








Az Élelmiszer-minőségellenőrzés VI. Tudományos Konferenciáján elhangzott 
előadásokról részletes beszámolót közöltünk (17).

Az előzőekben felsorolt szakcikkeken túlmenően a sütőipari termékekre és az 
üdítőitalokra vonatkozó minőségmutató-képzési előírásokat közöltük le.

Élelmiszerek fogyaszthatósági határidejének, illetve minőségmegőrzési idő­
tartamának megalapozott meghatározását szolgálja a 4. füzetben megjelent tájé­
koztató.

Megkezdtük az új és a módosított élelmiszeripari szabványokról, valamint a 
szabvány-felülvizsgálatokról szóló összefoglaló ismertetések közlését is; ugyan­
akkor továbbra is rendszeresen közzé tettünk külföldi szakfolyóiratokban megjelent 
módszertani jellegű közleményekről készült referátumokat és rendszeresen megje­
lentettük a hazai lapszemlét. A személyi és szakmai hírekben rendszeres tájé­
koztatást adtunk az élelmiszeranalitika közéleti eseményeiről és rendezvényeiről.

Sajnálatos módon nem kapott a szerkesztőség 1986-ban leközölhető Módszer­
lapot. Kevésnek tűnik az egyetlen körvizsgálati beszámoló is, melyet radiológiai 
tárgykörben tettünk közzé. Az érzékszervi bírálati módszerek szabványosítása 
területén jelentős előrelépés történt a baromfi- és édesiparban, de az általános érzék­
szervi módszertan vonatkozásában is. Ez 1986-ban szükségtelenné tette az érzék­
szervi módszertani leírások külön közzétételét. A minőségmutató képzési leírásának 
ismertetését a megkezdett módon folytatni szeretnénk és a tervek szerint — né­
hány különösen koncentrált iparág (pl. dohányipar) kivételével — valamennyi kép­
zési előírást a következő egy-két évben megjelentettünk.

Az ,,Élelmiszervizsgálati Közlemények”  1987-ben változatlan jelleggel és for­
mátumban jelenik meg. A korszerűsítési törekvések, melyek elsődlegesen az B/5-ös 
formátumra való átállást tűzték célul, anyagi okok m iatt nem valósulhattak meg. 
Ez főként a szakmai anyagok (pl. a minőségmutató-képzés előírásai) közvetlenebb 
hasznosítását segítették volna elő. A formai kérdéseken túlmenően továbbra is a 
tartalmi előrelépés áll a szerkesztőség törekvéseinek középpontjában. A jövőben 
— a főprofilt meghatározó egyedi módszertani cikkeken túlmenően — egy-egy me­
todikai szakterület helyzetét kívánjuk iránymutató (review-jellegű) dolgozatok 
formájában áttekinteni. Ezzel összefüggésben erősödjön a referáló jelleg, de kapjon 
növekvő részarányt a konkrét módszerleírás is. Ezek a tervek azonban csak a hazai 
élelmiszeranalitikusok aktív közreműködésével valósulhat meg, melyhez továbbra 
is kérjük segítségüket.

Molnár Pál
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Kukoricafehérjék vizsgálata I. 
Kukoricák fehérjetartalma és aminosav-összetétele

S H A R O B E E M  S A M Y  F A N O U S - H I D V É G I  M Á T É  — 
L A S Z T I T Y  R A D O M 1 R - S I M O N N É  S A R K A D !  L Í V I A  

Bu dapesti M űszaki Egyetem, B iokém ia i és É lelm iszertechnológiai Tanszék, Budapest

Érkezett: 1986- január 31.

A kukorica fontos szerepe a takarmányozásban és azok a fokozódó törekvések, 
hogy közvetlen felhasználása az emberi táplálkozásban nagyobb mértékű legyen 
ösztönzik azokat a kutatásokat, amelyek a kukoricafehérjék részletesebb táplálko- 
zástani értékelését szolgálják.

