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3. Л természetes állapot irányzata

Az élelmiszerek természetes állapota, az angolban is "naturalness" a neve, a 
nyolcvanas évek irányzata, amellyel az élelmiszervegyészek is foglalkoznak. Amíg 
régebben világos különbség állott fenn a friss és az un. tárolható élelmiszerek között 
- a tartósított termékek többnyire egy évig vagy tovább voltak eltarthatóak - 
manapság ez a különbség már nem ismerhető fel ilyen tisztán. A "naturalness" 
érdekében mind több a részben friss jellegű, azaz korlátozottan eltartható 
élelmiszer. Ez az irányzat megnöveli a dinamikus szemléletet az 
élelmiszerkémiában. Legyen itt példa: az un. lezárás hatása tartósítás esetén [10]. A 
hagyományos tartósításkor a terméket a teljes lezárás után tartósítják pl. 
hősterilizálással. Ezzel gyakorlatilag az összes nemkívánatos folyamatot 
meghiúsítják. A korszerű eljárás során azonban számos kisebb gátlást alkalmaznak, 
mint amilyen például a vízaktivitás csökkentése, pasztőrözés, hűtés, illetve ezek 
kombinációi. Ezek eredményezik együttesen a kívánt hatást, ami leginkább a 
"naturalness" kedvezőbb megtartását jelenti. Ez az eljárás az élelmiszerek összetéte­
lének és tulajdonságainak jobb ismeretét feltételezi.

Ehhez is egy látványos példa az aromakutatás köréből, ami a fehérjék 
tulajdonságainak hevítés és/vagy szétválasztás során bekövetkezett változásait érinti. 
Jelenleg már közismert, hogy a fehérjék az aromaanyagokkal kölcsönhatásba 
lépnek, amelyek az élelmiszerek érzékszervi tulajdonságait jelentősen befolyásolják 
[11]. Röviddel ezelőtt leírták, hogy a hőkezelés után a fehérjék és az aromaanyagok 
kötése megváltozik, miközben mindenekelőtt a fehérjék jelentős változásai figyel­
hetők meg. Kinsella J. E. és munkatársai [12,13] a 2-nonanon / beta-laktoglobulin 
rendszeren kimutatták, hogy a fehérje 20 percig 75 °C-ra való hevítésével a 2-nona­
non kötődése 50 %  fölé emelkedik. Kinsella J. E. és társai szójafehérjék egyes 
frakcióinak affinitását is vizsgálták, és a nagy affinitású 1 IS fehérjefrakció és a 
csekély affinitású 7S frakció között nagy eltérést mértek. Ez a megfigyelés a 
fehérjetartalmú élelmiszerek feldolgozását tekintve bizonyosan jelentős. A 
fehérjében gazdag élelmiszerek kötési folyamatainak alaposabb ismerete ezért 
értékesnek nevezhető.

A "naturalness" élelmiszer elemzési adatainak értékelése feltétlenül igényli a 
közvetlen érzékszervi bírálatot. Példaként szolgálhat erre a gombaaromák 
jellemzésére az "odour values"-on [14] alapuló "Flavor-Dilution-Factors" mellett az 
emberi érzékelés és megállapítás alkalmazása. A friss csiperke gombából az illó 
frakció egyik kapilláris gázkromatogrammjából 4 érdekes csúcsot (1-4) nyertek, 
melyeket érzékszervi bírálók a higításos szaganalízis módszerével vizsgálták. A 
kombinált HRGC-kromatogrammot és a megfelelő aromagrammot a 3. ábra mutat­
ja, melyen jól látható, hogy a 2. számú vegyület az (l-oktén-3-on) és a 3. sz. vegyület 
(l-oktén-3-ol) az aromakialakításához messze nem a koncentrációjuk alapján járul 
hozzá. Az aroma szempontjából legfontosabbnak a 2. számú csekély koncentrációjú 
komponens tekinthető, amelynél a legnagyobb FD-csúcs mutatkozik [15].
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3. ábra: A csiperkegomba illó frakciójának kapilláris kromatogrammja és 

aromagrammjának FD értékei

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

Számos fontos aromaanyag képződik lipidek peroxidációja által. Ezek a kémiai 
reakciók enzimes és nem enzimes módon is bekövetkezhetnek. A reakció fajtája 
szerint azonos és/vagy eltérő lebontási termékek képződnek eltérő feltételek között, 
amint azt az 1. táblázatban a linolsav példája bemutatja [15]: a "gombaaromát" vagy 
az "avas ízt" eredményezve. Ezek a példák azt mutatják, hogy különböző 
nyersanyagokban és azok feldolgozása sorárr a kémiai reakció útjainak szabatos 
felismerése a "naturalness" tényező alapos ismeretéhez vezet.

