
MSZ-08-0990-1973 Didkcsemege

MSZ-08-0991-1980 Kenhet6 hiuskészitmények. Tomi paradicsomos majkrém
MSZ-08-0992-1989 Kolbaszkészitmények. Cserkészkolbasz
MSZ-08-0993-1972 Majas készitmények. Majkrém, finom majkrém, extra majkrém
MSZr08-0994-1979 Siitnivalé hurkafélék. Majashurka

MSZ-08-0994 T Siitnivald hurkafélék. Majashurka
MSZ-08-0995-1979 Siitnivalé hurkafélék. TudGshurka
MSZ-08-0996-1979 Siitnivald hurkafélék. Véreshurka

MSZ-08-0996 T Sutnivalé hurkafélék. Véreshurka
MSZ-08-0997-1979 Hideg hurkafélék. Bacskai- és nyari bacskai hurka
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MSZ-08-0998-1979 Hideg hurkafélék. Turingiai

MSZ-08-0999-1980 Kenhet6 huskészitmények. Kenémajas, soproni kenémajas

MSZ-08-0999 T Kenhet6 huskészitmények. Kenémajas

MSZ-08-1000-1980 Huspastétomok. Majsajt

MSZ-08-1002-1985 Pacolt-fustolt libamell és miibélbe t61tott pacolt-fustdlt libamell,
pacolt- fistdlt libacomb

MSZ-08-1003-1980 Langolt marhahus

MSZ-08-1004-1980 Langolt sertéskaraj, taija és lapocka

MSZ-08-1018-1981 Fiistdélt nyers marhaszegy csont nélkiil

MSZ-08-1019-1982 Fiistolt-nyers és fustolt-f6tt marhanyelv

MSZ-08-1020-1982 Fiistolt-nyers és flistdlt-f6tt csontos csiilok

MSZ-08-1021-1982 Fstolt-nyers és fiistdlt-fétt csontos oldalas

MSZ-08-1023-1981 Fistdlt-nyers b6ros sonka, illetve flstdltnyers b6rds lapocka csonttal
és csulokkel

MSZ-08-1024-1989 Fistolt-nyers és flistdlt-f6tt darabolt comb és lapocka csont és
csulok nélkal

MSZ-08-1025-1989 Ko6tdzott, b6ros vagy lenylzott sonka és lapocka csont és csilok
nélkil (fustéltnyers és fistolt-fétt allapotban)

MSZ-08-1031-1979 Hideg hurkafélék. Bakonyi

MSZ-08-1032-1973 Nyers vagy fuistolt b6ros suldé és malac eleje és hatulja, valamint
nyers béros (Gjévi) malac

MSZ-08-1033-1980 Felvagottfélék. Borzsdny felvagott

MSZ-08-1034-1980 Fustdlt nyers bordacsont és hisoscsont

MSZ-08-1035-1980 Fistdlt nyers sertésfarok és sertéslab

MSZ-08-1036-1979 Felvagottfélék. Dunakanyar felvagott

MSZ-08-1037-1971 Fistdlt-nyers és fustolt-fétt sertésfej csont nélkiil

MSZ-08-1038-1989 Fistolt-nyers és fustolt-f6tt taija, csont nélkdil

MSZ-08-1039-1989 Fiistolt-nyers és flistolt-fott sertésnyelv

MSZ-08-1040-1979 Hbkezelt szaritott felvagottfélék. Gocseji felvagott

MSZ-08-1047-1989 Fustdlt-nyers, vagy fustolt-fétt fehérpecsenye

MSZ-08-1049-1984 Kolbaszkészitmények. Fiistolt kolbasz

MSZ-08-1050-1984 Kolbaszkészitmények. Csemege kolbasz és csemege debreceni

MSZ-08-1052-1989 Fiistolt szarazkolbasz. Makoi csip6s kolbasz

MSZ-08-1056 T Huskészitmények érzékszervi vizsgalata

MSZ-08-1057-1985 Fistolt szarazkolbasz. Gyulai kolbasz

MSZ-08-1058-1984 Kolbaszkészitmények. Lecsékolbasz

MSZ-08-1059-1979 Hékezelt széritott kolbaszfélék. Uttérd szarazkolbasz

MSZ-08-1060-1979 Kolbaszkészitmények. Nyers fiistdlt kolbasz

MSZ-08-1122-1988 Vorosarufélék. Baromfi-virsli

MSZ-08-1123-1988 Felvagottfélék. Szarnyas felvagott

MSZ-08-1124-1988 Felvagottfélék. Pulykafelvagott

MSZ-08-1125-1988 Felvagottfélék. Pulykajava

MSZ-08-1126-1983 Felvagottféléek. Baromfi mortadella

MSZ-08-1127-1988 VVordsaru félék. Baromfiparizsi

MSZ-08-1129/1-1987 Pacolt-fistdlt baromfikésztmények. Pulykamell

MSZ-08-1129/2-1991 PAcolt-fistolt baromfikésztmények. Csirkekészitmények

MSZ 3684-1991 Gyorsitott érlelésii félszaraz kolbaszok altalanos el@irasai

N 12 Zsir és bels6részek

MSZ KGST 2043-1979 Allati eredet(i olvasztott étkezési zsirok
MSZ 5897-1985 Nyers libamaj

MSZ 5900-1985 Libazsir

MSZ-08-1026-1970 Ipari olvasztott faggyu

MSZ-08-1030-1970 Olvasztani val6 sertészsiradék ipari célra
MSZ-08-1135-1988 Nyers mulardkacsa-méj
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MSZ-08-1544-1971 Csontzsir, Ipari

N 13 Huskonzerv és -kivonat, készétel

MSZ 5887-1982 Hékezeléssel tartdsitott apritott histermékek altalanos elirasai

MSZ 6902-1986 Gyorsfagyasztott félkész hisos ételek

MSZ 6903-1977 Gyorsfagyasztott hisos készételek. Altalanos miiszaki el8irasok

MSZ 14466-1987 Gyorsfagyasztott félkész kocsonyahus

MSZ-08-1051-1982 Sonka és lapocka fémdobozban

MSZ-08-1053-1983 Sertésnyelv fémdobozban

MSZ-08-1054-1983 Marhanyelv fémdobozban

MSZ-08-1055 T Hansagi sertésfejhus fémdobozban

MSZ-08-1061/1-1989 Hbkezeléssel tartdsitott apritott histermékek. Daralt
szinhUskészitmények

MSZ-08-1061/2-1989 Hbkezeléssel tartdsitott apritott hustermékek. Daralt
huskészitmények

MSZ-08-1061/3-1989 Hkezeléssel tartdsitott apritott hustermékek. Huskrémek

MSZ-08-1061/4-1989 HEkezeléssel tartésitott apritott histermékek. Huspastétomok

MSZ-08-1104-1974 Gyorsfagyasztott sertésporkdlt

MSZ-08-1105-1974 Gyorsfagyasztott marhaporkdlt

MSZ-08-1106-1974 Gyorsfagyasztott pacalpdrkolt

MSZ-08-1107-1980 Gyorsfagyasztott szalontiidd

MSZ-08-1108-1973 Gyorsfagyasztott vese-vel6

MSZ-08-1109-1973 Gyorsfagyasztott székelykaposzta

MSZ-08-1110-1973 Gyorsfagyasztott kolozsvari kdposzta

MSZ-08-1121-1985 Natdr libamaj

MSZ-08-1128-1984 Gyorsfagyasztott, panirozott baromfihis

MSZ-08-1130-1987 Gyorsfagyasztott, eldsiitdtt baromfivagdalt

MSZ-08-1132-1987 Sdlet baromfihdssal

MSZ-08-1133-1987 Baromfivirsli-konzerv

MSZ-08-1134-1987 Libamajtartalmd konzervek

MSZ-08-1446-1978 Dobozolt karaj fémdobozban

MSZ-08-1447-1978 Dobozolt tarja fémdobozban

MSZ-08-1448-1978 Szeletelt csaszarhds (Sliced Bacon)

MSZ-08-1449-1978 Rakott sertésfejhis fémdobozban

MSZ-08-1455/2-1990 Leveskoncentratumok. Leveskockak

MSZ-08-1491-1976 Gyorsfagyasztott toltottkaposzta

MSZ-08-1492-1987 Gyorsfagyasztott bélszinrold

MSZ-08-1493-1986 Gyorsfagyasztott toltdttpaprika paradicsommartasban

N 14 Belek

MSZ-08-1101-1973 Természetes nyers, tisztitott és kikészitett belek

MSZ-08-1103-1978 Elelmiszeripari célra szolgalo természetes belek kévetelményei és
vizsgalata

N 15 Gydgyszeripari allati nyersanyag
MSZ 20556-1955 Koleszterin

N 16 Vagott baromfi. Tojas

MSZ 910-1987 Elelmiszeripari baromfihtspép altalanos el8irasai

MSZ 917-1987 Elelmiszeripari baromfihGspép mintavétele, vizsgélata, mindsitése
MSZ 6013-1988 Tovabbfeldolgozott baromfiipari termékek

MSZ 6015-1988 Pacolt és fiistolt, valamint egyéb baromfiipari termékek

MSZ 6821-1987 Etkezési tojas mintavétele, vizsgalata és mindsitése

MSZ 6824-1988 Friss étkezési tyuktojas
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MSZ 6827/1-1987 Tojaspor. Min&ségi kovetelmények

MSZ 6827/2-1986 -, Mintavétel, vizsgalat és mindsités

MSZ 6860-1988 Tojaslé és tojaskészitmények

MSZ 6861-1988 Tojaslé és tojaskészitmények mintavétele, vizsgalata és mindsitése
MSZ 6920/1-1986 Vagott baromfi. Darabolt

MSZ 6920/2-1986 -, Friss-el6h(itott és fagyasztott

MSZ 6920/3-1986 -, Mintavétel és mindsités

MSZ 6920/4-1987 -, Vizsgalatok

MSZ 7027-1986 Vagott baromfi pontozasos érzékszervi biralata

MSZ 7028-1986 Etkezési tojas pontozasos érzékszervi biralata

MSZ 7029-1989 Baromfiipari termékek pontozasos érzékszervi birdlata
MSZ-08-0569-1988 Sajtos baromfi-tdltelékaru

MSZ-08-1118-1979 Termeldi tylktojas

N 17 Tej. Tejtermek
N 17/a Tej. Tejtermék. Vizsgélat

MSZ 190-1983 A nyerstej szomatikus sejtszaménak meghatarozésa

MSZ 1101-1981 izesitett tejitalok vizsgalati modszerei

MSZ 2708/1-1986 Sdritett tej és tejpor kémiai és fizikai vizsgalata. Zsirtartalom
meghatarozasa

MSZ 2708/2-1987 -, Szarazanyag-, illetve viztartalom meghatarozasa

MSZ 2708/3-1987 -, Titralhatd savassag meghatarozasa

MSZ 2708/4-1986 -, Cukrozott s(iritett tej szachardztartalmanak meghatarozasa

MSZ 2708/5-1987 -, A tejpor oldhatosagi indexének meghatarozasa

MSZ 2708/6-1987 -, A tejpor hamutartalmanak meghatérozéasa

MSZ 2708/7-1987 -, A tejpor fehérjetartalmanak meghatarozasa

MSZ 2708/8-1986 -, A tejpor tejcukortartalmanak meghatarozasa

MSZ 3698-1981 TermelGi nyerstej

MSZ 3700-1983 Tejtermékek mintavételi modszerei

MSZ 3701/1-1988 A tej kémiai és fizikai vizsgalata. A tejcukortartalom meghatarozasa

MSZ 3702-1981 A tej slir(iségének meghatarozasa

MSZ 3703-1982 Tej és izesitett tejitalok zsirtartalmanak meghatarozasa

MSZ 3704-1983 A tej refrakciészamanak meghatarozasa

MSZ 3707-1981 A tej titralhat6 savassaganak és pH-janak meghatarozasa

MSZ 3708-1983 Tejidegen antibakterialisan hatd anyagok kimutatasa tejben és
juhtejben

MSZ 3709-1976 Fenotiazin és szarmazékainak kimutatasa tejben és sajtokban

MSZ 3710-1987 Tej és tejtermékek hbkezeltségének vizsgalata

MSZ 3712-1981 A tej kloridion-tartalmanak meghatérozéasa

MSZ 3723-1984 El6recsomagolt tej és tejtermékek tdmeg- és térfogatellenérzésének
modszerei

MSZ 3725-1984 SavanyU tejkészitmények vizsgalati mddszerei

MSZ 3726-1985 Tejpor

MSZ 3727/1-1985 Tejfodl, tejszin és izesitett tejszinhab vizsgalata. A szarazanyag-
tartalom meghatarozasa és a zsirmentes szarazanyag-tartalom kiszamitasa

MSZ 3727/2-1985 -, A titralhat6 savassag meghatarozasa és a plazmasavfok kiszamitasa

MSZ 3727/3-1984 -, A habtejszin térfogatndvekedésének, a tejszinhab keménységének
és léeresztésének meghatarozasa

MSZ 3727/4-1988 -. Az ultrapaszt6rozott kdvétejszin hstabilitdsdnak mérése

MSZ 3738-1982 A tej fagyaspontjanak meghatarozéasa

MSZ 3743/1-1978 Tej és tejtermékek mikrobioldgiai vizsgalata. Feltételezetten
koliform baktériumok szdménak és titerének meghatarozasa

MSZ 3743/2-1982 -, Aerob és fakultativ anaerob mikrobak (6sszes élécsirdk) szdmanak
meghatarozasa

MSZ 3743/3-1978 -, Penész és élesztégombaszam meghatarozasa
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MSZ 3743/4-1987 Escherichia coli vizsgalata

MSZ 3744-1981 A tej szarazanyag-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 4014-1984 Cukrozott, s(ritett tej 0sszes fehérjetartalmanak meghatarozasa

MSZ 9602-1984 Tejszin, savanyl tej-, tejszinkészitmények és izesitett tejtermékek
zsirtartalmanak meghatarozasa

MSZ 12044-1984 Termel8i nyers tehén- és juhtej fizikai tisztasaganak ellendrzése

MSZ 12045-1984 Pressz6 és mokka tejpor vizsgalati mddszerei

MSZ 12046-1984 Tejpudingok vizsgalati modszerei

MSZ 12047-1984 Tejipari alapanyagok és tejtermékek homogénezettségének vizsgalata

MSZ 12058-1987 Sajt, tejpor és savopor nitrit- és nitrattartalmanak meghatarozasa

MSZ 12068-1986 A tejidegen viztartalom meghatarozasa

MSZ 12240-1985 lIpari savkazein pH-értékének, duzzaddképességének és
fehérjetartalméanak meghatarozasa

MSZ 12241-1985 A savopor vizsgalati modszerei

MSZ 12242-1985 A tej kalciumtartalmanak meghatarozéasa

MSZ 12243-1985 A tejpor tejsav- és laktattartalmanak meghatarozasa

MSZ 12244-1986 Ipari savkaizein lakt6ztartalmanak meghatarozasa

MSZ 12245-1986 Ipari savkazein viztartalmanak meghatarozasa

MSZ 12246-1986 Ipari savkazein zsirtartalmanak meghatarozasa

MSZ 12247-1986 Ipari savkazein hamutartalmanak meghatarozasa

MSZ 12248-1984 Ipari savkazein szabad savassdganak meghatarozasa

MSZ 12253-1984 Tejfol

MSZ 12254-1985 Paszt6rozott és ultrapasztérozott tej

MSZ 12257-1989 izesitett tejitalok altalanos el@irasai

MSZ 12258-1986 Joghurt és krémjoghurt

MSZ 12259-1986 Habtejszin

MSZ 12272-1986 Kefir

MSZ 12273-1985 Termeldi juhtej

MSZ 12274-1985 Termeldi tejszin

MSZ 12292-1987 Tej és tejtermékek érzékszervi elemz6 vizsgélata

MSZ 12320-1985 Nyers tehén- ésjuhtej vizsgalata Mastitest probaval

MSZ 12325-1982 A tej Osszes fehérjetartalmanak meghatarozasa

MSZ 12330-1986 Ipari savkazein tisztasaganak meghatarozasa

MSZ 12331-1987 Ipari savkazein szinének meghatarozasa

MSZ 12332-1987 Ipari savkazein oldhat6sagi indexének meghatarozasa

MSZ 12336-1988 izesitett joghurtok &ltalanos el6irasai

MSZ 08 KGST 1396-1978 Ipari savkazein. Min6ségi kdvetelmények

MSZ 08 KGST 0333-1969 Tejmintavétel a tdrzskdnyvi ellen6rzés alatt allo tehenek
tejének zsirvizsgalatahoz

