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ABSTRACT

Bee honey is one of our oldest foods, which is still an important component due to favourable dietary
nutrition. The most suitable parameters for determining the counterfeiting are sucrose and proline content as
well as the electrical conductivity. We investigate the physicochemical properties (colour, taste, hygroscopici-
ty, water content, electrical conductivity, pH, sugars and proline content), and based on these parameters we
compared the results with several commercial honey products, in order to identify the possible adulteration.
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OSSZEFOGLALAS

A méz az egyik legdsibb élelmiszeriink, mely kivadlo étrendi hatasa miatt a mai napig fontos kiegészitoje
az emberi taplalkozasnak. A hamisitas megallapitasara legalkalmasabb paraméterek a szacharoz- és a prolin-
tartalom, valamint az elektromos vezetoképesség. Munkdank soran vizsgaltuk tobb termelé mézének a fizika-
kémiai tulajdonsagait (szin, iz, higroszkopossdg, viztartalom, elektromos vezetéképesség, pH-érték, cukrok,
hidroxi-metil-furfurol-tartalom), ezen paraméterek alapjan dsszehasonlitottuk a kereskedelemben kaphato
mézekkel, vizsgalva az esetleges valtozasokat, illetve vizsgaltuk a homérséklet hatasat méz egyes
tulajdonsdgaira.

Kulesszavak: méz, kémiai 0sszetétel, fizikai-kémiai tulajdonsagok

1. BEVEZETES

A méz 6sidok ota az ember taplalkozasaban fontos szerepet jatszik, étrendi és egészségre gyakorolt
pozitiv hatasasnak kdszonhetdéen. Az ember és a méhek kapcsolata tobb ezer évre tekint vissza. Els6 jel a
mézrél egy Spanyolorszagi sziklarajzrol szarmazik, a Cromagnoni 6sember sziklarajza az Arana barlangban
talalhatd, mely egy lanyt abrazol, aki méhek kozott 1épesmézet szed egy iiregb6l. Ebben az idében a
mézfogyasztas l€ppel, petével egyiitt tortént.

A Magyar Elelmiszerkonyv meghatirozasa szerint a méz ,,méhek altal a ndvényi nektarbol vagy é16
ndvényi részek nedvébdl, illetve novényi nedveket szivo rovarok altal az €16 novényi részek kivalasztott an-
yagabol gyljtott természetes édes anyag, amelyet a méhek begytijtenek, sajat anyagaik hozzaadasaval atala-
kitanak, raktaroznak, dehidralnak, és 1épekben érlelnek.” Elmondhat6 tehat, hogy a méz a ndvények és a
méhek terméke egyszerre (Lampeitl, 1997, Czipa, 2010, ).
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2. IRODALMI ATTEKINTES

2.1. A méz keletkezése és jelentosége

A méz alapanyaga a nektar, mely a novények vairdgaiban, azok kivalasztdo tevékenysége soran
keletkezik. Mivel rendkiviil magas a cukorkortartalma, igy a méhek és mas rovarok f6 tapanyagforrdsa. A
nektart a méh a mézgyomorban szallitja a kaptarba, és a 1€p sejtjeibe iiriti, majd ezt a méhek mézz¢é érlelik. A
nektar 30-90%-o0s nedvességtartalommal rendelkezik, mig a mézz¢é érlelési folyamat végére ez 18-20%-ra
csokken (Kiss, 1989).

A mézek eredetét meghatarozhatjuk névényi és foldrajzi szarmazas szerint.

A mézek f6 alkotorészei (1. tablazat) az egyszerli cukrok (gliikoz, frukt6z), amelyek egy része mar a
szajliregben felszivodik, gyors energiaforrasul szolgalva, igy legyengiilt szervezet megerdsitésében és telje-
sitmény novelésében lehet szerepe.

1. tablazat. A méz atlagos Osszetétele (Frank, 2006)

A méz alktorészei Atlagos tartalom (%) Hatarértékek (%)
Viz 17,2 13,4-22,9
Fruktoz 38,2 27,3-44,3
Gliikoz 31,3 22,0-40,8
Szacharoz 1,3 0,3-7,6
Maltoz 7,3 2,7-16,0
Oligoszacharidok 1,5 0,1-8,5
Asvanyi anyagok 0,2 0,02-1,03
Egyéb frakciok 3,1 0-13,2
Nitrogén 0,04 0-0,13

Nem rendelkeznek magas dsvanyianyag tartalommal, de el6segitik a felszivodast (pl. vas). Savtartalma-
nak és a gliikoz altal eldidézett inzulin termelés novekedésnek kdszonhetden étvagyjavitd hatdsa van (Toth,
1983).