1. táblázat
A linolsav peroxidációs aromaanyagai (FD-tényezffk)

Oxidáció: Enzimes Nem enzimes

Az aromakomponens megnevezése \ illat: Gombaszerű Avas

hexanal - 40

3-oktanon 10

l-oktén-3-on 50 18

l-oktén-3-ol 40

2(E)-oktén-l-ol 10

2(Z)-oktenal - 80

2(E)-nonenal - 80

További példát, ezúttal a természetes enzimrendszer célzott alkalmazására, 
még röviden megemlíthetünk. A nyers tej számos fejlődő országban - a klimatikus
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témakör azonban már messze túlmutat az élelmiszereken és gyümölcsöző hidat 
képezhet a fiziológiai irányba.

7. Utószó

Az élelmiszerkémia fejlődése - az analitika jelentős előrehaladása mellett - 
arra mutat, hogy erősítse az egyes élelmiszerek bioorganikus rendszerként való 
kezelését. Ehhez kapcsolódnak az élelmiszerellátás kémiai szempontjai, amelyek 
mindinkább a fogyasztók igényeit veszik figyelembe. Ezáltal kerül az 
élelmiszerkémia központi helyre, a vegyész szaktudása és az emberek sokoldalú 
igényei közé. Változó világunkban az élelmiszerkémia így járulhat hozzá a jövő 
feladatainak megoldásához és a kémia jelentőségének jobb megértéséhez.
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White, R.H.: A gas chromatographic method for the analysis of lipoic acid in 
biological samples. Anal. Biochem., 110 (1981) 89-92.

Liponsav vizsgálata sörélesztőből réteg- és kapilláris 
gázkromatográfiás módszerekkel

Kozma-Kovács E., Halász A., Hajós Gy., Sass Á. és Boross F.

A liponsav (6,8-tiooktánsav) kvalitatív meghatározására többlépcsős, 
kétdimenziós rétegkromatográfiás, kvantitatív meghatározására pedig kapilláris- 
gázkromatográfiás módszert dolgoztunk ki.

Mindkét meghatározáshoz a mintában lévő liponsavat - mely túlnyomórészt 
fehérjékhez kötötten fordul elő - savas hidrolízissel szabadítottuk fel. A 
rétegkromatográfiás vizsgálatot közvetlenül a liponsav tartalmú extraktumból 
végeztük. A gázkromatográfiás meghatározás az oldószer mentesített liponsav 
tartalmú extraktum metil-észter származékából történt. A gázkromatográfiás eljárás 
alkalmas volt a sörélesztőben ppm-nyi mennyiségében jelen levő liponsavtartalom 
meghatározására.

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

KOZMA-KOVÁCS, E., HALÁSZ, A., HAJÓS, GY., SASS, Á. 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 Liponsäure aus Bierhefe mit Methoden der 
Dünnschichtchromatographie und Kapillar-Gaschromatographie

Kozma-Kovács, E. und Mitarb.

Für die qualitative Bestimmung von Liponsäure (6,8-Thiooctansäure) wurde 
eine mehrstufige, zweidimensionalle dünnschichchromatographische und für ihre 
quantitative Bestimmung eine kapillar-gaschromatographische Methode 
ausgearbeitet. Für die Bestimmung wurde die Liponsäure mit sauerer Hydrolyse 
freigesetzt. Die dünnschichtchromatographische Untersuchung wurde unmittelbar 
aus den liponsäurehaltigen Extrakt durchgeführt. Die gaschromatographische 
Bestimmung erfolgte aus dem Methylderivat des vom Lösungsmittel befreiten 
liponsäurehaltigen Extrakts. Das ausgearbeitete gaschromatographische Verfahren 
war geeignet, den Liponsäuregehalt der Bierhefe im ppm-Bereich zu bestimmen.
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Az egyes almafajták rost összetevői nem térnek el lényegesen egymástól. A 
vizsgált almafajták hemicellulóz, cellulóz és lignin együttes mennyisége megközelíti 
a Tecator Fibertec System I. készülékre adaptált AOAC módszerrel meghatározott 
élelmi-rost mennyiségeket [4].