MSZ-08-0360-1975 A tej termelése és kezelése nagyiizemi tehenészetekben

MSZ-08-1227/1-1984 izesitettjoghurtok. Malnas joghurt

MSZ-08-1227/2-1984 -, Epres joghurt

MSZ-08-1227/3-1984 -, Meggyes joghurt

MSZ-08-1227/4-1982 -, Vegyes gyumdlcsos joghurt

MSZ-08-1227/5-1982 -, 6szibarackos joghurt

MSZ-08-1230/1-1985 lzesitett tejszinhabok &ltalanos el@irasai

MSZ-08-1230/2-1985 -, Cukrozott tejszinhab

MSZ-08-1231-1987 Pressz0 tejpor

MSZ-08-1236-1985 Mokka tejpor

MSZ-08-1241-1979 Tejpudingok. Mindségi kdvetelmények

MSZ-08-1241/1-1977 Tejpudingok. Csokoladés puding

MSZ-08-1241/2-1977 -, Vanilias puding

MSZ-08-1245/1-1989 izesitett tejitalok. Kakads tej

MSZ-08-1245/2-1989 -, Csokoladés tej

MSZ-08-1245/3-1989 -, Karamellas tej
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MSZ-08-1245/4-1989 Kavés tej
MSZ-08-1249-1989 Cukrozott sdritett tej
MSZ-08-1257-1980 Tejeskavé
MSZ-08-1261-1988 Ultrapasztérozott kavétejszin

N 17/b Vaj. Sajt. Taré

MSZ 189-1983 Vaj és 6mlesztett sajt allomanyanak meghatarozasa penetrométerrel
MSZ 2713/1-1988 A vaj kémiai és Fizikai vizsgalata. Viztartalom meghatarozasa
MSZ 2713/2-1988 -, Zsirmentes szarazanyag-tartalom meghatarozasa

MSZ 2713/3-1988 -, Natrium-klorid-tartalom meghatarozasa

MSZ 2713/5-1988 -, Vizeloszlas meghatarozasa indikatorpapirral

MSZ 2714/1-1989 Sajt, 6mlesztett sajt és tiré kémiai és fizikai vizsgalata. A
zsirtartalom meghatarozasa

MSZ 2714/2-1989 -, A viz- és a szarazanyag-tartalom meghatarozasa

MSZ 2714/3-1989 -, A natrium-klorid-tartalom meghatarozasa

MSZ 3724-1983 6mlesztett sajt C-vitamin tartalmanak meghatarozésa

MSZ 3728-1983 Sajt, 6mlesztett sajt és turd savfokanak és hidrogén-ion

MSZ 9609-1985 Vaj

MSZ 12188-1987 Gomolyat(ird

MSZ 12189-1987 Kdritett krémtaro

MSZ 12263-1986 Tehénturo

MSZ 12277-1987 Pannonia sajt (Ementali tipusi keménysajt)

MSZ 12278-1988 Ovari sajt

MSZ 12280-1987 Trappista sajt

MSZ 12281-1988 Lajta sajt

MSZ 12282-1987 Méarvénysajt

MSZ 12284-1985 Edami sajt

MSZ 12286-1988 Mosonmegyei csemegesajt

MSZ 12288-1989 émlesztett sajt

MSZ 12291-1989 Palpusztai sajt

MSZ 12299-1989 Parmezan jellegii sajt

MSZ 21333-1988 Izesitett, dmlesztett sajtok altalanos elGirasai

MSZ 21334-1988 izesitett krémtarok altalanos elirasai

MSZ-08-1204-1990 Parenyica sajt

MSZ-08-1205/1-1984 izesitett krémtirék. Mazsolas-vanilias krémtiaré

MSZ-08-1205/2-1984 -, Vanilias krémtiré

MSZ-08-1205/4-1984 -, Narancsos krémtiré

MSZ-08-1205/5-1984 -, Citromos krémturo

MSZ-08-1205/6-1984 -, Alméas krémturd

MSZ-08-1206-1986 Fiistdlt sonkasajt

MSZ-08-1207-1987 Tejszin krémsajt

MSZ-08-1209-1987 Kémeényes sajt

MSZ-08-1210-1985 Sport tejszin tlrdsajt

MSZ-08-1211/1-1990 izesitett dmlesztett sajtok. C paprikas, kenhet6, zsiros 6szlesztett
sajt

MSZ-08-1211/2-1990 -, Csip&spaprikas, kenhetd, zsiros, dmlesztett sajt

MSZ-08-1211/6-1990 -, Mese, csokoladés, vaghato, félzsiros, dmlesztett sajt

MSZ-08-1211/9-1982 -, Sonkés, kenhetd, zsiros, 6mlesztett sajt

MSZ-08-1211/10-1972 -, Sonkaiz(, kenhet6, zsiros, 6mlesztett sajt

MSZ-08-1211/11-1990 -, Téliszalamis, kenhetd, zsiros, dmlesztett sajt

MSZ-08-1211/16-1990 -, Kolbéaszos, kenhetd, zsiros, émlesztett sajt

MSZ-08-1211/17-1990 -, Frankfurti kolbasziz(, kenhetd, zsiros dmlesztett sajt

MSZ-08-1211/18-1990 -, Boci paprikas, krémszer(ien kenhetd, zsiros, mlesztett sajt
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MSZ-08-1211/19-1990 Boci tejszines, krémszriien kenhetd, zsiros, dmlesztett sajt
MSZ-08-1211/21-1989 -, Vikend, krémszeriien kenhetd, zsiros, dmlesztett sajt
MSZ-08-1211/22-1990 -, B6d csipbspaprikas, krémszeriien kenhetd, zsiros, Smlesztett sajt
MSZ-08-1211/24-1990 -, Gombas, kenhetd, zsiros, 6mlesztett sajt
MSZ-08-1214-1987 Zalai flstolt sajt

MSZ-08-1217-1987 Balatoni sajt

MSZ-08-1218-1988 Camembert tipusu sajt

MSZ-08-1220-1989 Teasajt

MSZ-08-1221-1989 Vajas marvanysajt

MSZ-08-1223-1988 Aniko sajt

MSZ-08-1225-1985 Tur6 nidi

MSZ-08-1226-1984 Félzsiros krémtlro

MSZ-08-1234-1988 Gocseji csemegesajt

MSZ-08-1235-1988 Vadasz sajt

MSZ-08-1239-1988 Gouda sajt

MSZ-08-1240-1985 Etkezési ird

MSZ-08-1243-1989 Hajdu sajt

MSZ-08-1244-1979 Fehér sajt

MSZ-08-1247-1986 Szekszardi csemege sajt

MSZ-08-1251-1984 Juhtdro

MSZ-08-1258-1987 Ormansagi sajt

MSZ-08-1259-1987 Baranya sajt

MSZ-08-1260-1987 Pelso Delicat sajt

MSZ-08-1262/1-1988 Party vajkrémek &ltalanos el6irasai
MSZ-08-1262/2-1988 Natar

MSZ-08-1262/3-1988 -, Magyaros izesités(

MSZ-08-1262/4-1988 Zellerizesitési

MSZ-08-1263-1989 Fiistolt sajtszalami

MSZ-08-1264-1989 Paldc gomolya

N 18 Egyéb hus- és tejipari élelmiszer és m(szaki termék

MSZ-08-1534-1977 Sztearin
MSZ-08-1537-1988 Zsirsav ipari célra

N 2 Hal és haltermék
N 21 El6hal és hal-féltermékek

MSZ 197-1982 Feldolgozott friss édesvizi aruhal
MSZ 6885-1975 El6hal

N 23 Halkonzerv, pacolt termékek és kivonatok

MSZ 21345-1979 Pécolt halkészitmények. Altalanos mUszaki el6irasok
MSZ-08-1300/1-1979 Péacolt halkészitmények. Pacolt hal, Csemege pacolt hal
MSZ-08-1300/2-1979 -, Gongy6lt hal

MSZ-08-1300/3-1979 -, Halsalata

MSZ-08-1302-1978 Olajos halak

MSZ-08-1303-1983 Szardellapaszta

N 24 H(itott és fagyasztott hal és haltermék

MSZ 188-1983 Gyorsfagyasztott, szdlkamentes, édesvizihalhlskészitmények
MSZ 198-1982 Fagyasztott édesvizi aruhal
MSZ 6886-1977 Friss jegelt hal
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N 26 Szaritott, fustolt hal és haltermék
MSZ-08-1304-1981 Fustdlt hal forro fustoléssel

N 3 Malom- és sUt8ipari termékek

N 31 Liszt. Eleszté

MSZ 6222-1971 Buzaliszt haztartési célra

MSZ 6334-1984 Gabonafélék étkezési 6rleményeinek mintavétele és tételmindsitése

MSZ 6336-1970 Buzaliszt siitSipari célra

MSZ 6369/1-1985 Lisztvizsgalati mddszerek. Erzékszervi vizsgalatok, pontozéasos biralat
és mindsités

MSZ 6369/2-1985 Idegen anyagok kimutatasa és meghatarozasa

MSZ 6369/3-1987 Hamu- és homoktartalom meghatarozasa

MSZ 6369/4-1987 Nedvességtartalom meghatarozasa

MSZ 6369/5-1987 -, A sikér vizsgélata

MSZ 6369/6-1988 -, A vizfelvevd képesség és a sitdipari érték vizsgalata

MSZ 6369/7-1978 -, 6rlési finomsdg meghatarozasa

MSZ 6369/8-1988 -, Slitésproba

MSZ 6369/9-1977 -, Amilolites allapot vizsgélata

MSZ 6369/10-1977 -, Uszdgsporatartalom meghatarozéasa

MSZ 6369/11-1987 -, A pH, a savfok és a zsirsavszam meghatarozasa

MSZ 6369/12-1979 -, Nyersrost-, keményit6-, dextrin-, 6sszes és oldhatd szénhidrat- és
Osszes cukortartalom meghatarozasa

MSZ 6369/13-1979 -, Fehérjetartalom és proteolites aktivitds meghatarozasa

MSZ 6369/14-1980 -, A tészta gaztermelésének és gazvisszatartasanak vizsgalata

MSZ 6369/15-1982 -, Nyerszsir és avassag meghatarozasa

MSZ 6369/16-1983 -, Mikrobiol6giai vizsgalatok

MSZ 21175-1988 Szbja és szojatermékek tripszininhibitor-aktivitdsdnak meghatarozasa

MSZ-08-0701-1984 Durum blza 6rlemények ipari célra

MSZ-08-1140-1982 Keményitdgyari célliszt

MSZ-08-1329/1-1989 Elesztd siit6- és erjedésipari célra. Altalanos miszaki elirasok

MSZ-08-1329/2-1989 -, Nedves sutbélesztd

MSZ-08-1329/3-1989 -, Széritott sitéélesztd

MSZ-08-1329/4-1989 -, Szaritott fajélesztd

MSZ-08-1351-1984 Rozsliszt stitipari €s egyéb élelmezési célra

MSZ-08-1352-1981 Buzaliszt tésztaipari célra

MSZ-08-1355-1973 Buzaliszt paszka el6allitas céljara

MSZ-08-1382-1981 Graham liszt

MSZ-08-1830-1983 Teljes ki6rlésti rozsliszt

N 32 Sat6ipari termékek

MSZ 6333-1984 Siitdipari termékek mintavétele és tételmindsitése

MSZ 11916-1986 A kenyeér altalanos elGirasai

MSZ 11917/1-1983 Sut6ipari fehértermékek. DUsitott tésztabol késziilt termékek
MSZ 11917/2-1983 -, Tojassal dUsitott tésztakbol késziilt termékek

MSZ 11917/3-1983 -, Tejes tésztabdl késziilt termékek

MSZ 11917/4-1983 -, Vizes tésztabol készilt termékek

MSZ 11917/5-1983 -, Omloés és leveles tésztabol késziilt termékek

MSZ 17674-1986 Morzsa

MSZ 20490-1985 Siit8ipari terminoldgia

MSZ 20501/1-1987 Siitipari termékek vizsgalati modszerei. Kémiai vizsgalatok
MSZ 20501/2-1989 -, Erzékszervi pontozasos biralat és mindsités

MSZ 20501/3-1982 -, Fizikai vizsgalatok

MSZ 20501/4-1982 -, Mikrobioléiai vizsgalatok
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MSZ 01-30003-1984 Pattogatott kukorica
MSZ-08-1375-1988 Fehér kenyér

MSZ-08-1376-1988 Kétszersiilt

MSZ-08-1377-1986 Buza teljes 6rleményét tartalmazo6 kenyerek
MSZ-08-1378-1986 Szénhidratszegény zsemle
MSZ-08-1379-1986 S6szegény kenyér

MSZ-08-1380-1980 Levegbkenyér

MSZ-08-1381-1988 Edesmorzsa

MSZ-08-1383-1979 Sajtos perec, sajtos rud és sajtos kavics
MSZ-08-1384-1990 Tartds kenyér

MSZ-08-1386-1988 Réteslap

MSZ-08-1387-1987 Paszka kereskedelmi célra
MSZ-08-1389-1981 Dusit6 anyagokkal késziilt ropog6s ostyalapok
MSZ-08-1390-1987 Paszkadara

MSZ-08-1391-1983 Sdspalcika

MSZ-08-1393-1989 A CITOPAN® mindségi kdvetelményei
MSZ-08-1394-1981 Csemege-kenyér

MSZ-08-1395-1987 Sutipari egyéb fehértermékek
MSZ-08-1396-1981 Habsiitemények

MSZ-08-1397-1984 CITOPAN®. Mintavétel és vizsgalat
MSZ-08-1399-1982 Félbarna és biifé kenyér
MSZ-08-1400-1982 Formaban siilt barna kenyerek
MSZ-08-1403-1982 Soroksari kenyér

MSZ-08-1407-1983 Fliszeres rozscipo

MSZ-08-1408-1983 Rozskenyér, Karek

MSZ-08-1415-1983 Tatai rozsos kenyér

MSZ-08-1421-1983 Kukoricapehellyel késziilt kenyér
MSZ-08-1432-1983 Alfdldi kenyér

MSZ-08-1436-1984 Favorit kenyér

MSZ-08-1437-1987 Hazi jelleg(i kenyér

MSZ-08-1438-1984 Rozslanggal késziilt kenyér
MSZ-08-1439-1984 Szolnoki sz6jas kenyér
MSZ-08-1440-1985 Vazsonyi kenyér

MSZ-08-1441-1984 Dunaharaszti vikend kenyér
MSZ-08-1442-1985 Burgonyakészitményes kenyér
MSZ-08-1445-1986 Félkész torta

MSZ-08-1451-1986 Francia kenyér

MSZ-08-1452-1988 Gabona teljes 6rleményét tartalmazd péksitemények

N 34 Hantolt termék

MSZ 4627-1985 Hantolt rizs

MSZ 15482-1983 Rizs hantolasi aranyanak és torékenységének meghatarozasa
MSZ 17615-1984 Hantolt (feles) borsé élelmezési célra