Vitamin tartalma nem jelentds, de a mézben jelenlévo nikotin-, fol- és pantoténsav, biotin, Be-, C-, K-
vitamin és az acetilkolin javitja a bélflora 6sszetételét, és emésztésjavitd hatasa is ismert.

Osszeségében elmondhatjuk, hogy a méz rendszeres fogyasztasa jotékony hatassal van az emberi szer-
vezet miikodésére (Szalay és Halmagyi, 1998).

2.2. A méz tulajdonsagai
2.2.1. Erzékszervi jellemz6k

A méz érzékszervi vizsgalta sordn a fizikai tisztasagat, a szinét, izét, illatat és a méz allomanyat lehet
felmérni.

A fizikai tisztasag esetében a fogyasztasra vagy értékesitésre keriil6 méznek nem szabad idegen anyagot
tartalmaznia, vagyis a méz termelése, kezelése, tarolasa folyaman kiilonbdzo, a mézbe keriil6 anyagokat el
kell tavolitani. Ezektol a fizikai szennyezddésektdl zart helyen torténd porgetéssel, porgetés utani sziiréssel és
felszini tisztitassal lehet megszabadulni.

A méz szine az egyik legvaltozobb paraméter, mely a fehértdl, a halvany sargan at, a voroson keresztiil
egészen a feketéig terjedhet (Gonzalez-Miret és mtsai., 2007). A méz szinét a foldrajzi és novényi eredete, a
gyljtés ideje, éghajlati viszonyok, dsvanyi anyag tartalom, nektareredetli szinanyagok, illetve a méz tarolas és
kezelése hatarozza meg. A leginkabb meghataroz6 tényez6 a méz szinére azonban a ndvényi eredet és a keze-
1ési mod. Ez az érzékszervi tulajdonsag szinmérésre alkalmas, Un. szinkoloriméter segitségével (Pfund Color
Grader) hatarozhatoé meg. A szineket a nemzetkozileg megallapitot szinérték alapjan soroljak be (2. tablazat).
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2. tablazat. Nemzetkozileg elfogadott szinérték tatomanyok

Szintartomamy Szinérték (mm)
Vizfeher 0-8
Extrafeher 9-17
Feheér 18-34
Extra vilagos borostyan 35-51
Vilagos borostydn 52—85
Sotét borostyan 85—115 és felette

A méz aromajat, illatat a ndvényi eredete hatarozza meg. Egyes fajtamézek illatta egyértelmiien a viragra
jellemzo (hars-, repce-, akac-, levendulaméz, stb.).

A mézek aromajat befolydsold diacetilt, mely a méz karamelliz kialakitdsasban jatszik szerepet, a
metilantranilatot, mely a narancsillat fontos meghatarozoja, és a méz jellegzetes illatanyagat, a fenilecetsavat,
a gazkromatografias vizsgalatok fejlodésével, az 1960-as évek utan tudtak azonositani, (Kiss, 1983).

A méz allomanya (konzisztenciaja) fligg a méz fajtajatdl, a tarolasi idé hosszatol és az idéjarasi koriilmeé-
nyektdl (homérsékletingadozas), illetve a mézben jelenlévo egyszerii cukrok aranyatdl (gliikkoz-fruktoz arany),
a viztartalomtol, €s a poliszacharidok és a dextrinek mennyiségétol. A 1€pbdl porgetéssel kinyert méz kezdet-
ben folyékony, kis mennyiségben esetleg tartalmaz mikrokristalyokat. A tarolas soran a halmazallapot meg-
valtozik, és a méz elkezd opalosodni, majd egy kis id6 mulva kristalyossa valik, de ez a valtozas nincs hatas-
sal a méz kémiai tulajdonsagaira.

2.2.2. Fizikai jellemzok
2.2.2.1. Higroszkopossag, viztartalom

A méz higroszkopdssaga azt jelenti, hogy milyen mértékben képes a méz a levegd nedvességtartalmanak
a megkdtésére, amit nagymértékben befolyasol a cukor tartalom (foként a fruktéz) és a levegd
nedvességtatalma.