A különböző zöldségfélék hemicellulóz, cellulóz, lignin tartalma jó egyezést 
mutat az irodalmi értékekkel.

Munkánk célja, a táplálkozásélettani szempontból fontos, nem vízoldható rost- 
frakciók meghatározása volt. Az általunk alkalmazott módszerek a rost-analízisban 
nem újkeletűek, azonban a Tecator Fibertec System I típusú készülék segítségével a 
cellulóz, hemicellulóz, lignin meghatározás lényegesen egyszerűbbé válik és a 
minták feldolgozása teljesen azonos körülmények között, zárt rendszerben történik. 
Pektin meghatározására a készülék nem alkalmas. A Tecator Fibertec System I. 
típusú készülék alkalmazásával sorozat-minták cellulóz, hemicellulóz és lignintarta­
lom meghatározása végezhető el.
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Nedves roncsolás
MSZ 1801-1989 Tartósított élelmiszerek érzékszervi bírálata 
MSZ 1817-1985 Tartósított élelmiszerek szorbinsavtartalmának meghatározása 
MSZ 3602-1978 Tartósított élelmiszerek mintavétele tételminősítése 
MSZ 3603-1983 Húskonzervek keményítőtartalmának meghatározása 
MSZ 3604-1985 Tartósított élelmiszerek mintáinak előkészítése laboratóriumi 

vizsgálatokhoz
MSZ 3607/2-1971 Tartósított élelmiszerek. Vízfelvevőképesség és főzési idő 

meghatározása
MSZ 3607/3-1982 -, A megfövés mértékének meghatározása érzékszervi vizsgálattal 
MSZ 3610-1983 Tartósított élelmiszerek összes hamutartalmának és hamúlúgosságának 

meghatározása
MSZ 3612/9-1982 Tartósított élelmiszerek fémtartalmának meghatározása. 

Aluminiumtartalom meghatározása
MSZ 3615-1983 Tartósított élelmiszerek nitrit-nitrát-tartalmának meghatározása 
MSZ 3616-1983 Tartósított élelmiszerek illósav-tartalmának meghatározása 
MSZ 3618-1985 Tartósított élelmiszerek vizsgálata. Kloridtartalom meghatározása 
MSZ 3619-1983 Tartósított élelmiszerek összes savtartalmának meghatározása 
MSZ 3620-1983 Tartósított élelmiszerek etil-alkohol-tartalmának meghatározása 
MSZ 3621-1983 Tartósított élelmiszerek kén-dioxid-tartalmának meghatározása 
MSZ 3625-1986 Tartósított élelmiszerek cukortartalmának meghatározása 
MSZ 3626-1986 Tartósított élelmiszerek nyersrosttartalmának meghatározása 
MSZ 3636-1986 Tartósított élelmiszerek benzoesavtartalmának meghatározása 
MSZ 3641-1976 Hőkezeléssel tartósított teljes konzervek tartóssági próbája 
MSZ 3647-1978 Zöldborsó zsengeség-vizsgálat fínométerrel
MSZ 3648-1978 Gyorsfagyasztott zöldségkészítmények alkoholban oldhatatlan részének 

meghatározása
MSZ 17590-1985 Tartósított élelmiszerek pH értékének meghatározása 
MSZ 17591-1986 Tartósított élelmiszerek hangyasavtartalmának meghatározása 
MSZ 17617-1985 Tartósított élelmiszerek zsírtartalmának meghatározása 
MSZ 17618-1983 Tartósított élelmiszerek ásványianyag-tartalmának meghatározása 
MSZ 20498-1984 Tartósított élelmiszerek növényi eredetű szennyezőanyag-tartalmának 

meghatározása
MSZ 20499/2-1985 Konzervált gyümölcspulpok. Mintavételi eljárás 
MSZ 20499/3-1985 -, Szulfitmentesítéses mintaelőkészítés érzékszervi vizsgálatokhoz 
MSZ 20502-1985 Növényi eredetű tartósított élelmiszerek mikroszkópos vizsgálata 
MSZ 20503-1974 Tartósított élelmiszerek. C-vitamin-tartalom meghatározása 
MSZ 21357-1979 Gyorsfagyasztott élelmiszerek vizsgálata. Gyorsfagyasztott termékek 