MSZ 01-30006-1987 Puffasztott rizs

MSZ-08-0707-1985 Porkdlt napraforgdbél étkezési célra
MSZ-08-0711-1986 Porkdlt szojadrlemény étkezési célra
MSZ-08-0714-1987 Extrudalt borséliszt élelmiszeripari célra
MSZ-08-0722-1988 Barna rizs

MSZ-08-1137-1983 Hantolt arpa termékek élelmezési célra
MSZ-08-1374-1982 Sérga- és zdldborsoliszt élelmiszeripari célra
MSZ-08-1331-1983 Teljes olajtartalmd hantolt szdja

N 35 Tésztafélék
MSZ 11919-1985 Szaraztésztak
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MSZ 14467-1980 Gyorsfagyasztott tésztakészitmények altalanos el6irasai
MSZ 17673-1987 Széaraztésztdk mintavétele és mindsitése

MSZ 20500/1-1985 Szaraztésztak vizsgalati mddszerei.Fizikai vizsgalatok
MSZ 20500/2-1985 Kémiai vizsgalatok

MSZ 20500/3-1985 -, Erzékszervi tulajdonsagok vizsgalata

MSZ 20500/4-1985 Tojastartalom meghatarozasa

MSZ 21386-1985 Gyorsfagyasztott gombéc

MSZ-08-0720-1988 Fiijtojasos szaraztészta

MSZ-08-1444-1985 izesitett és ddsitott szaraztésztak

MSZ-08-1495-1978 Gyorsfagyasztott galuska

MSZ-08-1500-1980 Gyorsfagyasztott nudli

MSZ-08-1505-1987 Gyorsfagyasztott pizza

N 36 Egyéb malomipari termékek

MSZ 6188-1980 Kukorica 6rlemények élelmezési célra

MSZ 6189-1979 Rizsliszt élelmezési célra

MSZ 01-30005-1987 Zabpehely

MSZ-08-0705/1-1984 El6kevert konyhakész malomipari termékek. Altalanos el6irasok
MSZ-08-0705/2-1984 -. Tejbegriz por

MSZ-08-0705/3-1984 -. Fank por

MSZ-08-0705/4-1984 -. Grizgaluskapor

MSZ-08-0705/5-1984 -. Parizsi panirozo por

MSZ-08-0705/6-1984 -. Bécsi panirozé por

MSZ-08-0705/7-1988 -. Krumplis tésztapor,langospor és krumplipirépor
MSZ-08-0705/8-1989 -. Fehérlinzerpor.tejeskalacspor és beiglipor
MSZ-08-0716-1987 Extrudalt kukorica6rlemények

MSZ-08-0719-1987 Porkdlt étkezési buzacsira

MSZ-08-0724-1989 Gabonaalapu,extrudalt reggeli ételek

MSZ-08-0725-1989 Gabonaalap(,extrudalt,izesitett,ropogds csemegék
MSZ-08-1361-1980 Buzacsira étkezési célra

MSZ-08-1373-1982 Buzakorpa emberi fogyasztasra

MSZ-08-1832-1983 Teljes olajtartalmu extrudaltszéjatermékek étkezési célra

N 4 Cukor-, kemeényit6- és édesipari termékek
N 41 Cukor

MSZ 788-1984 Cukor mikrobioldgiai vizsgalata

MSZ 828-1985 A cukor gyartaskozi termékeinek gyors mikrobioldgiai vizsgalata

MSZ 3671-1978 Cukor

MSZ 4791-1986 Cukoripari terminoldgia

MSZ 4792-1986 A cukor megjel6lése,csomagolasa,szallitasa és tarolasa

MSZ 4793/1-1986 Cukorvizsgalatok. A nedvességtartalom és a szarazanyagtartalom
meghatarozésa

MSZ 4793/2-1986 -. A szachar6ztartalom meghatarozasa

MSZ 4793/3-1986 -. A hamutartalom meghatarozasa

MSZ 4793/4-1986 -. A szin meghatarozasa

MSZ 4793/5-1986 -. A redukaléanyag-tartalom meghatarozésa

MSZ 4793/6-1988 -. A szemcseméret-eloszlas meghatarozasa

MSZ 4793/7-1989 -. A szilardvas-szennyez6dés meghatarozasa

MSZ 4793/8-1989 -. A nettd tdomeg meghatarozasa

MSZ 4793/9-1989 -. A vizben oldhatatlan anyagok meghatarozasa

MSZ 4793/10-1989 -. Erzékszervi vizsgalatok

MSZ 4794-1988 A cukor atvétele és mintavétele

MSZ 4795-1988 A cukor miszaki kdvetelményei

MSZ-08-1401-1979 Keményitécukor(étkezési célra)
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MSZ-08-1614-1974 Sz6l6cukor tabletta
MSZ-08-1846-1981 Vanillincukor

N 42 Edesipari termékek

MSZ 50-1982 Jégkrém

MSZ 9433-1983 Kekszek mintavétele,vizsgalata és mindsitése

MSZ 9438-1982 Keménycukorkak mintavétele,vizsgalata és mingsitése

MSZ 9439-1982 Toltetlen keménycukorkak

MSZ 9440-1982 Toltott keménycukorkak

MSZ 9441-1982 Fagylalt, jégkrém és parfé mintavétele és vizsgalata

MSZ 9442-1988 Fagylalt

MSZ 9443-1977 Parfé

MSZ 9444-1989 Babapiskota és gyermekpiskéta

MSZ 9448-1988 Szaloncukor

MSZ 20600-1979 Gesztenyekészitmények

MSZ 20628/1-1986 Edesipari termékek érzékszervi vizsgalata. Altalanos el6irasok

MSZ 20628/2-1986 -. Cukorkak

MSZ 20628/3-1986 -. Csokoladék, csokoladés és kakadanyagtartalmi termékek

MSZ 20628/4-1986 -, Tartds édesipari lisztes készitmények

MSZ 20628/5-1988 -. Egyéb készitmények

MSZ 20633/1-1985 Cukordrazsé.Mindségi kovetelmények

MSZ 20633/2-1985 -. Mintavétel, vizsgalat és mingsités

MSZ 20640-1988 Csokoladék mintavétele,vizsgalata és mindgsitése

MSZ 20643-1983 Fagylaltporok és fagylaltsritmények mintavétele, vizsgalata és
mindsitése

MSZ 20644-1983 Fagylaltporok

MSZ 20661-1983 Fagylalts(iritmények

MSZ 20671-1979 Cukraszati készitmények altalanos mindségi kdvetelményei

MSZ 20672/1-1979 Cukraszati terminologia. Félkésztermékek és sitemények

MSZ 20672/2-1981 -. Edes és s6s teasiitemények

MSZ 20673-1982 Cukrészati termékek mintavétele, vizsgalata és tételmindsitése

MSZ 20674-1982 Cukraszati készitmények csomagolasa,szallitasa és tarolasa

MSZ 20900/1-1987 Edesipari termékek vizsgalata. Széritasi veszteség meghatarozasa

MSZ 20900/2-1987 -. Zsirtartalom meghatarozasa

MSZ 20900/3-1987 -. Savtartalom meghatarozasa

MSZ 20900/4-1987 D-szam meghatarozasa

MSZ 20979-1988 Csokoladé

MSZ 20980-1988 Bevon6 csokoladémassza

MSZ 20981-1985 Ostyak mindségi kovetelményei

MSZ 20982-1984 Karamellak min6ségi kévetelményei

MSZ 20983-1984 Karamelldk mintavétele,vizsgélata és mindsitése

MSZ 20986-1985 Ostyak mintavétele,vizsgalata és mindsitése

MSZ 20987-1987 Edesipari fogalommeghatarozasok

MSZ 21171-1988 Dusitott csokoladék

MSZ 21172-1988 izesitett csokoladék

MSZ 21300-1989 Kekszek

MSZ 21352-1982 Szaloncukor mintavétele,vizsgalata és mingsitése

MSZ 21353-1984 Sos teaslitemények

MSZ 21354-1984 Edes teasiitemények

MSZ 21355-1984 Mézes-és mézes jellegli sitemények minéségi kdvetelményei

MSZ 21356-1984 Mézes-és mézes jellegli sitemények mintavétele, vizsgalata és
minG@sitése

MSZ-01-10001-1988 Fagylaltostya

MSZ-08-1150-1986 Edesipari termékek vizsgalati modszerei. Mintavétel, tételmindsités
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MSZ-08-1152-1978 Edesipari termékek vizsgalati mddszerei. Homoktartalom
meghatarozasa

MSZ-08-1153-1978 Edesipari termékek vizsgalati modszerei. Hamutartalom és
hamuligossag meghatarozasa

MSZ-08-1154-1978 Edesipari termékek vizsgalati modszerei. Redukald cukor- és
0sszescukor-tartalom meghatarozasa

MSZ-08-1156-1981 Cukrozott gylimdlcsok édesipari felhasznalas céljara

MSZ-08-1158-1987 Zselécukorkak

MSZ-08-1159-1978 Etkezési zselatin édesipari célra.Minéségi kovetelmények,
mintavétel, vizsgalat

MSZ-08-1160-1980 Pektin édesipari célra

MSZ-08-1163-1990 Folyékony toltelék(i cukorkak

MSZ-08-1164-1987 Pehelycukorkéak

MSZ-08-1166-1980 Mogyorobél édesipari célra

MSZ-08-1167-1985 Foldimogyorobél édesipari célra

MSZ-08-1169-1986 Athdzott darabaru

MSZ-08-1170-1980 Grillazs

MSZ-08-1173-1979 Kakaémassza

MSZ-08-1175-1988 Azonnal old6do és gyorsan oldodo kakadporkészitmények

MSZ-08-1176-1985 Desszertek

MSZ-08-1177-1986 T6ltott csokoladés darabéru

MSZ-08-1178-1985 Martott darabaruk

MSZ-08-1179-1981 Edesipari termékek vizsgalati modszerei. Dilatacio vizsgalata

MSZ-08-1180-1980 Szeszes gytimdlcsok édesipari felhasznalas céljara

MSZ-08-1184-1988 Nugatok és nugatjellegl édesipari termékek

MSZ-08-1189-1983 Pezsg6 és lditdital porok

MSZ-08-1190-1982 Pudingporok

MSZ-08-1192-1988 Nemes (valddi) nugatok tovabbfelhasznalas céljara

MSZ-08-1199-1978 Nugatok mintavétele és vizsgalata

MSZ-08-1200-1978 Gyumdlcszselé mintavétele és vizsgalata

MSZ-08-1270-1979 Edesipari termékek vizsgalati mddszerei. Alkoholtartalom
meghatarozasa

MSZ-08-1273-1979 Edesipari termékek vizsgalati modszerei. Bevonatarany
meghatarozasa

MSZ-08-1274-1987 Toltott nugat és téltdtt nugatdesszert

MSZ-08-1276-1988 Toltott csokoladé

MSZ-08-1277-1980 Didbél édesipari célra

MSZ-08-1278-1988 Ipari fondan tovabbfeldolgozas céljara

MSZ-08-1279-1980 Cukorszinezék (karamell-és kul6roldat)

MSZ-08-1353 1985 Buzaliszt édesipari célra

MSZ-08-1404-1983 Siiteményporok

MSZ-08-1405-1986 Csokoladés és kakaods drazsé

MSZ-08-1406-1969 Edesipari készitmények.Véd6étel-keksz

MSZ-08-1411-1984 Marcipan és marcipéanjellegl félkésztermékek

MSZ-08-1417-1983 Bevondmassza

MSZ-08-1418-1984 Praliné és praliné jelleg(i masszak

MSZ-08-1419-1982 Kakadbab mintavétele és vizsgalata

MSZ-08-1420-1990 Idényjellegl és napi figurdk csokoladébdl és csokoladéjellegi
anyagokhbol

MSZ-08-1429-1982 Ragogumi

MSZ-08-1620 1986 Edesipari termékek vizsgélati mddszerei. Edesipari aromék fizikai
vizsgalata

MSZ-08-1621-1987 Edesipari tartos krémek

MSZ-08-1622-1987 Krémporok

MSZ-08-1623 1987 Krékertermékek
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MSZ-08-1841-1981 Sutépor

MSZ-08-1842-1987 Gumicukorkéak

MSZ-08-1843/2-1982 Edesipari termékek vizsgalati modszerei. Fehéijetartalom
meghatarozéasa

MSZ-08-1847-1982 Edesipari termékek vizsgéalati modszerei. Fondan
szemcsézettségének meghatarozasa

MSZ-08-1848-1982 Kakadbab

MSZ-08-1850-1982 Edesipari termékek vizsgélati modszerei. Szachardz-, gliikoz-,
fruktdztartalom meghatarozasa diabetikus készitményekben

MSZ-08-1851-1983 Edesipari temékek mikrobioldgiai vizsgalata. A mintavétel altalanos
el@irasai, mezofil aerob és fakultativ anaerob mikroorganizmusok
meghatarozéasa

MSZ-08-1852-1983 Edesipari termékek mikrobioldgiai vizsgalata. Eleszt6k és penészek
meghatérozasa

MSZ-08-1853-1983 Edesipari termékek vizsgalati modszerei, fondankészitmények
szorbinsavtartalmanak meghatarozasa

MSZ-08-1854-1984 Edesipari termékek vizsgalati modszerei. Casson viszkozitas
meghatérozéasa

MSZ-08-1855-1983 Edesipari termékek mikrobioldgiai vizsgélata. Koliform
baktériumok és Escherichia coli kimutatasa és szamanak meghatarozasa

MSZ-08-1857-1984 Edesipari termékek mikrobioldgiai vizsgalata. Mezofil aerob,mezofil
anaerob spéraszam meghatarozasa

MSZ-08-1858-1985 Desszert jellegli termékek

MSZ-08-1860-1986 Folyékony tdltelék(i édesipari gyiimdélcsdesszertek

N 43 Keményit6 és szorp

MSZ 8781-1984 Keményit6k mintavétele,vizsgalata és mindsitése
MSZ 8782-1984 Kukoricakeményité

MSZ 8783-1984 Burgonyakeményitd

MSZ 8784-1984 Blzakeményit

MSZ 8787-1984 Keményit6szorp

MSZ 8800-1983 1zoszorp mikrobioldgiai vizsgalata

MSZ 8856-1984 Izoszorp

MSZ-08-1171-1981 Keményit6por édesipari felhasznalas céljara
MSZ-08-1385-1987 Vitalis buzaglutin

N 48 Cukor- és keményit8ipari melléktermék
MSZ-08-1402-1986 Melasz

N 5 Gyuméolcs-, z6ldségkészitmények, élvezeti cikkek
N 50 Fogalmak, jel6lések, altalanos el§irasok

MSZ 13609-1981 Friss gyalult f6z6tok

MSZ 13610-1981 Friss (nyers) hamozott burgonya

MSZ 13617-1972 Friss szeletelt fejeskaposzta

MSZ 13618-1972 Felhasznalasra el6készitett friss zoldségfélek
MSZ 13619-1972 Felhasznalasra el6készitett nyers leveszoldség
MSZ 13620-1972 Felhasznéalasra el6készitett voroshagyma
MSZ-01-10011-1980 Burgonyapiiré pehely

N 51 Szaritott, aszalt gyiimdélcs, z6ldség, gomba, magbelek

MSZ 3599-1984 Porkélt féldimogyord

MSZ 3600-1977 Edes mandulabél

MSZ 6176-1978 Etkezési magbelek érzékszervi vizsgalata
MSZ 6179-1985 Mazsola
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MSZ 6181-1985 Datolya

MSZ 6182-1984 Flige

MSZ 6183-1979 Aszalt déligyimélcsok rovarok és atkak okozta karosodasanak
vizsgalata