Tanszékünkön több éve foglalkozunk kukoricák kémiai vizsgálatával, külö­
nösen fehérjék analízisével. Eredményeinkről számos közleményt jelentettünk meg 
(Lásztity (15 -  17), El-Kady és Lásztity (5 -7 ) ,  El-Kady et al. (8 -10 ), El-Kady (4), 
Sharobeem et al. (24)).

A kukorica makroösszetétele

A kukoricaszemek nedvességtartalma még egyazon légszáraz minta esetén sem 
egységes, hanem normális eloszlást mutat, az extrémumok különbsége elérheti a 
3 százalékot. A nedvességtartalom pozitívan korrelál a maghéj vastagságával.

Irodalmi adatok szerint a kukoricaszem fehérjetartalma meglehetősen széles 
határok között változhat [9,7-10,7%  (22); 8,6-9,6%  (14); 9,8-12,1%  (12); 
10,3-17,7% (23); 6 — 15% (21)]. Megfigyelések szerint, az Európában termesztett 
kukoricafajták fehérjetartalma nyugatról kelet felé haladva nő — Magyarországon 
közepes (8 — 10%).

A kukoricaszem fehérjetartalma három fő botanikai struktúra, a perikarpium, 
a magbelső és a csíra fehérjetartalmából adódik össze. A szem kis részét képező peri­
karpium fehérjetartalma 4 — 6%, a legnagyobb részt adó magbelsőé 8 -9 % , míg a 
csíráé 17-20%  (16).

A kukoricaszem természetesen elsősorban szénhidrátforrás. Keményítő­
tartalma, szárazanyagra vonatkoztatva, 78 — 80 százalék. A szénhidrátok közé tar­
tozó nyersrostfrakció mennyisége kb. 2,3—2,5 százalék, az összes emészthetetlen 
anyag, azaz az ún. étkezési rost mennyisége 10 — 15 százalék (17, 19).

A kukoricaszem őrleményeinek lipidtartalma és -összetétele a csírafrakció 
mennyiségétől függ. A kukorica összes lipidtartalma 4 — 5 százalék, azonban van­
nak adatok extrém olajtartalmakról is (0,4 — 17%) (26). A lipidek nagy része szabad.

A teljes kukoricaszem aminosav összetételével foglalkozó irodalom igen nagy. 
A klasszikus munkák egyike Bressani és Mertz dolgozata (2), melyben különböző 
fajták összehasonlító vizsgálatát találjuk. Ugyanazon országból származó minták 
aminosav összetételében szignifikáns különbséget nem találtak, kivéve az igen eltérő 
fehérjetartalmú fajtákat. A normál kukorica aminosav összetételére a lim itáló trip- 
tofán és -lizinszintek jellemzőek. Mertz és munkatársai korszakos felfedezése (18) 
— miszerint az opaque- 2  mutáns gén jelentősen megnöveli a lizin és triptofán 
arányát a fehérjén belül — óta számos genetikai és kombinált genetikai-agrotech­
nikai próbálkozás történt a kukoricaszem aminosav összetételének javítására.

Különböző kukoricafajták aminosav összetételét mutatjuk be az 1. táblázat­
ban.
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3. táblázat