főzési próbája
MSZ 21358-1979 Gyorsfagyasztott élelmiszerek vizsgálata. Gyorsfagyasztott termékek 

felengedtetése
MSZ 21359-1979 Gyorsfagyasztott élelmiszerek hőmérsékletének mérése 
MSZ-08-1498/1-1979 Gyorsfagyasztott termékek vizsgálata. Előfőzött zöldségek 

enzimaktivitásának vizsgálata guajakol próbával.

N 09/c Zsírok és olajok vizsgálata
MSZ 3601-1984 Zsiradékok tokoferoltartalmának meghatároyása 
MSZ 3608-1985 Zsiradékok ultraibolya fényelnyerésének meghatározása 
MSZ 3609-1985 Zsiradékok színének meghatározása
MSZ 3624-1982 Zsiradékok ephidrin-aldehíd tartalmának kimutatása (Kreiss-féle 

próba)
MSZ 3629-1978 Zsiradékok vizsgálata. Hidroxil-szám meghatározása 
MSZ 3631-1980 Zsiradékok zsíroldószerben oldhatatlan részének és szerves 

szennyeződésének meghatározása
MSZ 3632-1983 Zsiradékok el nem szappanosítható részének meghatározása
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MSZ-08-0998-1979 Hideg hurkafélék. Türingiai
MSZ-08-0999-1980 Kenhető húskészítmények. Kenőmájas, soproni kenőmájas 
MSZ-08-0999 T Kenhető húskészítmények. Kenőmájas 
MSZ-08-1000-1980 Húspástétomok. Májsajt
MSZ-08-1002-1985 Pácolt-füstölt libamell és műbélbe töltött pácolt-füstölt libamell, 

pácolt- füstölt libacomb 
MSZ-08-1003-1980 Lángolt marhahús 
MSZ-08-1004-1980 Lángolt sertéskaraj, taija és lapocka 
MSZ-08-1018-1981 Füstölt nyers marhaszegy csont nélkül 
MSZ-08-1019-1982 Füstölt-nyers és füstölt-főtt marhanyelv 
MSZ-08-1020-1982 Füstölt-nyers és füstölt-főtt csontos csülök 
MSZ-08-1021-1982 Füstölt-nyers és füstölt-főtt csontos oldalas
MSZ-08-1023-1981 Füstölt-nyers bőrös sonka, illetve füstöltnyers bőrös lapocka csonttal 

és csülökkel
MSZ-08-1024-1989 Füstölt-nyers és füstölt-főtt darabolt comb és lapocka csont és 

csülök nélkül
MSZ-08-1025-1989 Kötözött, bőrös vagy lenyúzott sonka és lapocka csont és csülök 

nélkül (füstöltnyers és füstölt-főtt állapotban)
MSZ-08-1031-1979 Hideg hurkafélék. Bakonyi
MSZ-08-1032-1973 Nyers vagy füstölt bőrös süldő és malac eleje és hátulja, valamint 