MSZ 6199-1977 Mogyoradbél

MSZ 6347-1984 Szaritott varganya

MSZ 13612-1989 Szaritott gombakeverék

MSZ 16485-1989 Széritott gombak vizsgalata és mindsitése

MSZ 20604-1977 Di6bél

MSZ-01-10005-1987 Kokuszreszelék

MSZ-08-0101-1986 Szaritott kucsmagombak

MSZ-08-0102-1986 Szaritott vordsfoltos csigagomba (csigapereszke)

MSZ-08-0105-1987 Szaritott kirdlyvarganya

MSZ-08-0106-1987 Szaritott molyhos tinéru és arany tinom

MSZ-08-0115-1987 Termeldi szaritott petrezselyemlevél

MSZ-08-0151-1990 Széritott sarga rékagomba

MSZ-08-0152-1982 Szaritott trombitagomba

MSZ-08-0171-1979 Szaritott szlrke télcsergomba

MSZ-08-0172-1988 Szaritott pofetegombak

MSZ-08-0173-1988 Szaritott nagy 6zlabgombak

MSZ-08-0174-1979 Széritott csiperkegombak

MSZ-08-0175-1990 Széritott kiralytinoru

MSZ-08-0176-1990 Szaritott mezei szgfligomba

MSZ-08-0191-1986 Szaritott galambgomba

MSZ-08-0192-1988 Gombapor

MSZ-08-0194-1986 Szaritott feny6tinom gombak

MSZ-08-0195-1987 Szaritott érdesnyel(i tindmgombak

MSZ-08-0196-1987 Szaritott gy(irls tuskdgomba

MSZ-08-0198-1984 Szaritott lila pereszke

MSZ-08-0220-1984 Szaritott sereges télcsérgomba

MSZ-08-0710-1986 Didpd6tld napraforgdbél és blzacsira keverék

MSZ-08-1157-1981 So6zott féldimogyord

MSZ-08-1165-1981 Mandulabél édesipari célra

MSZ-08-1313-1981 Széarizott zoldségek. Szaritott z6ldségkeverékek

MSZ-08-1431-1990 Aszalt szilvakészitmények

MSZ-08-1433-1990 Aszalt és szaritott almakészitmények

MSZ-08-1456-1980 Széaritott z6ldségek. Szaritott gyokér és gumaofélék

MSZ-08-1457-1980 Szaritott z6ldségek. Szaritott hagymafélék

MSZ-08-1458-1980 Szaritott z6ldségek. Szaritott termések

MSZ-08-1459-1980 Szaritott zoldségek. Szaritott zdldséglevelek

MSZ-08-1856-1985 Barackbél édesipari célra. '

N 52 Savanyitott és s6zott gyiimolcs, z6ldség, gomba

MSZ 21341-1987 SavanyUsagok altalanos miiszaki el6irasai

MSZ 21342-1981 Zoldségek sos Iében.Altalanos elirasok
MSZ-08-0187-1986 S6zott sarga rokagomba

MSZ-08-1280-1989 Paradicsom ital

MSZ-08-1310-1989 Tormakeészitmények

MSZ-08-1435/1-1981 Savanyusagok. Tartdsitott uborkakészitmények
MSZ-08-1435/2-1981 -. Paprika készitmények
MSZ-08-1435/3-1981 -. Savanyitott kaposzta készitmények
MSZ-08-1435/4-1981 -. Céklakészitmények

MSZ-08-1435/5-1981 -. Savanyitott zdldparadicsom készitmények
MSZ-08-1435/6-1981 -. Vegyes savanyisagok
MSZ-08-1443/1-1990 Z6ldségek s6s Iében. Karfiol
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MSZ-08-1443/2-1990 Zbldségek sos Iében. Finomfézelék
MSZ-08-1443/3-1990 Gyalult tok

MSZ-08-1443/4-1990 Gyoker és gumads zdldségek
MSZ-08-1443/5-1990 -. Sparga

MSZ-08-1443/6-1990 Fejtett bab

MSZ-08-1443/7-1988 Naturgomba

MSZ-08-1469-1980 S6zéssal tartdsitott ételizesitd paprikakészitmények

N 53 Konzerv, iz, bef6tt, stritmény, készétel

MSZ 1810-1983 Sdiritett paradicsomkészitmények

MSZ 1812-1979 Tartositott lecso

MSZ 1814-1983 Hékezeléssel tartdsitott z6ldborsd

MSZ 1815-1981 Hbkezeléssel tartositott z6ldbab

MSZ 1836-1988 Beféttek altalanos el6irasai,

MSZ 3612/8-1961 Tartositott élelmiszerek. Ontartalom meghatarozasa
parndicsorrtkészitményekben

MSZ 10180-1983 Hbkezeléssel tartdsitott gyetttiekiitel

MSZ 10184-1989 Hbkezeléssel tartositott gyermeki tal

MSZ 12737-1989 Gyorsfagyasztott gesztenyekészitmények

MSZ 13616-1971 Varganya siritmény (gomba kivonat)

MSZ 19570 1982 Etelkonzervek &ltalanos miiszaki el6irasai

MSZ 21343-1988 Lekvarfélék altalanos el§irasai

MSZ 21361-1979 Tartésitott élelmiszerek vizsgalata.Gyorsfagyasztott zdldborso
szemkeveredésének vizsgalata

MSZ 21362-1979 Gyorsfagyasztott z6ldborso

MSZ 21380-1979 Gyorsfagyasztott félkész hasabburgonya

MSZ 21385-1984 Gyorsfagyasztott,morzsolt csemegekukorica

MSZ 08 KGST 381-1976 Hbkezeléssel tartdsitott hAmozott egész paradicsom

MSZ 08 KGST 733-1977 Konzervalt gylimdlcspulpok

MSZ-08-0186-1976 El6tartositott gy(rds télcsérgomba (gydirlis tuskdgomba)

MSZ-08-0193-1978 Gombaleves kocka

MSZ-08-0266-1983 Paradicsom.Konzervipari célra készitett paradicsomzizalék

MSZ-08-1311-1981 Hbkezeléssel tartositott csemegekukorica

MSZ-08-1315-1982 Paprikaszeletek hagymas paradicsommartasban (Gogosari)

MSZ-08-1316/1-1982 Beféttek. Hamozott, darabolt alma,- korte-, birsbef6tt

MSZ-08-1316/2-1982 -. Cseresznye és meggybefdtt

MSZ-08-1316/3-1982 -. Szilvabef6tt

MSZ-08-1316/4-1982 -. Szamdca- és malnabefétt

MSZ-08-1316/5-1982 -. Ribiszkebefétt

MSZ-08-1316/6-1982 -. Egresbef6tt

MSZ-08-1316/7-1982 -. Oszibarack befétt,egész

MSZ-08-1316/8-1982 -. Hamozott,magozott Gszibarack bef6tt

MSZ-08-1316/9-1982 -. Felezett sargabarack befétt

MSZ-08-1316/10-1982 -. Vegyesbef6tt

MSZ-08-1316/11-1982 -. Diabetikus beféttek (cukorbetegek részére)

MSZ-08-1318-1982 Gylmalcsléstiritmények. Almalésdritmény

MSZ-08-1319-1983 Gylimdlcspiiré, hdkezeléssel tartdsitott

MSZ-08-1450/1-1979 Lekvéarfélék. Dzsem

MSZ-08-1450/2-1978 -. Dzsem eldob6 csomagolasban

MSZ-08-1450/3-1979 -. izek

MSZ-08-1450/4-1979 -. Vegyes gyimdlcsiz

MSZ-08-1450/5-1979 -. Szilvalekvar

MSZ-08-1450/6-1979 -. Gyiimolcssajtok

MSZ-08-1455/1-1988 Leveskoncentratumok.Szaritott leveskészitmények

MSZ-08-1466-1978 Zakuszka. Z6ldséges paprika paradicsom martashan

62



MSZ-08-1468-1980 Hékezeléssel tartdsitott paprika sritmények
MSZ-08-1482-1979 Gyorsfagyasztott parajkrém

MSZ-08-1484/1-1982 Gyorsfagyasztott malnakészitmények. Gyorsfagyasztott gurulds

mélna
MSZ-08-1484/2-1982 -. Gyorsfagyasztott cukrozott gurulés méalna
MSZ-08-1497-1979 Gyorsfagyasztott egres
MSZ-08-1499-1990 Gyorsfagyasztott kékszilva
MSZ-08-1501-1984 Gyorsfagyasztott zédbab (Z&ld- és sargahivelyd)
MSZ-08-1503-1986 Gyorsfagyasztott gyimdolcskrémek
MSZ-08-1504-1987 Gyorsfagyasztott zoldségkeverékek
MSZ-08-1506-1989 Gyorsfagyasztott csemege kukorica (csoves)
MSZ-08-1507-1989 Gyorsfagyasztott gyalult uborka
MSZ-08-1508-1984 Gyorsfagyasztott sargarépa kocka
MSZ-08-1509-1989 Gyorsfagyasztott gyalult tok
MSZ-08-1510-1989 Gyorsfagyasztott piros ribiszke
MSZ-08-1511-1990 Gyorsfagyasztott dszibarack
MSZ-08-1512-1990 Gyorsfagyasztott meggy
MSZ-08-1660-1990 Gyorsfagyasztott karfiol

N 54 Gyumadlcslé, szbi-p

MSZ KGST 1731-1979 Természetes grapefruitlé

MSZ 1813-1989 Citruslékészitmények altalanos eldirasai
MSZ 1825-1987 Gyumédlcslevek altalanos el§irasai

MSZ 21344-1989 Szorpok altalanos el6irasai
MSZ-08-1314-1982 Tartésitott gylimolcslé ipari felhasznélasra

N55 Ffiszer.Martas

MSZ 9681/2-1984 Fiszerpaprika 6rlemény vizsgalata. Erzékszervi vizsgalat
MSZ 9681/3-1977 -. Viztartalom meghatarozasa

MSZ 9681/4-1976 -. Hamu-és homoktartalom mehatarozasa

MSZ 9681/5-1976 Osszes szinezéktartalom meghatarozasa

MSZ 9681/6-1978 -. Vasszennyez8dés meghatarozasa

MSZ 9681/7-1978 -. Allati szennyez6dés vizsgalata

MSZ 9681/8-1980 -. Kapszaicintartalom meghatarozasa

MSZ 9681/9-1984 -. Zsiradéktartalom meghatarozasa

MSZ 9682/1-1978 Fiszerpaprika. Nagy csomagolasi egységek mitavétele
MSZ 11851-1983 Fiszerpaprika 6rlemény

MSZ 12661-1984 Fliszerkeverékek minéségi kdvetelményei

MSZ 14529-1987 Fliszerpaprika-kivonat

MSZ 20004-1984 Szurokfl (Origanum) '

MSZ 20021-1984 Tarkony

MSZ 20047-1984 Borsikafi

MSZ 20067-1984 Kakukkf(

MSZ 20315-1985 Kurkuma

MSZ 20617/1-1978 Fiszerek. Nagy csomagolasi egységek mintavétele
MSZ 20617/2-1982 -. Kis csomagolasi egysegek mintavétele és mindsitése
MSZ 20618-1986 Fliszerek 6rlési finomsaga

MSZ 20620-1985 Bordékabogy6

MSZ 20621-1988 Majoranna

MSZ 20622/1-1977 Flszerek vizsgalata. Idegen anyag meghatarozasa
MSZ 20622/2-1977 -. Viztartalom-meghatarozas

MSZ 20622/3-1977 -. 6rlési finomsag meghatarozasa

MSZ 20622/4-1977 -. Hamu és homoktartalom meghatarozasa

MSZ 20622/5-1978 -. lll6olaj-tartalom meghatarozasa
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MSZ 20622/6-1978 Zsirtartalom meghatarozéasa

MSZ 20622/7-1978 -. Vizes, etilalkoholos és éteres kivonat meghatarozasa
MSZ 20622/8-1979 -. Nyersrosttartalom meghatarozasa

MSZ 20622/9-1979 Cukortartalom meghatarozasa

MSZ 20622/10-1980 Keményitétartalom meghatarozasa

MSZ 20622/11-1981 -. Erzékszervi vizsgalat

MSZ 20622/12-1981 Altalanos el8irasok és a tiszta témeg meghatarozasa
MSZ 20622/13-1983 -. Piperintartalom meghatarozasa

MSZ 20622/14-1986 -. A mustarmag izanyaganak meghatarozasa
MSZ 20622/15-1983 -. Vanillintartalom meghatarozasa

MSZ 20625-1983 Fliszerek csomagolasa

MSZ 20630-1976 Flszerek. Csillagos anizs

MSZ 20631-1989 Edeskémény

MSZ 20632-1986 Anizs

MSZ 20638-1987 Bors

MSZ 20639-1988 Fahéj

MSZ 20641-1986 Koriander

MSZ 20642-1983 Fliszerkémény

MSZ 20647-1989 Mustarmag

MSZ 20649-1980 Fliszerek.Szegflibors

MSZ 20651-1987 Szegfliszeg

MSZ 20652-1987 Babérlevél

MSZ 20653-1982 Vanillia

MSZ 20654-1989 Szerecsendid és-virag

MSZ 20656-1986 Gyombér

MSZ 20657-1976 Flszerek. Safrany

MSZ 20658-1977 Flszerek. Kapri

MSZ 20659-1976 Flszerek. Kardamom

MSZ 20687-1985 Bazsalikom

MSZ 20688-1985 Rozmaring

MSZ 20690-1984 Fliszerek széllitasa és tarolasa

MSZ 20691-1975 Fliszerek mikroszkdpos vizsgalata

MSZ 21390-1988 Mustar

MSZ-08-0021-1981 F(iszerpaprika féltermék

MSZ-08-0022-1979 Flszerpaprika féltermék mintavétele és vizsgalata
MSZ-08-0116-1987 Termeldi szurokfi

MSZ-08-1470-1980 Tart6sitott majonéz

MSZ-08-1471-1988 Fliszerezett, paradicsomos ételizesiték

N 56 Tea. Kavé. Kakad

MSZ 8170-1980 Tea

MSZ 9434-1983 Kakadpor mintavétele és vizsgalata

MSZ 9435-1983 Kakadpor minéségi kdvetelményei

MSZ 20636-1981 Nyerskavé

MSZ 20662-1981 Porkédltkavé

MSZ 20676-1981 Nyerskavé mintavétele és vizsgalata

MSZ 20677-1981 Porkdltkavé vizsgalata

MSZ 20678-1981 Kavépdtszerek mintavétele és mindsitése

MSZ 20679-1988 Kavépotszerek és kavékeverékek vizsgalata

MSZ 20680-1985 Kavépotszerek altalanos elGirasai

MSZ 20681-1981 Porkoltkavé mintavétele és mindsitése

MSZ 20682-1980 Tea mintavétele nagy csomagolasu egységekbdl

MSZ 20683-1980 Tea mintavétele és tételmindsitése fogyasztdi csomagolasu
egységeknél

MSZ 20684-1980 Tea érzékszervi vizsgalata
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MSZ 20685-1980 Tea fizikai és kémiai vizsgalata

MSZ 20698-1985 Azonnal oldddd kavékészitmények

MSZ 20699-1986 Azonnal old6dd kavékészitmények vizsgalata
MSZ 20700-1980 Kavéital

MSZ 20898-1987 A cikoéria inulintartalmanak meghatarozasa
MSZ 20899-1987 Kavé és kavétermékek fogalommeghatarozasai
MSZ-08-1191-1982 Cikoria aszalvany

MSZ-08-1422-1983 Kavépotszerek. Cikdria kavé
MSZ-08-1423-1983 Kavépotszerek. Malata kavé
MSZ-08-1424-1983 Kavépotszerek. Keverék kavépotlo
MSZ-08-1425-1984 Kavépotszerek. Cukrozott keverék kavépatlo
MSZ-08-1849-1983 Teaizesit6k