A  vizsgált kukoricák makroösszetétele

Fa jta Nedvesség, % Fehérje, % Zsír, %

P io n e e r.................................................................. 10,34 9,90 4,40
Giza 2 .................................................................... 9,33 10,40 4,06
Se 2 0 1 .................................................................... 10,54 9,00 4,20
De 202 .................................................................. 9,38 9,50 4,05
B rilla n t ............................................................... 9,89 11,10 4,20
Nicco .................................................................... 10,17 11,10 4,38
Forte  .................................................................... 10,06 10,60 4,30
D e a ........................................................................ 9,86 10,50 4,25
BE M  A Te 2 1 0 ..................................................... 10,35 10,50 4,58
M v Sq 394 ........................................................... 10,17 12,31 4,57
M v Se 434 ........................................................... 10,69 9,13 4,24
M v Se 484 ........................................................... 10,56 10,88 4,70
Pioneer 3732 C’c ................................................ 10,83 8,75 4,30
Pioneer 3901 Se ................................................ 10,16 9,25 4,20
Pioneer 3965 A  M T C .......................................... 10,22 9,88 4,30
M v Se 550 W x .................................................... 10,54 9,19 4,37
Se 6390 H L  opaque —2 ................................... 9,98 9,81 3,92
Fehér csem egekukorica ................................... 8,92 13,44 4,30
Csemegekukorica M v —Se I d e á l .................... 8,89 14,06 4,50
Fehér kukorica  (s im a ) ..................................... 9,40 12,20 4,24
Sárga kukorica  ( ló fo g ú ) ................................... 9,36 9,80 4,00
К  811 opaque —2 .............................................. 9,05 10,30 3,85
К  812 opaque —2 .............................................. 9,67 10,20 4,00
К  813 opaque — 2 .............................................. 9,60 10,70 4,00
К  814 opaque —2 .............................................. 9,13 11,20 3,90
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NH3(%) =  90,7 a ahol
a: az oldat ammóniatartalma mol/dm3-ben kifejezve.

Eredmények és következtetések

A módszer megbízhatóságának vizsgálata céljából 5 szilázsminta esetében 
végeztünk párhuzamos meghatározásokat. A variációs koefficiens megállapításán 
túlmenően 4 esetben az ún. addíciós módszert is alkalmaztuk a módszer pontos­
ságának értékelésére. Az 1. táblázatban összefoglalt eredmények alapján megállapít­
ható, hogy a meghatározás megbízhatósága megfelel a követelményeknek.

7. táblázat

Direktpotenciometrlás ammónia-meghatározás* megbízhatósága

M inta

M intában
ta lá lt
N H
(%>

Variációs
koefficiens

(% )

Vizes
kivonathoz
hozzáadott

N H ,
(m ól/dm 3)

Meghatá­
rozott 

N H ,-adalék 
(%>

Silókukorica-szilázs ........................................ 0,016 28,7 
(n =  7)

2,0- 10~2 123

Silokukorica-szilázs .......................................... 0,088 9,6
(n =  10)

- -

Füszilázs ........................................................... 0,174 9,4
(n =  5)

1,5- 10~3 94

Lucernaszilázs................................................... 0,242 6,1
(n =  7)

2,0- 10~3 107

Lucernaszilázs................................................... 1,810 11,6 
(n =  8)

1,0- 10“  2 97

*  Eredm ényeinket N H 3-ban a d ju k  meg, m ive l a vonatkozó takarm ányozástan i irodalom ban is 
ezzel ta lá lkozhatunk N H + 4 helyett.

Megjegyezzük továbbá, hogy a módszert a későbbiekben bendőfolyadék és bél­
sár minták esetében is megkíséreljük alkalmazni.
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ERJESZTETT TAKARM ÁNYOK AMMÓNIATARTALMÁNAK 
POTENCIOMETRIÁS MEGHATÁROZÁSA

Sarudi Imre és Gellérí Éva

A vizes kivonat NH4+-ion-tartalmát RADELKIS gyártmányú OP —N H 4 — 
0711 P típusú ionszelektív elektród segítségével határoztuk meg. Tapasztalataink 
szerint az említett elektród működését az oldatban levő fehérjék és nyálkaanyagok
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7. táblázat

Stronciumhordozó visszanyerése vízmintákból

M intaszám
H am uta rta lom

g/1
Stroncium szulfá t

csapadék
g

Vissza­
nyerés
átlag

n x  s X  s %

Balaton-víz i6 0,3 ±  0,05 0,7134±0,1698 47,8

Üzemi vfz 20 0,4 ±0 ,08 1,3598± 0,0586 91,6

Szűrt Ba la ton -víz 0,3 1,0081 67,5

Sósavval fe ltá r t
(B a la ton-víz) m in ta 0,3 0,8086 54,2

2. táblázat

Kísérleti modelloldatok

M intao lda t jele
N á trium ­
sz iliká t
o lda t

B árium -
k lo rid
o ldat

PH

Közömbö­
sítés után

N átrium - 
k  romát 

hozzáadás 
u tán

Műszeres beállítás után

cm3 cm3 1. 1 2. 3.