nyers bőrös (újévi) malac
MSZ-08-1033-1980 Felvágottfélék. Börzsöny felvágott 
MSZ-08-1034-1980 Füstölt nyers bordacsont és húsoscsont 
MSZ-08-1035-1980 Füstölt nyers sertésfarok és sertésláb 
MSZ-08-1036-1979 Felvágottfélék. Dunakanyar felvágott 
MSZ-08-1037-1971 Füstölt-nyers és füstölt-főtt sertésfej csont nélkül 
MSZ-08-1038-1989 Füstölt-nyers és füstölt-főtt taija, csont nélkül 
MSZ-08-1039-1989 Füstölt-nyers és füstölt-főtt sertésnyelv 
MSZ-08-1040-1979 Hőkezelt szárított felvágottfélék. Göcseji felvágott 
MSZ-08-1047-1989 Füstölt-nyers, vagy füstölt-főtt fehérpecsenye 
MSZ-08-1049-1984 Kolbászkészítmények. Füstölt kolbász
MSZ-08-1050-1984 Kolbászkészítmények. Csemege kolbász és csemege debreceni
MSZ-08-1052-1989 Füstölt szárazkolbász. Makói csípős kolbász
MSZ-08-1056 T Húskészítmények érzékszervi vizsgálata
MSZ-08-1057-1985 Füstölt szárazkolbász. Gyulai kolbász
MSZ-08-1058-1984 Kolbászkészítmények. Lecsókolbász
MSZ-08-1059-1979 Hőkezelt szárított kolbászfélék. Úttörő szárazkolbász
MSZ-08-1060-1979 Kolbászkészítmények. Nyers füstölt kolbász
MSZ-08-1122-1988 Vörösárufélék. Baromfi-virsli
MSZ-08-1123-1988 Felvágottfélék. Szárnyas felvágott
MSZ-08-1124-1988 Felvágottfélék. Pulykafelvágott
MSZ-08-1125-1988 Felvágottfélék. Pulykajava
MSZ-08-1126-1983 Felvágottfélék. Baromfi mortadella
MSZ-08-1127-1988 Vörösáru félék. Baromfipárizsi
MSZ-08-1129/1-1987 Pácolt-füstölt baromfikésztmények. Pulykamell
MSZ-08-1129/2-1991 Pácolt-füstölt baromfikésztmények. Csirkekészítmények
MSZ 3684-1991 Gyorsított érlelésű félszáraz kolbászok általános előírásai

N 12 Zsír és belsőrészek
MSZ KGST 2043-1979 Állati eredetű olvasztott étkezési zsírok
MSZ 5897-1985 Nyers libamáj
MSZ 5900-1985 Libazsír
MSZ-08-1026-1970 Ipari olvasztott faggyú
MSZ-08-1030-1970 Olvasztani való sertészsiradék ipari célra
MSZ-08-1135-1988 Nyers mulardkacsa-máj
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MSZ 6827/1-1987 Tojáspor. Minőségi követelmények 
MSZ 6827/2-1986 -, Mintavétel, vizsgálat és minősítés 
MSZ 6860-1988 Tojáslé és tojáskészítmények
MSZ 6861-1988 Tojáslé és tojáskészítmények mintavétele, vizsgálata és minősítése
MSZ 6920/1-1986 Vágott baromfi. Darabolt
MSZ 6920/2-1986 -, Friss-előhűtött és fagyasztott
MSZ 6920/3-1986 -, Mintavétel és minősítés
MSZ 6920/4-1987 -, Vizsgálatok
MSZ 7027-1986 Vágott baromfi pontozásos érzékszervi bírálata 
MSZ 7028-1986 Étkezési tojás pontozásos érzékszervi bírálata 
MSZ 7029-1989 Baromfiipari termékek pontozásos érzékszervi bírálata 
MSZ-08-0569-1988 Sajtos baromfi-töltelékárú 
MSZ-08-1118-1979 Termelői tyúktojás

N 17 Tej. Tejtermék
N 17/a Tej. Tejterm ék. Vizsgálat

MSZ 190-1983 A nyerstej szomatikus sejtszámának meghatározása 
MSZ 1101-1981 Ízesített tejitalok vizsgálati módszerei
MSZ 2708/1-1986 Sűrített tej és tejpor kémiai és fizikai vizsgálata. Zsírtartalom 

meghatározása
MSZ 2708/2-1987 -, Szárazanyag-, illetve víztartalom meghatározása 
MSZ 2708/3-1987 -, Titrálható savasság meghatározása
MSZ 2708/4-1986 -, Cukrozott sűrített tej szacharóztartalmának meghatározása
MSZ 2708/5-1987 -, A tejpor oldhatósági indexének meghatározása
MSZ 2708/6-1987 -, A tejpor hamutartalmának meghatározása
MSZ 2708/7-1987 -, A tejpor fehérjetartalmának meghatározása
MSZ 2708/8-1986 -, A tejpor tejcukortartalmának meghatározása
MSZ 3698-1981 Termelői nyerstej
MSZ 3700-1983 Tejtermékek mintavételi módszerei
MSZ 3701/1-1988 A tej kémiai és fizikai vizsgálata. A tejcukortartalom meghatározása 
MSZ 3702-1981 A tej sűrűségének meghatározása 
MSZ 3703-1982 Tej és ízesített tejitalok zsírtartalmának meghatározása 
MSZ 3704-1983 A tej refrakciószámának meghatározása 
MSZ 3707-1981 A tej titrálható savasságának és pH-jának meghatározása 
MSZ 3708-1983 Tejidegen antibakteriálisan ható anyagok kimutatása tejben és 