Az elbirasok szerint a méz viztartalma legfeljebb 20% lehet. A méhek a begyiijtott nektar viztartalmat
(30-90% kozotti), a mézérlelés soran, amely 1-3 napig tart 18-20%-ra csokkentik. A méz nagy nedvszivo ké-
pessége miatt fedett helyen tarolhato. A méz eltarthatosadgat nagymértékben befolyasolja viztartalma, mely az
el6segiti az erjedési folyamatok beindulasat.

2.2.2.2. Striiseg, viszkozitds

A méz siiriségét a viztartalom és a hdmérséklet befolyasolja, ami 20%-os nedvességtartalom esetén 1,39
g/em’® és 1,47 g/em® kozott valtozik.

A viszkozitast, amely folyékony anyagokra jellemzo6 belsé surlodas, a méz esetében a hdmérséklet és a
viztartalom szabalyozza. A hdmérsélet és a viztartalom ndvekedésével aranyosan csdkken a viszkozitas, de ezt
a tulajdonsagot még befolyasolja a fajtajelleg, az eredet, a fehérjék és dextrinek mennyisége, illetve a kolloid-
anyagok jelenléte (Sz¢él, 2006).

2.2.2.3. Fajho, hovezetd képesség
A kikristalyosodott méz estében a felmelegitéshez, a méz kezelhetésége érdekében, a megfelel6 hdmeny-
nyiség kiszamitasahoz sziikség van a fajho értékének ismeretére, amely 17%-0s nedvességtartalmii méz eseté-
ben 0,54 Kcal/kg°C (Zander és Maurizio, 1975).
A méz melegitéséhez sziikséges még ismerniink a hdvezetd képességét, amely finom, kristalyos méz ese-
tében 12,9-10° W/m-K. Ez nagyon alacsonynak szamit, de folyékony mézek esetében 2-74 °C hdmérsékleti
hatarok kozott értéke a tizszeresét is elérheti (Kiss, 1983).

2.2.2.4. Elektromos vezetoképesség
A méz elekromos vezetoképességét a benne talalhaté asvanyi anyagok, szerves savak és fehérjék kon-
centracidja hatarozza meg (Terrab és mtsai., 2002).
A roman szabvany szerint a tiszta mézek elektromos vezetdképessége 0,8 mS/cm lehet.
A méz vezetdképessége szoros korrelaciot mutat a kalium-tartalommal (R=0,754) (Guler és mtsai.,
2007), és a prolin tartalommal, melyek alapjan megkiilonboztethetjiik egymastdl a mézfajtakat (Oddo és
Bogdanov, 2004).
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2.2.2.5. pH-érték
A méz savassaga foként a szerves savaknak koszonhetd, melyek koncentracioja kisebb, mint 0,5%, ami
hozzajarul a méz zamatahoz, védelmet biztosit a mikroorganizmusokkal szemben, fokozza az antibakterialis
¢és antioxidans aktivitast. A méz savas pH értéke (3,6-4,5) ellenére fogyasztasa soran nem érezheto a savas iz,
amely az asvanyi anyagok, a fehérjék, az aminosavak és a peptidek pufferhatasaval magyarazhato (Kiss,
1983).

2.2.3. Kémiai jellemzdok
2.2.3.1. Szénhidratok

A mézben eldforduld cukrokat a mono-, az oligo- és a polizacharidok csoportjaba lehet sorolni. A méz-
ben nagy mennyiségben a fruktdz és a glukdz van jelen, amelyek a méz szadrazanyaganak 85-95%-at teszik ki.

Szinte minden mézben jelen van az egy molekula gluk6zbdl és egy molekula fruktozbol allo szacharoz
vagy répacukor, amelynek tartalmat a nektareredet, a tarolasi id6 és a méheredetili invertaz enzim mennyisége
hatarozza meg. Az invertaz enzim a szachardzt fruktozra és glukozra bontja le.

A hamisitas szempontjabol a szachar6z tartalomnak van nagyobb jelentdsége, de a mézben jelenlevo sza-
chardz eredetének a kimutasa nem lehetséges, mivel azt nagymértékben befolydsolja a nektar hordasanak
mennyisége és a méz érlelési ideje. Bogdanov és munkatarsai 2005-ben vizsgalatokkal igazoltak, hogy a cu-
korsziruppal etetett méhek altal termelt és a hagyomanyosan eldallitott mézet a szachardz-tatalom alapjan nem
lehet megkiilonboztetni.