MSZ-08-1859-1986 Cukrozott kakadalapu italporok

N 6 Novényolaj-ipari termékek
N 61 Keményitett névényi olaj

MSZ 3777-1982 Margarin

MSZ 15479-1980 Margarin mikrobiolégiai vizsgéalata

MSZ 21363-1984 Etelzsirok élelmiszeripari célra. Altalanos el6irasok
MSZ-08-1523-1979 Keményitett ndvényi olaj ipari célra

MSZ-08-1536-1971 Vegyes és kevert ndvényi és allati eredet( ipari zsiradékok
MSZ-08-1902-1984 Napraforg6 ételzsir

MSZ-08-1903-1984 Tortabevond ételzsir

MSZ-08-1904-1984 Krémzsir

MSZ-08-1905-1984 Etelzsir

N 62 Etolaj és ipari olaj
MSZ 333-1983 Etolaj
MSZ 19843-1978 Etolaj 4tlatszdsagéanak vizsgalata
MSZ-08-1516-1979 Vegyes ndvényi eredetd ipari olajok
MSZ-08-1517-1979 Nyers, csokkentett erukasavtartalmu repceolaj
MSZ-08-1524-1977 Kokuszolaj nyers és ipari célra finomitott
MSZ-08-1529-1977 Palmamagolaj nyers
MSZ-08-1530-1977 Palmaolaj nyers és ipari célra finomitott
MSZ-08-1531-1979 Nyers napraforgdolaj
MSZ-08-1532-1979 Nyers sz6jaolaj
MSZ-08-1533-1978 Lenolaj, nyers nyélkatlanitott és ipari célra finomitott
MSZ-08-1535-1979 Repceolaj nyers és ipari célra finomitott
MSZ-08-1546-1971 Szulfonalt névényi olajok
MSZ-08-1547-1971 Gyapjufondolaj

N 65 Ill6olaj

MSZ 6761-1974 Fodormentaolaj

MSZ 6762-1975 Kéalmosolaj

MSZ 6763-1983 Majorannaolaj

MSZ 6764-1980 Muskotalyzsalya-olaj
MSZ 6765-1983 Orvosizsalya-olaj

MSZ 6766-1972 Tarkony-olaj

MSZ 6767-1983 Fehériiromolaj

MSZ 9251-1977 lll6olajok mintavétele, csomagolasa, megjeldlése és tarolasa
MSZ 9252-1980 Francia levendulaolaj
MSZ 9253-1980 Borsosmentaolaj nyers
MSZ 9254-1980 Angol levendulaolaj
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MSZ 9255-1974 Korianderolaj

MSZ 9256-1980 Kapormagolaj

MSZ 9259-1988 Anizsolaj

MSZ 9260/1-1972 llldolajok vizsgalata. Altalanos vizsgalatok
MSZ 9260/2-1980 -. Fizikai vizsgalatok
MSZ 9260/3-1980 -. Kémiai vizsgalatok
MSZ 9260/4-1979 -. Osszetétel meghatarozas gazkromatografias modszerrel
MSZ 9261-1981 Cickafarokolaj

MSZ 9262-1981 Kamillaolaj

MSZ 9264-1981 Edeskoményolaj

MSZ 9265-1981 Konyhakéményolaj

MSZ 9266-1975 Boro6kaolaj

MSZ 14526-1980 Kaporndveényolaj

MSZ 14527-1973 Lestyangyokeérolaj

MSZ 14528-1973 Zellerndvényolaj

MSZ 14530-1973 Sargarépamagolaj

MSZ 14531-1983 Rédmai kamillaolaj

MSZ 14532-1981 Petrezselyem-ndvényolaj
MSZ 14533-1988 Petrezselyemmag-olaj
MSZ 14534-1981 Fenydolaj

MSZ 14535-1973 Fokhagymaolaj

MSZ 14536-1973 V6roshagymaolaj

MSZ 14537-1975 Borsikaolaj

MSZ 14538-1975 Pasztinakolaj

MSZ 14539-1976 Bazsalikomolaj

MSZ 16901-1983 Angelikagy6kérolaj
MSZ 16902-1988 Izs6polaj

MSZ 16903-1983 Komldolaj

MSZ 16904-1976 Kerti kakukkf(iolaj

MSZ 16905-1976 Vad kakukkf(iolaj
MSZ-08-1519-1980 Nyers kukoricacsira-olaj

N 68 Egyéb olajipari termékek

MSZ 19810-1979 Novényi foszfatidok vizsgélati mddszerei
MSZ-08-1525-1979 Névényi foszfatid (lecitin)
MSZ-08-1528-1971 Olein (Elain)

N 69 Vizsgalat, Mingsités, Csomagolas, Megjeldlés

MSZ 15485/1-1979 Margarinok vizsgalata. Nikkeltartalom meghatrozasa

MSZ 15485/2-1980 -. Penetracié meghatarozasa

MSZ 15485/3-1980 -. Viszkozitds meghatarozasa

MSZ 15485/4-1980 -. Konyhasotartalom meghatarozésa

MSZ 15485/5-1980 Réz, és vastartalom meghatarozasa

MSZ 15485/6-1982 -. Citromsavtartalom meghatarozasa

MSZ 15485/7-1982 -. Tartositoszer-tartalom meghatarozasa

MSZ 15485/8-1983 Az A-vitamin meghatarozasa

MSZ 19819-1986 Extrahalt névényolajok old6szertartalmanak meghatarozéasa
MSZ 19900-1982 Extrahalt olajmagdarak oldészermaradvanyanak meghatarozasa

N 7 Italok. Szeszipari termékek
N 71 Alkoholmentes ital

MSZ 8808-1980 Szikviz (sz6daviz)
MSZ 11373-1988 Szénsavas ivoviz
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MSZ 11399-1981 Palackozott asvanyviz, gyogyasvanyviz és uditéviz

MSZ 21338/1-1986 Alkoholmentes tditSital. Altalanos miszaki el6irasok
MSZ 21338/2-1986 Erzékszervi pontozasos biralat

MSZ 21338/3-1980 -. Fizikai és kémiai vizsgalati médszerek

MSZ 21338/4-1980 Mikrobiolégiai vizsgalati médszerek

MSZ-01-10008-1976 Vendéglatoipari italszolgaltatasok mértékének ellenbrzése.
Alkoholmentes italok

N 72 Sor

MSZ 8761/1-1989 Sor. Altalanos eléirasok

MSZ 8761/2-1986 -. Mintavétel, tételmindsités

MSZ 8761/3-1977 -. Vizsgalati mddszerek

MSZ 8761/4-1988 -. Erzékszervi biralat

MSZ 8761/5-1986 A tartdssdg meghatarozasa

MSZ 8761/6-1986 -. A szin meghatarozasa

MSZ 8761/7-1987 -. A pH meghatarozasa

MSZ 8761/8-1989 -. Mikrobioldgiai vizsgalat

MSZ 8761/9-1988 -. Szén-dioxid-tartalom meghatarozasa

N 73 Bor, borparlat

MSZ 9427-1963 Borvizsgalatok. Borostyank@sav-tartalom meghatarozasa

MSZ 9428-1975 Borok citromsavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 9456-1980 Borok palackallosaganak megdllapitasa

MSZ 9457-1982 Borok szesztartalmanak meghatarozasa Malligandkészilékkel

MSZ 9458-1972 Borvizsgalatok. Szesztartalom meghatarozasa leparlassal

MSZ 9459-1979 Borok hamutartalmanak meghatarozasa

MSZ 9460-1988 Borok mintavétele és tételmingsitése

MSZ 9461-1988 Borok el6készitése vizsgalathoz

MSZ 9462-1981 Borok érzékszervi vizsgélata

MSZ 9463-1985 Borok extrakttartalmanak meghatarozasa piknométeres maédszerrel

MSZ 9464-1976 Borok szulfattartalmanak meghatarozasa

MSZ 9465-1985 Borok, borparlatok szabad- és dsszeskénsavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 9466-1983 Borok almasavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 9471-1984 Borok hamulugossaganak meghatarozasa

MSZ 9472-1986 Borok 0sszes savtartalméanak meghatarozasa

MSZ 9473-1987 Borok illésavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 9474-1987 Borok polifenoltartalmanak meghatarozasa

MSZ 9475-1973 Borvizsgalatok. Nitrat- és nitrittartalom kimutatasa és meghatarozasa

MSZ 9476-1976 Borok kloridtartalmanak meghatarozasa

MSZ 9477-1987 Borok mangantartalmanak meghatarozasa

MSZ 9478-1983 Borok metil-alkohol-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 9479-1980 Borok cukortartalmanak meghatarozasa Kebelein médszerrel

MSZ 9480-1985 Borok és brandyk cukortartalmanak meghatarozasaBertrand
modszerrel

MSZ 9488-1983 Borok tejsavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 9489-1978 Borok borkdsavtartalménak meghatarozasa

MSZ 9491-1986 Mustok cukortartalmanak meghatarozasa mustfokmérével

MSZ 9492-1982 Hordds borok tarolasa és szallitdsa

MSZ 9493-1984 Borok hidrogén-cianidtartalméanak kimutatasa és meghatarozasa

MSZ 9497-1973 Borvizsgalatok. Szachardztartalom meghatarozasa

MSZ 9498-1973 Borvizsgalatok. Szintetikus szinez6anyagok kimutatasa borban és
mustban

MSZ 9499-1984 Borok glicerintartalmanak meghatarozasa
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MSZ 9500-1979 Borok benzoesav-, szalicilsav- és szorbinsavtartalméanak kimutatasa
MSZ 9678-1989 Brandykeészitmények altalanos eldirasai

MSZ 14430-1989 Borok szorbinsavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 14431-1982 Szines direktterm6k és hibridjeik meghatarozasa borokban
MSZ 14432-1974 Borvizsgalatok. Kékderités

MSZ 14840-1986 Borok dsszes vastartalmanak meghatarozasa

MSZ 14841-1973 Borvizsgalatok. Cukortartalom meghatarozasa Schoorl médszerrel
MSZ 14842-1974 Borvizsgalatok. Oximetil-furfurol-tartalom meghatarozasa
MSZ 14843-1985 Borok glukdz- és fruktéztartalmanak meghatarozasa

MSZ 14844-1975 Borok réztartalmanak meghatarozasa

MSZ 14845-1978 Borok natriumtartalmanak meghatarozasa

MSZ 14846-1978 Borok kaliumtartalmanak meghatarozasa

MSZ 14847-1978 Borok kalciumtartalmanak meghatarozasa

MSZ 14848-1978 Véroshorok szinintenzitdsanak meghatarozasa

MSZ 14849-1979 Borok pH-janak meghatarozasa

MSZ 14852-1985 Borparlatok szabadaldehid-tartalmanak meghatérozasa
MSZ 14853-1986 Borparlat, brandy 6sszes savtartalmanak meghatarozasa
MSZ 14854-1986 Borpérlat, brandy metil-alkoholtartalmanak meghatarozéasa
MSZ 14855-1986 Borpérlat, brandy észtertartalmanak meghatarozasa

MSZ 14856-1987 Borparlat, brandy magasabbrend(i alkoholtartalmanak meghatarozésa
MSZ 14857-1987 Borparlat, brandy furfuroltartalmanak meghatarozasa
MSZ 14858-1986 Borok fogalommeghatarozasai

MSZ 14859-1988 Borparlat

MSZ 14878-1987 Borok 6sszes foszfortartalmanak meghatarozasa

MSZ 14879-1987 Borok kalcium- ésmagnéziumtartalmanak meghatarozasa
MSZ 14880-1989 Borok aszkorbinsavtartalmanak meghatarozasa

MSZ 14881-1989 Borok antocianin- és leuko-antocianidintartalmanak meghatarozasa
MSZ 21365-1983 Kulénleges min6ségli bor

MSZ 21366-1991 Asztali bor

MSZ 21368-1991 Mindségi bor

MSZ 21369-1988 Muzedlis bor

MSZ 21370-1979 Tokai szamorodni

MSZ 21371-1979 Tokai aszu

MSZ 21372-1988 Habzdbor

MSZ 21373-1991 Pezsg6

MSZ 21374-1988 Fliszerezett bor

MSZ 21375-1988 Csemegebor

MSZ 21376-1984 Palackozott borok altalanos miszaki el6irasai

MSZ 21377-1981 Udit6 jellegii szénsavas bor

MSZ 21378-1979 Gydngy6z6 bor

MSZ 21379-1980 Drmbsbor

MSZ 21384-1981 Eleszt6hartya alatt érlelt borkiilénlegesség
MSZ-08-1559-1983 Gylmdolcshorok

MSZ-08-1559 KT (1988.12.) Gyumdlcsborok

MSZ-08-1561T (1989.08.) Gylimélcspezsgd

MSZ-08-1570-1981 Szeszezett must (Misztella)

MSZ-08-1571-1981 Szélémust

MSZ-08-1572-1981 Tart6sitott sz6l6must

MSZ-08-1573-1981 Sz6l6tdrkdly

MSZ-08-1574-1977 S(ritett must

N 74 Szesz. Palinka. Likor

MSZ 9552-1986 Denaturéalt szesz
MSZ 9589-1972 Lik6r- és palinkakészitmények fizikai és vegyi vizsgalata
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MSZ 9589/1-1988 Likdr- és palinkakészitmények vizsgalata. A szarazanyagtartalom
meghatarozésa

MSZ 9589/2-1983 -. Alkoholtartalom meghatarozasa

MSZ 9589/4-1980 -. Cukortartalom meghatarozasa

MSZ 9589/9-1980 -. Kozmaolaj-tartalom meghatarozasa

MSZ 9589/10-1985 -. Kénsavtartalom meghatarozasa

MSZ 9589/12-1980 -. 6sszes cian-hidrogéntartalom meghatarozasa

MSZ 9589/13-1980 -. Metilalkohol-tartalom meghatarozasa

MSZ 9589/14-1982 -. Hamutartalom meghatarozasa

MSZ 9589/15-1981 -. A minta el6készitése és roncsoldsa fémtartalom meghatérozéshoz

MSZ 9589/17-1980 -. Réztartalom meghatarozasa

MSZ 9589/24-1981 -. Szorbinsav- és benzoesavtartalom kimutatasa és meghatarozasa

MSZ 9589/25-1982 -. Szintetikus szinez6anyag kimutatasa és azonositasa

MSZ 9589/27-1985 -. Akroleintartalom kimutatasa

MSZ 9598/1-1980 Likér- és palinkakészitmények altalanos miszaki el6irasai.
Palinkakészitmények

MSZ 9599-1989 Likér- és palinkakészitmények mintavétele, tételmindsitése

MSZ 9600-1974 Liké&r- és palinkakészitmények érzékszervi vizsgalata

MSZ 9680-1987 Lik&rkészitmények altalanos mdszaki eléirasai

MSZ-01-10006-1984 Vendéglatoipari szolgaltatasok mértékének ellendrzése.
Alkoholtartalmu italok

MSZ-08-1560-1983 Gyumdlcsirmds (Gyumaolcsvermut)

MSZ-08-1560 KT (1988.12.) Gyumdlcsirmos (Gyumdlcsvermut)

MSZ-08-1601/1-1987 Szesz (etil-alkohol). Mintavétel és vizsgalati médszerek

MSZ-08-1601/2-1987 -. Finomszesz

MSZ-08-1601/3-1987 -. Viztelenitett szesz

MSZ-08-1613/1-1988 Palinkakészitmények. Barackpalinka

MSZ-08-1613/2-1988 -. Szilvapalinka

MSZ-08-1613/3-1988 -. Alma- és kortepalinka

MSZ-08-1613/4-1988 -. Cseresznye- és meggypalinka

MSZ-08-1613/5-1988 -. Bordkapalinka (gin)