1...................... 1 5 8,7 4,5 5,0 4,5
2 ...................... 5 5 8,0 4,5 5,0 4,5
3...................... 10 5 8,2 4,5 5,0 4,5
4 ...................... 15 6 8,9 4,5 5,0 4,5
5 ...................... 20 5 8,5 4,5 5,0 4,5
6....................... 100 5 8,8 4,5 5,0 4,5

7......................... 1 5 2,5 6,5 4,5 5,0 4,5
8......................... 5 5 2,6 6,6 4,5 5,0 4,5
9......................... 10 5 2,9 6,6 4,5 5,0 4,5

10......................... 15 5 2,6 6,5 4,5 5,0 4,5
11......................... 20 5 2,5 6,5 4,5 5,0 4,5
12......................... 100 5 2,6 6,6 4,5 5,0 4,5

13......................... 4,5
14......................... 4,5
15......................... 4,5
16......................... 4,5
17......................... 4,5

Megjegyzés:
Az 1. — 6. m in táná l a pH-beáilítás m ódja: 25%-os és 1 : 1 am m óniával enyhe ammóniaszag 

megjelenéséig és pH-m érővel (1 : 9 salétromsav, 1 : 9 ammónia).
A  7. — 12. m intáná l a pH-beállítás m ódja: 1 : 1 am m óniával bróm fenolkék m e lle tt és 

pH-m érővel ( 1 : 9  salétromsav és 1 : 9 ammónia)

Az (1) szerinti stronciumleválasztási eljárásból a modelloldatokon a salétrom­
savas oldatok közömbösítésének és pH-beállításának körülményeit vizsgáltuk: 
150 cm:i stronciumhordozóhoz rendre 1, 5, 10, 15, 20 cm3 nátriumszilikát oldatot 
adtunk.
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2 ábra S troncium szu lfá l csapadék sú lya  a n á triu m sz iliká t 
ta rta lo m  függvényében

A szilikátos oldatokból leválasztott stronciumszulfát csapadéksúlyainak ada­
taiból számított regressziós egyenes szerint a csapadéksúly a szilikáttartalom nö­
velésével csökken (2. ábra). A görbe lefutásában a változás 2 cm3 nátriumszilikát- 
nál kezdődik.

Egy, a rutinmintáknál előfordult, alacsony 0,760 g csapadéksúlyhoz a regresz- 
sziós egyenesből számítva 100 cm3 nátriumszilikát oldat tartozik. A leválasztást 
100 cm3 nátriumszilikát oldat hozzáadásával elvégeztük; a kapott csapadéksúly a 
vártnál nagyobb, 1,000 g felett van (3. táblázat 6. és 12.).

3 * 10

1. abra Barium krom át csapadék sú lya  a n á tr iu m s z ilik á t 

ta rta lom  függvényében













Édesipari termékek

Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése

Minőségmegőrzési
idő ta rtam

Étcsokoládéval mártott relief, fenyőfa függelék
M SZ-08 1420-83 6 hónap

Csokoládés drazsék (különféle korpuszu, ojlamag 
és likőrös korpusz kivételével

‘M SZ-08 1405-84
-  Étcsokoládé bevonattal 7 hónap
-  Étcsokoládé bevonat, olajmag korpusz 4 hónap
-  Étcsokoládé bevonat, likőrös korpusz 90 nap
— Tejcsokoládé bevonat 6 hónap
— Tejcsokoládé bevonat, likőrös korpuszu 90 nap

Áthúzott csokoládés darabáru MSZ —08 1169 — 79 90 nap
Üreges csokoládéfigurák MSZ —80 1420 — 83 

— Üreges és tömör étcsokoládé idényáru 
alakzatok 10 hónap

-  Üreges és tömör tejcsokoládé idényáru 
alakzatok 8 hónap

Nugát és nugátszerű termékek 
Szelet, kocka, táblás M S Z -0 8 1192 —77 6 hónap

MSZ-081184-81

Kakaópor MSZ 9435-83 12 hónap

Cukorkák

Töltetlen keménycukorkák MSZ 9439 — 82 
-  Ballirozott, műanyagfólia tasakban ömlesztve 8 hónap
— Szemenként csomagolt, ballirozott és 

ballirozatlan, műanyag dóba tasakban 10 hónap
— Ballirozatlan, műanyag fólia tasakba 