juhtejben
MSZ 3709-1976 Fenotiazin és származékainak kimutatása tejben és sajtokban 
MSZ 3710-1987 Tej és tejtermékek hőkezeltségének vizsgálata 
MSZ 3712-1981 A tej kloridion-tartalmának meghatározása
MSZ 3723-1984 Előrecsomagolt tej és tejtermékek tömeg- és térfogatellenőrzésének 

módszerei
MSZ 3725-1984 Savanyú tejkészítmények vizsgálati módszerei 
MSZ 3726-1985 Tejpor
MSZ 3727/1-1985 Tejföl, tejszín és ízesített tejszínhab vizsgálata. A szárazanyag­

tartalom meghatározása és a zsírmentes szárazanyag-tartalom kiszámítása 
MSZ 3727/2-1985 -, A titrálható savasság meghatározása és a plazmasavfok kiszámítása 
MSZ 3727/3-1984 -, A habtejszin térfogatnövekedésének, a tejszínhab keménységének 

és léeresztésének meghatározása
MSZ 3727/4-1988 -. Az ultrapasztőrözött kávétejszin hőstabilitásának mérése 
MSZ 3738-1982 A tej fagyáspontjának meghatározása
MSZ 3743/1-1978 Tej és tejtermékek mikrobiológiai vizsgálata. Feltételezetten 

koliform baktériumok számának és titerének meghatározása 
MSZ 3743/2-1982 -, Aerob és fakultatív anaerob mikrobák (összes élőcsírák) számának 

meghatározása
MSZ 3743/3-1978 -, Penész és élesztőgombaszám meghatározása
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MSZ 20622/6-1978 Zsírtartalom meghatározása
MSZ 20622/7-1978 -. Vizes, etilalkoholos és éteres kivonat meghatározása
MSZ 20622/8-1979 -. Nyersrosttartalom meghatározása
MSZ 20622/9-1979 Cukortartalom meghatározása
MSZ 20622/10-1980 Keményítőtartalom meghatározása
MSZ 20622/11-1981 -. Érzékszervi vizsgálat
MSZ 20622/12-1981 Általános előírások és a tiszta tömeg meghatározása
MSZ 20622/13-1983 -. Piperintartalom meghatározása
MSZ 20622/14-1986 -. A mustármag ízanyagának meghatározása
MSZ 20622/15-1983 -. Vanillintartalom meghatározása
MSZ 20625-1983 Fűszerek csomagolása
MSZ 20630-1976 Fűszerek. Csillagos ánizs
MSZ 20631-1989 Édeskömény
MSZ 20632-1986 Ánizs
MSZ 20638-1987 Bors
MSZ 20639-1988 Fahéj
MSZ 20641-1986 Koriander
MSZ 20642-1983 Fűszerkömény
MSZ 20647-1989 Mustármag
MSZ 20649-1980 Fűszerek.Szegfűbors
MSZ 20651-1987 Szegfűszeg
MSZ 20652-1987 Babérlevél
MSZ 20653-1982 Vanillia
MSZ 20654-1989 Szerecsendió és-virág
MSZ 20656-1986 Gyömbér
MSZ 20657-1976 Fűszerek. Sáfrány
MSZ 20658-1977 Fűszerek. Kapri
MSZ 20659-1976 Fűszerek. Kardamom
MSZ 20687-1985 Bazsalikom
MSZ 20688-1985 Rozmaring
MSZ 20690-1984 Fűszerek szállítása és tárolása
MSZ 20691-1975 Fűszerek mikroszkópos vizsgálata
MSZ 21390-1988 Mustár
MSZ-08-0021-1981 Fűszerpaprika féltermék
MSZ-08-0022-1979 Fűszerpaprika féltermék mintavétele és vizsgálata
MSZ-08-0116-1987 T ermelői szurokfű
MSZ-08-1470-1980 Tartósított majonéz
MSZ-08-1471-1988 Fűszerezett, paradicsomos ételízesítők