MSZ-08-1613/6-1988 -. Vegyesgyiimdlcs-palinka

MSZ-08-1613/7-1988 -. Oszibarackpalinka

MSZ-08-1613/8-1988 -. Torkolypalinka

MSZ-08-1613/9-1988 -. Rum

MSZ-08-1613/10-1988 -. Seprépalinka

MSZ-08-1613/11-1988 -. Vodka

MSZ-08-1613/12-1988 -. izesitett palinka

MSZ-08-1613/13-1988 -. Whisky

MSZ-08-1615-1980 Soshorszesz (Etkezési mindség)

N 79 Vizsgalat. Mingsités. Csomagolas. Megjeldlés

MSZ 10889/1-1980 Asvany- és gydgyvizvizsgalat. Klorid-ion meghatarozasa
MSZ 10889/2-1981 -. Metaborsav meghatarozasa
MSZ 10889/3-1986 -. Kalcium- és magnézium meghatarozasa

N 8 Dohany, Dohanygyartmanyok

N 80 Fogalmak, jeldlések, altaldnos elGirasok
MSZ 20563-1987 Dohanyok és dohanykészitmények terminolégiaja

N 81 Dohany

MSZ-08-1682/1-1989 Széritas utan bevaltasra keriilé nyersdohanyok. Mindségi kévetelmények
MSZ-08-1682/2-1989 Szaritas utan bevaltasra keril6 nyersdohanyok. Mingségi
kdvetelmények. Kerti dohany
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MSZ-08-1682/3-1989  Kall4i, Pallagi srga dohany

MSZ-08-1682/4-1989 Havanna dohany

MSZ-08-1682/5-1989 Burley dohény

MSZ-08-1682/6-1989 Virginia tipust dohany

MSZ-08-1684-1978 Fermentalt dohanyok. Mintavétel

MSZ-08-1684-1978 K (1981) Fermentalt dohanyok. Mintavétel

MSZ-08-1686-1979 Nyersdohanyok. Hevesi (Virginia) zolddohany

MSZ-08-1689-1979 Fermentalt dohanyok. Min6ségi kdvetelmények

MSZ-08-1689/1-1990 Fermentalt dohanyok mindségi kévetelményei. Altalanos
el6irasok

MSZ-08-1689/2-1990 Fermentalt dohanyok mindségi kdvetelményei. Kocsanytalanitas
utan fermentalt kerti dohany

MSZ-08-1689/3-1990 -. Kocsanytalanitas utdn fermentalt Kall6i és Pallagi sarga dohany

MSZ-08-1689/4-1990 -. Havanna dohany

MSZ-08-1689/5-1990 -, Kocsanytalanitas utan fermentalt Havanna dohany

MSZ-08-1689/6-1990 -. Kocsanytalanitas utdn fermentalt Burley dohany

MSZ-08-1689/7-1990 -. Kocsanytalanitas utan fermentalt Virginia tipusu dohany

N 82 Cigaretta, szivar

MSZ 6227-1987 Cigaretta

MSZ 6228-1986 Dohanyfolia-burkolasi szivarka

MSZ 8632-1980 Szivar

MSZ 8633-1983 Cigaretta- és pipadohany

MSZ 20544-1987 A cigaretta mintavétele és tételmindsitése
MSZ 20551-1980 Szivar mintavétele, tételimindsitése

MSZ 20568-1988 A cigaretta érzékszervi vizsgélata

N 89 Vizsgalat. Mingsités. Csomagolas. Megjeldlés

MSZ 8656-1989 Dohanygyartmanyok égéképességének meghatarozasa

MSZ 9172-1961 Doha&nygyartmanyok. Féflst kémhatadsdnak meghatarozasa

MSZ 20494-1984 Cigaretta-fiistsz(irg ventillacids fokanak meghatarozasa

MSZ 20495/1-1984 Cigarettak féflistvizsgalata. Gépi elszivatas, flistkondenzatum
készités és meghatarozas

MSZ 20495/2-1984 -. Alkaloidok meghatarozasa a cigaretta flistkondenzatumaban

MSZ 20495/3-1984 -. Katranytartalom meghatarozasa

MSZ 20495/4-1987 -. Szén-monoxid-tartalom meghatarozésa

MSZ 20507-1980 Dohany és dohanygyartmanyok homok (sésavban oldhatatlan hamu)
tartalmanak meghatarozasa

MSZ 20510-1986 Dohanyok és dohanygyartmanyok nedvességtartalmanak
meghatarozasa

MSZ 20511-1975 Dohanygyartmanyok por- és aprodohany-tartalmanak meghatarozasa

MSZ 20512-1985 Dohéanyok és dohanygyartmanyok alkaloidjainak meghatarozasa

MSZ 20513-1984 Dohanygyartmanyok vagatszélességének meghatarozasa

MSZ 20517-1977 Dohény és dohanygyartmanyok kondicionalasa

MSZ 20519-1979 Fustsz(irds dohanygyartmanyok sz(ir6hatékonysaganak vizsgalata

MSZ 20543-1979 Dohéanygyartmanyok szivhatdsagi tulajdonsagéanak és a toltés
mértékének meghatarozasa

MSZ 20549-1986 Dohanygyartmanyok nagymeéretl kocsanytartalmanak meghatarozasa

MSZ-08-1690-1979 Fermentalt dohanyok. Kocsanyozott dohanyok nagy méreti
kocsanytartalmanak meghatarozasa

MSZ-08-1691-1981 Szaritott és fermentalt dohanyok talajszennyezettségének
meghatarozésa

MSZ-08-1692-1981 Fermentalt dohanyok izzoképességének meghatarozasa

MSZ-08-1696-1991 A fermentalt dohanyok kocsanytalanitott levélrészei méret-
Osszetételének meghatarozasa
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N 9 Elelmiszeripari adalékok. Ragasztoszerek
N 90 Fogalmak, jeldlések, altalanos el6irasok

MSZ-08-1168-1975 Edesipari nyersanyagok altalanos elgirasai

N 91 Zamatositék, savak, festékek, tartositok, egyéb adalék

MSZ 1659-1984 Etelecet

MSZ 1846-1978 Eceteszencia

MSZ 1847-1984 izesitett ételecet

MSZ 1848-1984 Gyumdlcsecet

MSZ 1849-1951 Benzoesavas nartium (Tartositészer)

MSZ 4623-1978 Etkezési ecetkészitmények megjeldlése, csomagolasa,
forgalombahozatala

MSZ 4624-1978 Etkezési ecetkészitmények mintavétele, tételmindsitése, vizsgalata

MSZ 4625-1978 Etkezési ecetsav

MSZ 14476-1986 Elelmiszer-adalékanyagok és- technoldgiai segédanyagok

MSZ 20650-1988 Elelmiszer-szinezékek és -festékek miiszaki el6irasai

MSZ 20668/1-1979 Szinezett élelmiszerek szinezék és -festéktartalmanak
meghatarozasa. Vizben oldodo szintetikus szinezékek meghatarozéasa

MSZ 20670/1-1983 Elelmiszerszinezékek és -festékek vizsgalata. Vegyi (szintetikus)
Gton el@allitott mesteséges, szerves szinezékek azonositasa

MSZ 20670/2-1986 -. A természetes szinezékek és festékek azonositasa

MSZ 20670/3-1982 -. Eterben old6dé rész meghatarozasa

MSZ 20670/4-1982 -. Kisér6anyagok meghatarozasa mesterséges szinezékekben

MSZ 20670/5-1983 -. Szinezéktartalom meghatarozasa

MSZ 20670/6-1984 -. Mintavétel

MSZ-08-0935-1981 Kalium-nitrat hisipari célra

MSZ-08-0936-1981 Natrium-nitrit hdsipari célra

MSZ-08-1702-1972 Tejsav

N 95 Konyhas6

MSZ-01-10007-1982 Etkezési s0 (natrium-klorid)
MSZ-01-10007-1982 M (1985) Etkezési sé (natrium-klorid)

N 99 Vizsgalat. Mindgsités. Csomagolas. Megjel6lés
MSZ 1660-1987 Etkezési ecetkészitmények formaldehidtartalmanak meghatarozasa

S Mez6gazdasadg. Erdégazdasag

S 09 Vizsgalat, mindsités, csomagolas, megjeldlés

MSZ 6367/1-1983 Elelmezési, takarmanyozasi, ipari magvak és hantolt termények
vizsgalata. EI6készités és mintavétel

MSZ 6367/2-1983 -. Tisztasag vizsgalat

MSZ 6367/3-1983 -. Nedvességtartalom meghatarozasa

MSZ 6367/4-1986 -. Térfogattdmeg, ezermagtdémeg, osztalyozottsdg meghatarozasa

MSZ 6367/5-1988 -. Acélossag meghatarozasa

MSZ 6367/6-1984 -. Erzékszervi vizsgélatok

MSZ 6367/7-1988 -. Gombak és baktériumok okozta fert6zottség meghatarozasa

MSZ 6367/8-1985 -. Allati kartevék és kartételiik kimutatasa

MSZ 6367/9-1980 -. Blzaliszt laboratoriumi eléallitasa

MSZ 6367/10-1983 -. SOrarpa csirdzoképessége és csirazasi energiaja

MSZ 6367/11-1984 -. Nyersfehéije-tartalom meghatarozésa

71



MSZ 6367/12-1987  Sikérvizsgalat

MSZ 6367/13-1987 Keményit6tartalom és egyes szénhidratok meghatarozasa
MSZ 6367/15-1984 Hamu- és homoktartalom meghatarozasa

MSZ 6367/16-1984 Amilolites allapot meghatarozasa

MSZ 6367/17-1989 A kozeli infravoros reflexids spektroszkopia alkalmazasa

S 12 Gabonafélék. Kukorica. Rizs

MSZ 6180-1980 Morzsolt kukorica élelmezési célra

MSZ 6186-1979 Csdves kukorica morzsolasi aranyanak meghatarozasa
MSZ 6326-1985 Zab

MSZ 6340-1985 Kdles

MSZ 6342-1984 Rozs élelmezési és takarmanyozasi célra
MSZ 6351-1984 Hantolatlan rizs

MSZ 6372-1978 Arpa takarméanyozasi célra

MSZ 6379-1976 Csoves kukorica

MSZ 6383-1979 BUza

MSZ 12540-1982 Morzsolt kukorica takarmanyozasi célra
MSZ 16213-1979 Etkezési cséves kukorica
MSZ-08-0700-1984 Durum buza

MSZ-08-0702-1983 Szudani flimag takarmanyozasra
MSZ-08-0703-1984 Pohanka

MSZ-08-1139-1984 Buzacsira. Takarmanyozasi célra
MSZ-08-1326-1979 Sorarpa

MSZ-08-1356-1988 Cirokmag takarmanyozasi célra
MSZ-08-1357-1973 Triticale takarményozasi célra

S 13 Huvelyesek

MSZ 6384-1989 Etkezési szarazbab

MSZ 6385-1984 Szérazborso hantolési célra

MSZ 6394-1989 Etkezési lencse

MSZ-08-0055-1968 Edescsillagfiirtmag ipari és takarmanyozasi célra
MSZ-08-0721-1988 Szaraz I6bab élelmiszeripari feldolgozasra
MSZ-08-1354-1985 Szarazhorsé takarmanyozasi célra
MSZ-08-1362-1980 Edes csillagfiirt ipari takarmanygyartas céljara
MSZ-08-1365-1980 Takarmany I6bab

S 32 Almagyimolcsfiek

MSZ 3588-1958 Naspolya

MSZ 6302-1984 Téli alma

MSZ 6311-1988 Nyari alma

MSZ 6313-1985 Birs

MSZ 11912-1987 Korte

MSZ 17645-1983 Almastermés(i gylimdlcsdk csomagolasa és szallitasa

MI-01-10012-1984 Gyumolcsok kiskereskedelmi mingségi aruatvétele, arukezelése és
csomagolasa

S 33 Csonthéjasok

MSZ 6301-1983 Meggy

MSZ 6303-1988 §szibarack
MSZ 6304-1987 Cseresznye
MSZ 6306-1981 Kajszibarack
MSZ 6391-1982 Szilva
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S 34 Citrusfélék, egyéb déligyimalcs

MSZ 16475-1986 Citrusfélék létartalmanak meghatarozasa
MSZ 16476-1988 Citrom

MSZ 16477-1988 Narancs és mandarin

MSZ 16478-1988 Grapefruit

MSZ 16479-1988 Banan

S 35 Bogydsgyumadlcsiiek. Sz616

MSZ 6305-1981 Egres

MSZ 6307-1988 Malna

MSZ 6308-1982 Ribiszke

MSZ 6309-1979 Csemegeszd8l6 és étkezésre alkalmas borsz616
MSZ 6310-1988 Szamdca

MSZ-08-0409-1979 Fehér bor készitésére alkalmas kék sz816
MSZ-08-0410-1979 Voros bor készitésére alkalmas kék sz616
MSZ-08-0411-1979 Pezsgd készitésére alkalmas borsz616
MSZ-08-0412-1979 Tokaji aszibogyo

S 36 Héjasgylmolcsiek (did)
MSZ 3591-1981 Féldimogyoré
MSZ 11865-1986 Di6
MSZ 11866-1986 Mogyoro
MSZ 11867-1986 Mandula
MSZ 11896-1986 Gesztenye

S 39 Vizsgéalat. Mingsités. Csomagolas. Megjeldlés

MSZ 6343-1971 Gyumdlcs és zoldségfélék mintavétele

MSZ 6350-1982 Bogy6s és csonthélyas gyimdlcsék csomagolasa és szallitasa
MSZ 9697/1-1982 Gyiimélcsok vizsgalata. Altalanos el8irasok

MSZ 9697/2-1982 -. Tisztasag vizsgalata

MSZ 9697/3-1982 -. Egészségi allapot vizsgalata'

MSZ 9697/4-1982 -. Méret, tdmeg meghatarozasa

MSZ 9697/5-1982 -. Egyontetliség és osztalyozottsag vizsgalata

MSZ 9697/6-1982 -. Erettségi fokozatok megéllapitasa

MSZ 9697/7-1982 -. Erzékszervi vizsgalat

MSZ-01-30002-1979 Z6ldség-gytmolcs elérecsomagolasa

S 42 Foézelékfélék. Gomba

MSZ 3585-1987 Bimboskel

MSZ 5691-1984 Etkezési gombék csomagoléasa és szallitéasa
MSZ 6229-1985 Kinai kel

MSZ 6320-1986 Paradicsom

MSZ 6324-1985 Hivelyes z6ldborsd

MSZ 6325-1989 Z§ldbab

MSZ 6346-1983 Termesztett csiperkegomba
MSZ6348-1983Varganya

MSZ 11036-1979 Mezei szegfligomba

MSZ 11860-1984 Soska

MSZ 11889-1986 Fejes salata

MSZ 11890-1983 Fejeskaposzta

MSZ 11892-1983 Karfiol

MSZ 11899-1983 Voroskaposzta

MSZ 11902-1983 Karalabhé
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MSZ 11905-1983 Kelkaposzta

MSZ 11906-1984 Paraj

MSZ 13601-1984 Kerti, erd@széli és erdei csiperke

MSZ 13602-1983 Sarga rokagomba

MSZ 13603-1988 Nagy 6zlabgomba

MSZ 13604-1988 Gydir(s tuskdgomba

MSZ 13605-1987 Majusi pereszke

MSZ 13606-1987 FenyG8pereszke

MSZ 13607-1986 Tinorigomba

MSZ 13608-1988 Kés6i laskagomba

MSZ 13613-1971 Sziirke tdlcsérgomba

MSZ 13614-1987 Lila pereszke

MSZ 13615-1987 Kucsmagomba

MSZ 13621-1972 Etkezési gombék. Csaszargomba

MSZ 13622-1972 Etkezési gombak. Trombitagomba

MSZ 13623-1972 Etkezési gombak. Rizike

MSZ 13624-1988 Pofeteggombak

MSZ 13628-1973 Etkezési gombak. Sarga gerebengomba

MSZ 13629-1973 Etkezési gombak. Orddgszekér télcsérgomba
MSZ 13641-1973 Etkezési gombak. Sarga korallgomba és rézsas korallgomba
MSZ 13642-1973 Etkezési gombak. Kékhatu galambgomba
MSZ 13644-1973 Etkezési gombék. izletes tékegomba