ömlesztve 6 hónap
Töltetlen omlós cukorka 8 hónap

Töltött keménycukorkák különféle töltelékkel
MSZ 9440-83

— Ballirozott műanyag fólia tasakba ömlesztve 5 hónap
— Ballirozatlan és selyemcukorkák műanyag­

fólia tasakba ömlesztve 90 nap
— Töltött pehelycukorkák 5 hónap
-  Szemenként csomagolt tö ltö tt cukorkák 10 hónap
Bácska diannás cukorka 6 hónap

Zselé gyümölcskocsonya M SZ-08 1158-79 
-  Kartondobozba ömlesztve 90 nap
— Műanyag fóliába ömlesztve 4 hónap
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Gabonaipari termékek

Term ékcsoport, 
ül. te rm ék megnevezése

Minőségmegőrzési
idő ta rtam

Teljes kiőrlésű rozsliszt M SZ-08 1830-83
RL 190 6 hónap

Egyéb őrlemények
Kukoricaőrlemények élelmezési célra

MSZ 6188-80
1 .- ,  és IV. negyedévben gyártott 90 nap

11. — , és I I I .  negyedévben gyártott 60 nap
Extrudált kukoricaőrlemény MSZ nélkül 6 hónap
Rizsliszt élelmezési célra MSZ 6189 — 79 6 hónap
Sárga- és zöldborsóliszt élelmiszeripari célra

MSZ-0 8  1374-82 6 hónap
Szójaőrlemények MSZ nélkül 4 hónap

Hántolt termékek
Hántolt rizs MSZ 4627-85

Л és В rizs min. 3, max. 5 hónap
Különböző rizstörmelék 10 hónap
Kivéve:
Rizstörmelék polietilén fóliában min. 3, max. 5 hónap

Hántolt árpatermék MSZ 1137-83 10 hónap

Elökevert konyhakész termékek
Fánkpor MSZ -  08 0705/3 -  84 5 hónap
Grizgaluska por MSZ-0 8  0705/4-8 4 5 hónap
Bécsi panírozó por M SZ-08 0705/6-84 5 hónap
Párizsi panírozó por MSZ -  08 0705/5 — 84 5 hónap
Lángospor MSZ nélkül 6 hónap
Tejbegrízpor (Tejbedarapor) MSZ -  08 0705/2 -  84 75 nap
Tejbedara por búzacsírával dúsított ízesített 40 nap
Tejbedara por búzacsírával MSZ nélkül 40 nap
Ízesített daragombóc por MSZ nélkül 4 hónap 10 nap
Mini fánkpor MSZ nélkül 4 hónap 10 nap
Dara fánkpor MSz nélkül 75 nap

Egyéb gabonaipari termékek MSZ nélkül
Extrudált kukoricapuffancs 6 hónap
Zabpehely 10 hónap
Extrudál termékek Biafol fóliában

(Bu-Ku, Bu-Kup, Kor-Ku, Kor-Kup,
CSI-KO, CSI-KOP) 90 nap

Rheopan D 12 hónap

30















Konzervipari termékek

Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése

Minőségmegőrzési idő ta rtam

ügveg

Csomagolás

doboz egyéb

Lecsófélék zsír nélkül MSZ 1812-79 2 év 2 év -

Tejfölös gomba MSZ nélkül 3 év - -

Tölteni való paprika paradicsomlében 2 év 2 év -

Zsír-, olajtartalmú zöldségfélék 2 év 2 év -

Paradicsomos bab - 2 év -

Sűrített paradicsomkészítmények MSZ 1810-83 2 év 2 év formapack:
2 év

Hámozott, hámozatlan paradicsom MSZ-0 8  KGST 381-76 1 év 1 év _
6 hónap 6 hónap

Paradicsomital MSZ-0 8  1280-79

Zöldségalapú ivóié MSZ nélkül 1 év _ _
6 hónap

Savanyúságok MSZ 21341 -8 0
a hőkezelt savanyúságok 2 év 2 év
b nem hőkezelt savanyúságok:
06.01 —08.31-ig 15 nap — —