N 56 Tea. Kávé. Kakaó
MSZ 8170-1980 Tea
MSZ 9434-1983 Kakaópor mintavétele és vizsgálata 
MSZ 9435-1983 Kakaópor minőségi követelményei 
MSZ 20636-1981 Nyerskávé 
MSZ 20662-1981 Pörköltkávé 
MSZ 20676-1981 Nyerskávé mintavétele és vizsgálata 
MSZ 20677-1981 Pörköltkávé vizsgálata 
MSZ 20678-1981 Kávépótszerek mintavétele és minősítése 
MSZ 20679-1988 Kávépótszerek és kávékeverékek vizsgálata 
MSZ 20680-1985 Kávé pótszerek áltálános előírásai 
MSZ 20681-1981 Pörköltkávé mintavétele és minősítése 
MSZ 20682-1980 Tea mintavétele nagy csomagolású egységekből 
MSZ 20683-1980 Tea mintavétele és tételminősítése fogyasztói csomagolású 

egységeknél
MSZ 20684-1980 Tea érzékszervi vizsgálata
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MSZ 11399-1981 Palackozott ásványvíz, gyógyásványvíz és üdítővíz 
MSZ 21338/1-1986 Alkoholmentes üdítőital. Általános műszaki előírások 
MSZ 21338/2-1986 Érzékszervi pontozásos bírálat 
MSZ 21338/3-1980 -. Fizikai és kémiai vizsgálati módszerek 
MSZ 21338/4-1980 Mikrobiológiai vizsgálati módszerek

MSZ-01-10008-1976 Vendéglátóipari italszolgáltatások mértékének ellenőrzése. 
Alkoholmentes italok

_________________________________ N 72 Sör_________________________________
MSZ 8761/1-1989 Sör. Általános előírások
MSZ 8761/2-1986 -. Mintavétel, tételminősítés
MSZ 8761/3-1977 -. Vizsgálati módszerek
MSZ 8761/4-1988 -. Érzékszervi bírálat
MSZ 8761/5-1986 A tartósság meghatározása
MSZ 8761/6-1986 -. A szín meghatározása
MSZ 8761/7-1987 -. A pH meghatározása
MSZ 8761/8-1989 -. Mikrobiológiai vizsgálat
MSZ 8761/9-1988 -. Szén-dioxid-tartalom meghatározása

N 73 Bor, borpárlat
MSZ 9427-1963 Borvizsgálatok. Borostyánkősav-tartalom meghatározása
MSZ 9428-1975 Borok citromsavtartalmának meghatározása
MSZ 9456-1980 Borok palackállóságának megállapítása
MSZ 9457-1982 Borok szesztartalmának meghatározása Malligandkészülékkel
MSZ 9458-1972 Borvizsgálatok. Szesztartalom meghatározása lepárlással
MSZ 9459-1979 Borok hamutartalmának meghatározása
MSZ 9460-1988 Borok mintavétele és tételminősítése
MSZ 9461-1988 Borok előkészítése vizsgálathoz
MSZ 9462-1981 Borok érzékszervi vizsgálata
MSZ 9463-1985 Borok extrakttartalmának meghatározása piknométeres módszerrel 
MSZ 9464-1976 Borok szulfáttartalmának meghatározása
MSZ 9465-1985 Borok, borpárlatok szabad- és összeskénsavtartalmának meghatározása
MSZ 9466-1983 Borok almasavtartalmának meghatározása
MSZ 9471-1984 Borok hamulugosságának meghatározása
MSZ 9472-1986 Borok összes savtartalmának meghatározása
MSZ 9473-1987 Borok illósavtartalmának meghatározása
MSZ 9474-1987 Borok polifenoltartalmának meghatározása
MSZ 9475-1973 Borvizsgálatok. Nitrát- és nitrittartalom kimutatása és meghatározása 
MSZ 9476-1976 Borok kloridtartalmának meghatározása 
MSZ 9477-1987 Borok mangántartalmának meghatározása 
MSZ 9478-1983 Borok metil-alkohol-tartalmának meghatározása 
MSZ 9479-1980 Borok cukortartalmának meghatározása Kebelein módszerrel 
MSZ 9480-1985 Borok és brandyk cukortartalmának meghatározásaBertrand 