MSZ 13645-1987 Akacpereszke

MSZ 13646-1975 Etkezési gombak. Termesztett harmatgomba
MSZ 13647-1987 Tejpereszke

MSZ 13648-1975 Etkezési gombak. Termesztett bocskorosgomba
MSZ 13649-1984 Termesztett laskagomba

MSZ 13650-1989 Galambgombék

MSZ 16215-1979 Kifejt6bab

MSZ 16481-1977 Etkezési gombak mintavétele

MSZ 16482-1977 Keser(igomba

MSZ 16483-1977 Véroses nyalkasgomba

MSZ 19944-1985 Tojasgyliimolcs

MSZ-08-0140-1983 Csépelt zoldborsoszem (kifejt6 és veléborso)

S 43 Gyokér- és gumofélék

MSZ 6323-1985 Sparga

MSZ 6337-1985 Retek

MSZ 11852-1989 Etkezési burgonya

MSZ 11853-1988 Korai étkezési burgonya

MSZ 11900-1980 Sargarépa

MSZ 11901-1983 Petrezselyemgydkeér

MSZ 11907-1988 Zeller

MSZ 11908-1985 Pasztinak

MI 16484/1-1978 Z6ldségek tarolasa. Altalanos iranyelvek

MI 16484/2-1978 Z6ldségek tarolasa. Etkezési burgonya téli tarolasa

MSZ 19943-1974 Feketegyokér

MSZ 19946-1984 Torma

MSZ 19949-1984 Cékla

MSZ 01-30001-1979 Mosott zoldségfeélék (sargarépa, petrezselyem, pasztinak, zeller)

MSZ-08-0070-1981 Szesz- és keményitGipari burgonya

MSZ-08-0075-1979 Magtermd répafélék és gyokérzdldség névények dugvanyainak téli
tarolésa
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S 44 Kabakosok

MSZ 11904-1985 F6z6t6k
MSZ 11910-1987 Goérdgdinnye
MSZ 11911-1984 Sargadinnye
MSZ 11936-1988 Uborka
MSZ 16214-1979 Siit6tok

S 49 Vizsgalat. Min6sités. Csomagolas. Megjel6lés

MSZ 6349-1984 Zsldségfélék csomagoléasa és szallitasa

MSZ 9698/1-1978 Z6ldségfélék vizsgalata. Altalanos el6irasok
MSZ 9698/2-1978 -. Méret, tdmeg meghatarozasa

MSZ 9698/3-1978 -. Tisztasag vizsgalata

MSZ 9698/4-1978 -. Egy0ntetliség és osztalyozottsag vizsgalata
MSZ 9698/5-1978 -. Erzékszervi vizsgalat

MSZ 9698/6-1978 -. Erettségi fokozatok megéllapitasa

MSZ 9698/7-1978 -. Egészségi allapot vizsgalata

MI 16484/1-1978 -. Z6ldségek tarolasa. Altalanos iranyelvek
MSZ-08-0072-1968 Fajtakisérletek zéldségndvényekkel

S 5 Méhészet
S 52 Méz, viasz

MSZ 157-1982 A méz érzékszervi vizsgalata

MSZ 6887-1986 Propoliszos méz vizsgalata

MSZ 6888-1988 A sonkoly és a sonkolysalak mintavétele és vizsgala

MSZ 6889-1988 A m(ilép mintavétele és vizsgalata

MSZ 6890-1984 A Méhviasz méhészeti és ipari célra

MSZ 6926-1981 Méz mintavételi mddszerei fizikai, kémiai, érzékszervi és mikroszkopos
vizsgélat céljara

MSZ 6943/1-1979 Méz kémiai és fizikai vizsgalata. Viz-, illetve szarazanyagtartalom
meghatarozasa

MSZ 6943/2-1980 -. Vizben oldhatatlan szilard anyagok és hamutartalom meghatarozasa

MSZ 6943/3-1980 -. Savfok és pH meghatarozasa

MSZ 6943/4-1982 -. Cukortartalom meghatarozasa

MSZ 6943/5-1989 -. A hidroxi-metil-furfurol-tartalom (HMF) meghatarozasa

MSZ 6943/6-1981 -. Diasztaz-aktivitas meghatarozasa

MSZ 6943/7-1982 -. Invertaz-aktivitds meghatarozasa

MSZ 6949-1986 A méhviasz mintavétele és vizsgalata

MSZ 6950-1987 Méz

MSZ 6950/3-1977 Méz. Mikroszképos vizsgalat

MSZ 6950/3-1977 M (1989) Méz. Mikroszkdpos vizsgalat

MSZ-08-0110-1985 Propoliszos méz. Mingségi kdvetelmények, mintavétel

MSZ-08-0111-1985 Keményit&cukor és keményitészirup kimutatdsa mézben.
Dextrintartalom meghatarozasa mézben

MSZ-08-0112-1985 A krajnai méh allami térzsvezetése. Tenyészt6telepek elismerése

MSZ-08-0112/2-1988 A krajnai méh tdrzskonyvezése. A tenyésztbtelepek ellenrzése és
mintésitése

MSZ-08-0143-1983 Lépesméz toltémézzel. Minbségi kdvetelmények, mintavétel

MSZ-08-0144-1988 A m{lép mindségi kdvetelményei

MSZ-08-0145-1990 Ipari méz.

MSZ-08-0146-1988 Sonkoly és a sonkolysalak mindségi kdvetelményei

MSZ-08-0148-1990 A virdgpor mindéségi kovetelményei

MSZ-08-0170-1979 Méhraj &s soport raj. Mindségi kdvetelmények

MSZ-08-0181-1980 Termel6i méz

MSZ-08-0183-1979 Virgapor. Vizsgalat
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MSZ-08-0184-1979 Méhszurok. Mintavétel és vizsgalat

MSZ-08-0185-1979 Méhpempd. TermelGi

MSZ-08-0188-1982 Tablas Iépesméz. Minbségi kdvetelmények és mintavétel
MSZ-08-0189-1979 Méhpempd. Mintavétel és vizsgalat

MSZ-08-0190-1979 Méhpempds méz. Min6ségi kdvetelmények
MSZ-08-0197-1983 Keményit6cukor méhészeti célra

MSZ-08-0199-1979 Méhpempds méz. Mintavétel és vizsgalat
MSZ-08-0200-1979 Méhszurok. Mindségi kdvetelmények

S 78 Baromfi. Toll

MSZ KGST 1742-1979 Baromfipestis (Newcastle-betegség) laboratériumi diagnosztikaja

MSZ KGST 1743-1979 Baromfi fert6z6 laringo-tracheitisének laboratériumi diagnosztikaja

MSZ KGST 1744-1979 Baromfi fert6z6 bronchitisének laboratériumi diagnosztikaja

MSZ KGST 2700-1980 Baromfi Marek-féle betegségének laboratériumi diagnosztikaja

MSZ KGST 2701-1980 Madarinfluenza laboratériumi diagnosztikaja

MSZ 6918-1986 Vagbbaromfi

MSZ 6919-1989 Mosott, tisztitott toll és pehely

MSZ 6986-1989 Nyers, tépett libatoll

MSZ 6994-1989 A baromfitoll mintavétele és vizsgalata

MSZ 6997-1989 Nyers, tépett kacsatoll

MSZ-08-0310-1989 Hustipusu tytkallomanyok kézpontos 6sszehasonlito teljesitmény-
vizsgalata

MSZ-08-0312-1969 Léabgydr({ baromfi megjel6lésére

MSZ-08-0313-1969 Napos-baromfi kullemi biralata

MSZ-08-0314-1969 Tenyészbaromfi. Osztalyozas. Kévetelmények

MSZ-08-0330-1988 Baromfifélék keltet6tojasai és naposbaromfi

MSZ-08-0353-1986 Broilercsirke ipari abrakkeverékek ajanlott taplaléanyag-,
aminosav-, asvanyianyag-, nyomelem és vitamin szintjei

MSZ-08-0354-1982 Kis- és kdzéptest(i tojotydkok taplaléanyagsziikséglete

MSZ-08-0355-1982 Pecsenyekacsak taplaloanyag-sziikséglete

MSZ-08-0356-1982 Broilerpulykak taplaléanyag-sziikséglete

MSZ-08-0359-1982 Pecsenyelibak taplaléanyag-sziikséglete

MSZ-08-0362-1981 Husgalamb sziiléparok teljesitményvizsgalata

MSZ-08-0363 T Hustipusu tenyészgalamb

MSZ-08-1120-1990 Véagdgalamb

T 59 Min6ségszabalyozas (-ellen6rzés)

MI 18990-1988 MinGségiranyitasi és mindségbiztositasi szabvanyok kivalasztasanak és
alkalmazasanak iranyelvei (=1SO 9000-1987)

MI 18991-1988 A vallalati min&ségbiztositasi rendszer kdvetelményei a tervezés, a
fejlesztés, a gyartas, a szerelés és a vevdszolgalat soran (=1SO 9001-1987)

MI 18992-1988 A vallalati min&ségbiztositasi rendszer kdvetelményei a gyartas és
szerelés soran(=1SO 9002-1987)

MI 18993-1988 A vallalati minéségbiztositasi rendszer kdvetelményei a végellendrzés
soran(=1SO 9003-1987)

M1 18994-1988 A vallalati min&ségbiztositasi rendszer alapelvei (=1SO 9004-1987)

MSZ 553-1983 A termékmindség fogalommeghatarozasai

MI 17097/1-1985 Ipari termékek min&ségértékelése. Csoportositasi alapelvek

MI 17097/2-1985 Ipari termékek minGségértékelése. Ertékelési mddszerek, mutatok

MSZ 18776-1984 Mindségszabalyozas fogalommeghatarozasai

MI 18777-1984 Termékek dsszehasonlitd mindsitéseének altalanos elvei

MI 18778-1978 Az dnellenbrzés megszervezésének altalanos elvei

M1 18779-1978 A gyartas- és gyartaskdzi ellen6rzés altalanos elvei

MI 18780-1985 Felhasznaloi és fogyasztoi tapasztalatok gydijtésének, értékelésének
altalanos elvei
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MI 18781-1984 A vallalati minéségszabalyozas alapelvei és rendszere

MSZ 18782-1985 Vallalati min&ségtervezés

M1 18783-1985 Vallalati min&ségbiztositas. A minéség megvaldsitasanak feltételei
M1 18784-1986 Mindségre 0sztondzés a vallalatoknal

M1 18785-1986 Vallalati minésegfejlesztés

M1 18786-1978 Idegenarl ellendrzés altalanos elvei

MI 18787-1985 A mindség el8irasanak altalanos elvei a szerz6désekben

MI 18788-1987 MinGségi kifogasok és észrevételek vallalaton beliili intézésének
altalanos elvei

M1 18790-1979 A selejtelemzés altalanos elvei

MI 18791-1980 Raktarozott &ruk mingségmegovasanak altalanos elvei

MI 18792-1980 A minGségmegovasok altalanos elvei a csomagolas terén

M1 18793-1980 MinGségmegdvas a véllalati bels6 anyagmozgatasban

MI 18794-1981 A karbantartas szerepe a vallalati mindségbiztositasban

M1 18798/1-1981 A termékmin@ség kdltségei, dsszetevdk

MI 18798/2-1986 A termékmindség koltségei. Elemzés és az adatok hasznositasa

M1 18799-1981 Vallalati min6ségi célkit(izések

M1 18813-1985 A vallalatvezet6ség min&séginforméacidi

M1 18817-1986 A vallalati minéségligyi szabalyzat tartalmi elemei

M1 18826-1983 A vallalati min6ségfejlesztés feladatai a karos kockéazatanak
csOkkentésében

MI 18827-1983 A vallalati mindségszabalyozé rendszerek kialakitasanak feltételei

M1 18951-1981A vevlszolgalat szerepe a vallalati minéségszabalyozasbhan

M1 18952-1982 A termelésiranyitas szerepe a vallalati minéségszabalyozasbhan

M1 18954-1982 A min@ségi hibdk elemzésének altalanos szemléltet6 mddszerei

M1 18968-1986 A végellendrzés altalanos elvei

M1 18969/1-1984 A véllalati minGségszabalyozas fellilvizsgalata. Alapelvek

M1 18969/2-1986 -. A felulvizsgalat elvégzései

M1 18969/3-1986 -. A részletes fellilvizsgalat kérdéseinek jegyzéke

MI 18970-1984 A termékfelhasznalas koltsegei

MSZ 18974-1986 A termékvizsgalatok fogalommeghatarozasai

M1 271-1984 Szabvanyositasi, tanusitasi és laboratériumakkreditalasi fogalmak
meghatarozésa

MI 18935-1987 Vizsgalolaboratériumok miszaki felkészultségének éaltalanos
kovetelményei

M1 18936-1987 Vizsgaldlaboratoriumok elfogadasanak altalanos kdvetelményei

MI 18937-1987 Tanusito szervek elfogadasanak altalanos kdvetelményei

M1 18938-1987 Ellendrz0 szervek elfogadasanak altalanos kdvetelményei

MI 18939-1987 Fliggetlen terméktanusité rendszer modelljének altalanos szabalyai

MI 18940-1987 Iranyelvek nemzetkdzi tanusito rendszer fokozatos kifejlesztésére

MI 18941-1987 Fiiggetlen tanusité rendszerek és"a kapcsolédd szabvanyok szabalyzata

M1 18942-1987 A szabvanyokban val6 megfelelGség jel6lési modszerei flggetlen,
tandsitési rendszerekben

M1 18944-1987 Terméktanusitasra alkalmas szabvanyokkal szemben tdmasztott
kovetelmények

MSZ EN 45001-1991 Vizsgaldlaboratériumok miikddésének altalanos feltételei

MSZ EN 45002-1991 Vizsgaldlaboratériumok mind&sitésének altalanos feltételei

MSZ EN 45003-1991 Laboratériumakkredital6 szervek vonatkozo altalanos feltételei

MSZ EN 45011-1991 Terméktanusitast iranyitd tanusitasi szervekre vonatkoz6 altalanos
feltételek

MSZ EN 45012-1991 Mindségugyi rendszerek tanUsitasat iranyit6 tandsité szervekre
vonatkozo éltalanos feltételek

MSZ EN 45013-1991A személyzet tanusitasat iranyitd tandsité szervekre vonatkozé
altalanos feltételek

MSZ EN 45014-1991 Gyarték megfelel6ségi nyilatkozatanak altalanos feltételei
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Szakmai Hirek

1991. szeptember 22-26. kozott tartottdk meg az EURO FOOD CHEM VI.
rendezvénysorozatot, melynek f6 téméaja az - Elelmiszermindség-ellenérzés
Stratégiai és Analitikai Médszerek Eur6padban - elnevezést kapta. A tematikénak
megfelel6en a f6 el6adasok az élelmiszerek minéségével és mindenek el6tt a K6zds
Piacra vald felkésziiléssel foglalkoztak. A fogyasztok érdekében az az els6dleges
célkitlizés, hogy az élelmiszerek minésége és biztonsaga az elvarasoknak
megfeleljen. Ezért a tagorszagok torekvése a kdvetkezdk szerint foglalhaté ssze:

- egységes élelmiszerjog kialakitésa;

- az elfogadott iranyelv alapjan dsszehangolt éleimiszerfeligyelet az EK-tagor-
szagokban;

- egyeztetett és kiprdébalt analitikai modszerek alkalmazasa;

- az élelmiszerellendrék és laboratériumi szakért6k képesitési kdvetelményeinek

Osszehangolésa;

- az élelmiszervizsgalo laboratériumok akkreditalasa az EN 4500 alapjan;
- a kidolgozott GLP iranyelvek altalanos elismerése és alkalmazasa;

- a vizsgalati eredmények kdlcsénds elismerése;

- meghizhatdsag a harmadik orszagok vonatkozasaban is.