09.01 —05.31-ig 3 hónap
'



















Sütőipari termékek

Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése

1
Fogyaszthatósági ha tá ridő , 

i l l .  minőségmegőrzési 
idő ta rtam

Csomagolt sült perec MSZ 11917/2-83 60 nap
Rábaközi perec MSZ 11917/2 — 83 90 nap
Sós, sajtos, ízesített ropogós ostya

MSZ-0 8  1389-81 4 hónap
Ropogós borkorcsolya MSZ —08 1389 — 81 80 nap
Habcsók, mazsolás habcsók, molnárcsók

MSZ-0 8  1396-81 60 nap
Habkarika, habsütemény

MSZ-0 8  1396-81 10 hónap
Burek MSZ nélkül 24 óra
Pirog MSZ nélkül 12 óra
Farsangi fánk, Lángos MSZ nélkül 12 óra
Madmac szendvicskagyló

MSZ nélkül 72 óra
Kakaós, mákos, mazsolás, lekváros, káposztás

kagyló MSZ nélkül 48 óra

Sütőipari nyerstermékek
Réteslap, gépi csomag MSZ 1386-79 30 nap
Réteslap, kézi csomag MSZ 1386 — 79 10 nap
Félkész csörögefánk (0,5 °C-on tárolva) 30 nap
Leveles tészta 1 kg-os és 0,5 kg-os
Leveles tészta 1 kg-os és 0,5 kg-os

MSZ 11917/5-83 6 nap
Pizza és Hamburger alaptészta

MSZ 11917/2-83 9 nap
Kakaós, diós, sárga linzertészta

(0— +6 °C-on tárolva)
MSZ nélkül 8 nap

Salgó diós-büzacsírás csiga nyerstészta
(+ 6  °C alatti hőm.) MSZ nélkül 6 nap

Salgó sajtos tallér nyerstészta
( +  6 °C alatti hőm.) MSZ nélkül 6 nap

Sütőiparban gyártott édesipari termékek
Fagylalt ostya tölcsér, kosár

MSZ 01-100001 8 hónap
Töltö tt ostyakosár (téli fagyi) nugátos töltelékkel

MSZ 20981-85
nugátos töltelékkel 60 nap
zsírkrémes és egyéb töltelékkel
I. és IV. n. év 60 nap
II. és I I I .  n. év 45 nap

Roletti 4 hónap
Grandoletti 75 nap
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Tejipari termékek

Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése

Fogyaszthatósági határidő, 
ü l. minőségmegőrzési 

idő ta rtam
legalább legfeljebb

MSZ 12254-85
Tej féleségek MSZ 12257 -  81

Csomagolt pasztőrözött tej
Ízesített tej 1 nap 3 nap
Pasztőrözött, ízesített tej kannában 1 nap 1 nap
Ultrapasztőrözött tartós tej 90 nap

Savanyított tejkészítmények

Csomagolt, savanyított tej készítmények (joghurt,
ízesített joghurt, kefir) MSZ 12258-81 3 nap 7n ap

MSZ 12272-8.1
MSZ 21336-84

Savanyított tejkészítmények kannában 1 nap 2 nap
Utóhőkezelt ízesített joghurt 8 nap 10 nap
Joghurthabok „DANO NE”  MSZ nélkül 6 nap 6 nap

Tejszinfélék MSZ 12259-80

Hablejszín kannában 1 nap 1 nap

Csomagolt habtejszín 1 nap 2 nap

Ultrapasztőrözött alapanyagból készült
„P R ÍM A ”  jelzésű habtejszín 3 nap 3 nap

Ultrapasztőrözött kávétejszín 60 nap

Csomagolt ízesített tejszínhab MSZ-0 8  1230-85 1 nap 1 nap
„Fincsi”  cukrozott tejszínhab 1 nap 3 nap
Csomagolt tejföl MSZ 12253-84 2 nap 6 nap