módszerrel
MSZ 9488-1983 Borok tejsavtartalmának meghatározása 
MSZ 9489-1978 Borok borkősavtartalmának meghatározása 
MSZ 9491-1986 Mustok cukortartalmának meghatározása mustfokmérővel 
MSZ 9492-1982 Hordós borok tárolása és szállítása
MSZ 9493-1984 Borok hidrogén-cianidtartalmának kimutatása és meghatározása 
MSZ 9497-1973 Borvizsgálatok. Szacharóztartalom meghatározása 
MSZ 9498-1973 Borvizsgálatok. Szintetikus szinezőanyagok kimutatása borban és 

mustban
MSZ 9499-1984 Borok glicerintartalmának meghatározása
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MSZ 9500-1979 Borok benzoesav-, szalicilsav- és szorbinsavtartalmának kimutatása
MSZ 9678-1989 Brandykészítmények általános előírásai
MSZ 14430-1989 Borok szorbinsavtartalmának meghatározása
MSZ 14431-1982 Színes direkttermők és hibridjeik meghatározása borokban
MSZ 14432-1974 Borvizsgálatok. Kékderítés
MSZ 14840-1986 Borok összes vastartalmának meghatározása
MSZ 14841-1973 Borvizsgálatok. Cukortartalom meghatározása Schoorl módszerrel
MSZ 14842-1974 Borvizsgálatok. Oximetil-furfurol-tartalom meghatározása
MSZ 14843-1985 Borok glukóz- és fruktóztartalmának meghatározása
MSZ 14844-1975 Borok réztartalmának meghatározása
MSZ 14845-1978 Borok nátrium tartalmának meghatározása
MSZ 14846-1978 Borok káliumtartalmának meghatározása
MSZ 14847-1978 Borok kálciumtartalmának meghatározása
MSZ 14848-1978 Vörösborok szinintenzitásának meghatározása
MSZ 14849-1979 Borok pH-jának meghatározása
MSZ 14852-1985 Borpárlatok szabadaldehid-tartalmának meghatározása
MSZ 14853-1986 Borpárlat, brandy összes savtartalmának meghatározása
MSZ 14854-1986 Borpárlat, brandy metil-alkoholtartalmának meghatározása
MSZ 14855-1986 Borpárlat, brandy észtertartalmának meghatározása
MSZ 14856-1987 Borpárlat, brandy magasabbrendű alkoholtartalmának meghatározása
MSZ 14857-1987 Borpárlat, brandy furfuroltartalmának meghatározása
MSZ 14858-1986 Borok fogalommeghatározásai
MSZ 14859-1988 Borpárlat
MSZ 14878-1987 Borok összes foszfortartalmának meghatározása
MSZ 14879-1987 Borok kalcium- ésmagnéziumtartalmának meghatározása
MSZ 14880-1989 Borok aszkorbinsavtartalmának meghatározása
MSZ 14881-1989 Borok antocianin- és leuko-antocianidintartalmának meghatározása
MSZ 21365-1983 Különleges minőségű bor
MSZ 21366-1991 Asztali bor
MSZ 21368-1991 Minőségi bor
MSZ 21369-1988 Muzeális bor
MSZ 21370-1979 Tokai szamorodni
MSZ 21371-1979 Tokai aszú
MSZ 21372-1988 Habzóbor
MSZ 21373-1991 Pezsgő
MSZ 21374-1988 Fűszerezett bor
MSZ 21375-1988 Csemegebor
MSZ 21376-1984 Palackozott borok általános műszaki előírásai 
MSZ 21377-1981 Üdítő jellegű szénsavas bor 
MSZ 21378-1979 Gyöngyöző bor 
MSZ 21379-1980 Ürmösbor
MSZ 21384-1981 Élesztőhártya alatt érlelt borkülönlegesség 
MSZ-08-1559-1983 Gyümölcsborok 
MSZ-08-1559 KT (1988.12.) Gyümölcsborok 
MSZ-08-1561T (1989.08.) Gyümölcspezsgő 
MSZ-08-1570-1981 Szeszezett must (Misztella)
MSZ-08-1571-1981 Szőlőmust 
MSZ-08-1572-1981 Tartósított szőlőmust 
MSZ-08-1573-1981 Szőlőtörköly 
MSZ-08-1574-1977 Sűrített must

N 74 Szesz. Pálinka. Likör
MSZ 9552-1986 Denaturált szesz
MSZ 9589-1972 Likőr- és pálinkakészítmények fizikai és vegyi vizsgálata
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