Tobb el6adas foglalkozott a GMP és HACCP rendszer kialakitasaval és
alkalmazasaval. Mig a GMP a szabdalyok, folyamatleirdsok és gyakorlatok leirasanak
gy(lijteménye és ezaltal a helyes el6allitasi gyakorlatot fogja magaba, addig a HACCP
rendszer a megel6zésre és az idészakos felmérésre (atvilagitasra) helyezi a f6
hangsulyt. A GMP egyre inkdbb magéaba foglalja a gyartmanyfejlesztést és a
nyersanyag mindségének biztositasaval 6sszefliggé intézkedéseket, de ugyanakkor
kiterjed a forgalmazésra és a fogyasztds id6szakdban alkalmazott kezelésekre is.
Tobb el6adas foglalkozott az EN 29000 szerinti mingségbiztositas tanusitasaval. A
német el6adok ezekkel az iranyzatokkal 0sszhangban ismertették az Uzemi
fliggetlen mindségellendr feladatkorét, aki az tizemen belil feliigyeli és ellen6rzi a
min&ségbiztosité rendszer miikodését. A plenaris altalanos el6adasok nagyobb része
a laboratériumban kialakitandé min@séghiztositd rendszerekkel foglalkozott.
Lényeges, hogy a laboratériumok akreditdlasa a GLP bevezetése és eredményei
alapjan toérténjen.

HAZAI LAPSZEMLE

osszedllitotta: Nagel Vilmos

Pallagi A-né és munkatarsai: Széja alapt adalékanyagok fehérjedsszetétele és
emulgealo jellemz6i kdzotti dsszefiiggések II.
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 8, 282-285.

Barath A. és munkatérsai: Egyes élelmiszerek biogén amin koncentracidja
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 8, 286-291.
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Neszményi K.: A Csomagolasi Centrum 1991. janius 21-i avaté beszéde
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 8, 302-303.

Biacs P. és Varadi M.: Beszamol6 az Analitikai és Mintavételi Modszerek Kédex
Bizottsag 17. ulésérdl
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 8, 304-305.

Szenes E-né: XXII1. Nagykdrosi Konzervipari Higiéniai Napok II. 1991. méajus 2-3.
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 8, 308-309.

Balla Cs. és munkatarsai: Oktatasfejlesztési elképzelések a Kertészeti és
Elelmiszeripari Egyetem Elelmiszeripari Karan
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 9, 325-329.

Biré Gy.: Vitaminveszteség az élelmiszernyersanyagok feldolgozasa, tartésitasa
soran

Elelmezési Ipar, 45 (1991) 9, 330-333.

Gyenese Z.: Egységes termékazonositd kodrendszer (ETK) felépitése és
alkalmazaséanak tapasztalatai a haromfifeldolgoz6 agazatban
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 9, 334-339.

Molnar P.: Az élelmiszermin6ség meghatarozasanak Gjabb szempontjai
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 9, 379-383.

Gonczy A.: Az élelmiszerhamisitastol a biintetd kdvetkezményekig
Elelmezési Ipar, 45 (1991) 10, 384-388.

Pal Gy-né: Uj csomagolasban a szerencsi cukor.
Cukoripar, 44 (1991) 3, 117.

Szita G. és munkatarsai: A szintetikus taptalajok felhasznalasanak lehetéségei a
hitéiparban.
HitGipar, 37 (1991) 1, 12-14.

Réacz E-né és Takacs I.: A sut6zsiradék minéségének valtozasa a hitéipari pommes
frites készitmény sutésekor '
H(itSipar, 37(1991) 1,15-19.

Zackel E. és Emekandoko A.: Busa fagyasztasa és a felengedtetési kdriilmények
hatdsanak vizsgalata
H(t6ipar, 37 (1991)2,31-35.

Fehér B-né és munkatérsai: A sparga (Asparagus officinalis L.) hiit6ipari
felhasznalhatésaganak vizsgalata
H(itSipar, 37(1991) 3,51-55.

Erdélyi L-né és Molnar A.: Sz8l6fajtak fagyaszthatdésaganak vizsgalata
H(itSipar, 37(1991)3, 62-66.
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Bartuczné Kovéacs O.: A h(it6ipari szabvanyositasi bazis tevékenysége és feladatai
1993. jegyében
H(tSipar, 37 (1991) 3, 67-69.

Kallay M. és munkatérsai: Az 1990. évi hazai nyersborok jellemz6 tulajdonséagai
Magyar Sz6l6- és Borgazdasag, 1 (1991) 1, 13-16.

Richter O. (ismertetés): Mi varhat6 a csomagologépek és a csomagoléeszkdzdk
teruletén
Magyar Sz816- és Borgazdasag, 1 (1991) 2, 32-34.

Szabh6 Gy.: Ajanlé sorok a modositott borrendelethez
Magyar Sz616- és Borgazdasag, 1 (1991) 4, 2-5.

Csizmadia J-né (ismertetés): Szerves sav-, cukor- és alkoholtartalom meghatarozas
borban és gylimélcslében nagynyomasu folyadékkromatografia (HPLC)
segitségével
Magyar Sz616- és Borgazdasag, 1 (1991) 4, 32-33.

Szalka P.: Az Orszagos Bormindsitd Intézet tevékenysége és feladatai borrendelet-
modositassal kapcsolatban I.rész
Magyar Sz8l6- és Borgazdasag, 1 (1991) 5, 2-5.

Modr J. és Szilli M.: A sut6ipari termékek sterilezése
Sut6ipar, 38 (1991) 3,13-15.

Horwitz, W. és munkatarsai: Elelmiszeranalitikai mddszerek pontossaganak
elemzése (forditotta Nagy Edit)
Miiszaki Ellen6rzés, Min6ségbiztositas 1991. 4., 17-23.

Beilken, S. K. és munkatarsai: Hamburgerek érzékszervi mingsitése (forditotta Nagy
Edit)
Mliszaki Ellenérzés, Min&ségbiztositas 1991. 4., 23-24.

Hug, M.: A kavé érzékszervi vizsgalata - az exportkavé mingségllenérzése
(forditotta Nagy Edit)
Mliszaki Ellenérzés, Min&ségbiztositas 1991. 5., 23-25.

Riedel, C.L.: A habtejszin vizsgalati eredményei Németorszaghan (forditotta Nagy
Edit)
Miiszaki Ellenérzés, Mingségbiztositas 1991. 5., 39-40.

Féldmivelésiigyi Minisztérium Mindségellendrzési Féosztaly: Elelmiszer-ellenérzés
(1991. 111. negyedév)
Magyar Mez6gazdasag, 46 (1991) 46, 26.

Horvath E.: A kakadvaj desodoralasi mértékének meghatarozasa
Edesipar, 43 (1991), 4, 97-100.

Lengyel S-né és munkatarsai: A szitaanalizis és a DIGITTA szemcseméret
analizator dsszehasonlitasa
Edesipar, 43 (1991) 4, 100-105.
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KULFOLDI LAPSZEMLE
Szerkeszti: Molnar Pal

Bertling, L .: Az el6allit6 és forgalmazé mindségellendrzési és gondossagi kotelessége
(Qualitatskontrolle und Sorgfaltspflicht des Herstellers und des Handels)
Der Lebensmittelkontrolleur 5 (1990) 3,1-12.

Az el6allitdo és forgalmazé mindGségellendrzési és gondossagi kotelessége az
Elelmiszertérvényen kiviil mas jogszabalyokban is rogzitett. Ezért az eldallitok és
forgalmazok arra vannak kotelezve, hogy a nyersanyagot, a félkésztermékeket, a
gépeket és eszkozoket, a helyiségeket, a személyzetet, a csomagolast és a
késztermékeket a legkilonb6z6bb modon rendszeresen vizsgéaljadk. Az eddigi
hivatalos vélemény szerint az élelmiszerimport esetén &altaldban nem ismerték el a
kalfoldi bizonylatokat és kotelez6vé tették az importdlt termékek ismételt
vizsgéalatadt. Az Eurdpai Kozosség illetékes Bizottsdga azonban azt az &llaspontot
képviseli, hogy az ismételt és a Német Szdvetségi Koztarsasag élelmiszerjogi
el6irasainak megfeleld teljeskori vizsgalat olyan igényeket tdmaszt, hogy ezaltal a
Kozosségen belili kereskedelem akadalyozdsa meriilhet fel. Az el6allitd orszag
ellenérzésének és minGségbiztosito rendszerének figyelmen kivil hagyéasa
diszkriminacié, mint a Ko6zdsségen belilli kereskedelem akadalyozasa merilhet fel.
A Ko6z06s Piac csak akkor m(ikddhet, ha a tagorszgaok ellenérzéseit és bizonylatait
kolcsondsen elismerik. llyen vizsgalatokra azonban természetesen gyanl esetén a
jovBben is sor kerlilhet. igy az egyes orszagok szadméara nagyon tanacsos olyan
élelmiszerellen6rzési rendszert és gyakorisagot, valamint el6allitoi minéségbizotsitd
rendszereket kialakitani és mlikddtetni, hogy a gyanu alapjan elvégzend6 vizsgalatok
szdma minimalis legyen az importald orszag részérél.

Molnéar P. (Budapest)

White, D.R., Ir., Widmer, W.W.: Cukrok kromatografids vizsgalata citruszlevekben
pulzal6 amperometrikus detektalas alkalmazasaval (Chromatography with Pulsed
Amperometric Detection to Sugar Analysis in Citrus Juice)

J. Agric. Food Chem. 38 (1990), 1918-1921.

A gyumalcslevek szénhidrat-tartalmanak gyors és egyszer( analitikai mérésére
az igény novekszik, mert egyre nagyobb figyelmet szentelnek a mérés hitelességének
és az élelmiszerek tapértékének.

A szerz6k nagy nyomasu folyadékkromatografias maddszert dolgoztak ki, ahol
szobah6mérsékleten lGgos kémhatasi mozg6 fazist (0,14 M NaOH) és kvaterner
aminocsoportokat tartalmazé gyantat (Dionex Carbo Pac) alkalmaztak. A folyadék-
kromatografot amperometrikus pulzaléo detektorral kapcsoltak 0Ossze. Ezt a
folyadékkromatografias rendszert harom f6 cukor komponensre, a gliikdz, frukt6z
és a szachardz vizsgalatara alkalmaztak. A kapott adatokat aminocsoporttal kotott
szilikagél alléfazison, torésmutat6-méré detektorral ellatott nagy nyomasu
folyadékkromatografon mért értékkel hasonlitottdk dssze.

Az eredmények azt mutattdk, hogy az anioncserén alapulé modszer a
gyumolcslevekben 1évé cukor mennyiségi meghatarozasara rutin mérések soran jol
alkalmazhato.

Sass M.-né (Budapest)
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A HERAEUS a Biotechnica 91-en

Modul rendszeril laminaris légcirkulaciés fulke - steril kortl-
ményeket igényld' kutatasi, laboratériumi és ipari célokra

A modul rendszerlG laminaris légcirkulaciés filkék vonaldnak
tovabbfejlesztésével a HERAEUS INSTRUMENTS két Gj modellt alakitott
ki. Mdszaki jellemz6jiuk a vertikalis laminaris légcirkulacié, a HEPA
szlrék és - kilon kivansadgra - az ULPA sz(ir6k. Mindezen szerkezeti
elemek Szemcsés makrorészecskéket  tartalmaznak, hogy a
szennyez&dések elleni védekezés hatékony legyen.

A Kkét Uj prototipust, a HV és a HVR laminaris légcirkulacios fulkét a
HERAEUS kifejezetten orvosi és biolégiai laboratériumokban vald
felhasznaléas, illetve ipari alkalmazas céljabél fejlesztette ki. A boxok
modul rendszer(i konstrukcidéja lehetévé teszi az alkalmazéassal
kapcsolatos specifikus kdrulmények kielégitését. 0,3 /im szemcseméret
mellett a HV és a HVR modellek integralt HEPA f6 szlr6inek a
visszatartasi hatékonysaga 99,999 % A HVR modellnél a friss és az
elhasznalt leveg6 ardnya az 6sszes cirkulaciés volumenhez viszonyitva
10%, igy a kialakul6o Ilégfiggény hatékonyan ragadja magaval a
makrorészecskéket. A HV modell specialis ULPA szlrével rendelkezik,
és igy megfelel a 10. kategdria feltételeinek. Mindkét Uj modell
akadalytalan vertikalis laminaris légcirkulacidt tesz leheté6vé a teljes
munkaterileten.

Az Uj laminéris légcirkulacios flulkéket a HERAEUS Kkilénb6z6
méretekben szallitja, fuggesztett, siklo,- tol6- vagy fix ablakkal. A boxok
acélbol készilnek, a munkafeliletek pedig 1.4301-es rozsdamentes
acélbadl, illetve be vannak vonva aminoplaszttal. A HVR modellnél egy
rozsdamentes acélbol keészilt serleges lefolyd a kiomlé folyadékok
Osszegy(ljtésére szolgal, biztonsdgosabba téve azok kezelését.

Specialis jarulékos tartozék gyanant géz, viz és vakuum
csatlakozas, valamint ultraibolya lampa is hozzakapcsolhaté az
alapegységhez. Végil, de nem utols6sorban vonzd kiszerelés, valamint
rendkivil kiegyenlitett teljesitmény jellemzi a készuléket.

Gyartd: Heraeus Instruments GmbH
Bereich Thermotech
Postfach 1563, D-6450 Hanau 1  Tel: (00496181)35465

Felel6s: Ursula Sehrt Tel: (00496181)355211



Modul rendszeri laminaris légcirkulacios fulke

A vertikalis laminaris légcirkulacioval és HEPA sz(ir6kkel
ellatott Uy HV és HVR laminaris légcirkulaciéos fllke modellek
hatékony védelmet nydjtanak a szennyez6dések ellen és
idedlisan alkalmazhatok orvosi és mikrobiolégiai laborat6-
riumokban, valamint az iparban.
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Egyéni igényekre programozott SPEKTROFOTOMETER !

. Beckman Instruments g i programoznats
SPEKTROFOTOMETEREei lehet6vé teszik, hogy a felhasznalok egyéni

igényeiknek megfelels analitikai programot készitsenek. Ezeket a
miszereket lépésenkénti programozéassal lehet mikodtetni, a beallitastol-,
m(iszerkezelést6l-, adatgy(jtésen-, feldolgozason keresztil,- a végeredmény
kinyomtatasaig. Néhany egyszer(i lépéssel a meglévé program tetszés
szerint mddosithato.

Ezeknek a rugalmas programozhaté mlszereknek felhasznéalasi teriletei:
Kinetikus enzimaktivitds mérések, viz, élelmiszeranalitika és egyéb vegyipari
alkalmazasok.

A BECKMAN DU 60 Spektrofotométer-csalad egyes tagjai abszorpciés
értékek leolvasasara, spektrumfelvételre vagy programozas szerint hasznal-
haték. A mi(szerek egyszerlGek, koénnyen kezelheték, ugyanakkor
alkalmasak modern adatfeldolgozasra, ami a laboratériumban sziikségges
formaban biztositja a végleges eredményt.

A kulénb6z6 célokra kidolgozott programlépések a DU-60-as specialis
program-kdnyvtéarban vannak 0sszegy(ljtve és a BECKMAN cég DU-Spektro-
fotométer felhasznaldinak rendelkezésére allnak.

Erdekl6désiikkel kérjiik forduljanak Interag Rt-ben, Merényi Gyulanéhoz.

Cim: Interag Rt. 1136 Budapest, Pannonia u. 11.,

telefon: 132-9560, 132-7770, fax.: 111-2070
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