Étkezési tehéntúró kannában MSZ 12263-8! 2 nap 2 nap
Csomagolt étkezési tehéntúró 2 nap 3 nap

Túrókészítmények MSZ 21334 -  82

Hőkezelt vaníliás és vaníliás-mazsolás krémtúró 4 nap 5 nap

Hőkezelt félzsíros krémtúró 6 nap 8 nap

Fűszerezett krémtúró 8 nap 10 nap

Csomagolt desszerttúró M SZ-08 1225 — 75 3 nap 5 nap
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Tejipari termékek

Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése

Fogyaszthatósági határidó , 
i l i .  minőségmegőrzési 

idő ta rtam
legalább legfeljebb

Natúr sajtok

Félkemény sajt 
rúzzsal érő MSZ 12281 -8 3  

MSZ 12286-83 6 nap 18 nap

röghézagos MSZ 12278-83 10 nap 22 nap

erjedési lyukas MSZ 12280-82 
MSZ 12284-78 12 nap 52 nap

gyúrt tésztájú AISZ-0 8  1204-76 
MSZ-0 8  1206-78 12 nap 28 nap

Kemény és reszelni való sajt MSZ 12277-82 
MSZ 12299-82 8 nap 28 nap

Kivéve:
Parmezán jellegű reszelt sajt MSZ 12299 -  82 6 nap 14 nap

Gouda sajt MSZ-0 8  1239-76 20 nap

Ormánsági MSZ nélkül 14 nap

Penésszel érő sajtok

Nemespenész sajt MSZ 12282-82 8 nap 28 nap

Csomagolt nemespenész sajtkészítmény
MSZ-0 8  1281-82 14 nap 21 nap

Egyéb sajtkészítmények

Csomagolt tejszín krémsajt MSZ-0 8  1207-79 2 nap 3 nap

Utóhőkezelt tejszín krémsajt 10 nap 15 nap

Csomagolt érleletlen (friss) túrósajt egyneműsített 
alapanyagból 3 nap 5 nap

Nem egyneműsített alapanyagból 1 nap 3 nap

Csomagolt lágysajtok (csemege pogácsa sajt)
MSZ-0 8  1208-70 
MSZ 12291-84 4 nap 8 nap
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Egyéb termékek

Term ékcsoport, 
i l l .  te rm ék megnevezése

Minőségmegőrzési idő ta rtam  

egész j ő rö lt

m űanyag 
bevonatú papír 

csőm. any.

üveg, m űanyag 
vagy más 

aromazáró 
anyagból 

készült doboz

Fűszerek

Babérlevél MSZ 20652-80 3 év 8 hónap 1 év
Bors (fekete, fehér) MSZ 20638 — 80 2 év 10 hónap 1 év

Borókabogyó MSZ 20620-85
Édeskömény MSZ 20631 -7 5
Ánizs MSZ 20632-75
Fahéj MSZ 20639-81 2 év 8 hónap 1 év
Koriander MSZ 20641 -81
Szegfűbors MSZ 20649-80
Gyömbér MSZ 20656-75

Majoránna MSZ 20621 -81 2 év 6 hónap 1 év
Köménymag MSZ 20642-83

Csillagos ánizs MSZ 20630-76
Mustármag MSZ 20647-80
Szegfűszeg MSZ 20651 -8 0 2 év — 1 év
Szerecsendió AISZ 20654-81
Kardamóm MSZ 20659-76

Szerecsendióvirág MSZ 20655-81 — — 1 év
Kurkuma AISZ 20315-85 — 8 hónap 1 év
Hosszűbors MSZ 20660-55 1 év 6 hó 8 hónap 1 év
Sáfrány MSZ 20657-76 8 hónap — 1 év
Kapri AISZ 20658-77
Vanília MSZ 20653-82 1 év - -

F üszerkevérékek MSZ 12661-84

Chili, Curry, különféle fűszerkev. - 6 hónap 1 év

55

J
























	01