2.2.3.2. Nitrogéntartalmu vegyiiletek, aminosavak, feherjék
A méz fehérje-tartalma, amely atlagosan 1,0-1,5% koriili, a méz-érlelés soran a méhek mirigyvaladéka-
bol és a viragporbol szarmazik.
Az aminosav tartalom a méz szarazanyaganak megkozelitéleg 1%-at teszi ki, amelynek nagy részét (50-
85%) a prolin alkotja, mely els@sorban a méhektdl szarmazik (Lee és mtsai, 1985; Aklam, 1998). A prolin
mellett nagyobb mennyiségben a fenilalanin, hisztidin és a triptofan van jelen (Frank, 2006).

2.2.3.3. Enzimek, fermentumok

A méz szamos enzimet tartalmaz, amelyek a méhektdl illetve a nektarbol szarmaznak, illetve a mézbe
vagy nektarba juté mikroorganizmusok is termelhetik. Jelent6sebbek a diasztaz, invertaz és a gliik6z-oxidaz.
Az eltérd nektarforrasoknak eltéré az enzimaktivitasa, a nektar Osszetétele és koncentracidja, melyekre a
méhek kora, a nektar folydsanak intenzitasa vannak hatdssal. A legfontosabb enzimek a diasztaz és az in-
vertaz.

A diasztaz aktivitdsa a mézmindsités egyik fontos paramétere, mert a méz hosszi ideig valo tarolasa és
melegités inaktivalja az enzimet. Az invertaz enzimnek az a jelent6sége, hogy a nektarban 1év6é szacharozt
lebontja giilozra és fruktozra, igy az érett mézben kisebb a szachardz tartalom, igy ennek az enzimnek a
tevékenysége nagyon koran visszaesik, vagy leall.

A méz antibaktrialis, illetve sebgyogyité hatdsdban szerepe van a gliilkdz-oxidaz enzimnek, amely a
gliikozt bontja gliikkonsavra és hidrogén-peroxidra.

2.2.3.4. Vitaminok és egyéb biologiailag aktiv anyagok

A vitaminok a mézben kis mennyiségben talalhatoak meg, és kizarolag a vizben old6dé vitaminok van-
nak jelen benne: C-vitamin, B1, B2, B5, B6 vitamin, niacin, K-vitamin, valamint pantoténsav és biotin (H-
vitamin). Igen kis mennyiségben tartalmaz még kolint, acetilkolint, és szdmos — kiilonb6z6 ndévényekrol
szarmaz6 — illdolajat, flavonoidot, gyantat és terpénszarmazékot (Kiss, 1983).

2.2.3.5. Aromanyagok

A méz 16 jellemzdje az aromaja. A kis mennyiségben jelen 1évé illékony vegyiiletek, egyiitt az iz és
kiilonboz6 fizikai faktorokkal hozzajarulnak az aroma kialakitasashoz. A legtobb élelmiszer aromajat, igy a
mézét is tobb vegylilet komplex rendszere adja. Ezen OsszetevOk egy részét mar azonositottak, és fel-
hasznaljak a kereskedelemben kaphatdé mézek azonositasaban (Bouseta, 1992).
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2.2.3.6. Asvanyi anyagok

A mézben nagyon kicsi az asvanyianyag tartalom (0,1-0,2%), amelynek mennyisége valtozik a ndvényi
eredettdl, a talaj tulajdonsagoktol és a kezeléstdl fliggden. Jelentds a méz kaliumtartalma, a klor, a kén, a
natrium, a foszfor, a kalcium és a magnézium kisebb mennyiségben van jelen. A méz asvanyianyag tartalma
Osszefiigg a méz szinével. A sotétebb mézek asvanyianyag tartalma magasabb Roméaniaban a kereskedelem-
ben talalhatéo mézek koziil, az asvanyi anyagokban szegényebb, vilagos méz a dominans. A méz asvanyianyag
tartalmat egyértelmiien befolyasolja a talaj dsvanyianyag tartalma, amelyrdl a nekar szarmazik (Tunzen és
mtsai., 2007).

2.2.3.7. Hidroxi-metil-furfurol (HMF) tartalom

A HMF egy ciklikus aldehid, amely a mézben 1év6 hexozok bomlasterméke. A HMF a méz egyik leg-
fontosabb alkotoelemébol a frukozbol képzddik, sav jelenlétében. Kétféle képpen keletkezhet, egyrészt a
monoszacharidok sav hatasara torténd lebomlasaval (természetes uton), masrészrél a Maillard-reakcid révén.

A méz hamisitasarol ad informaciot a méz HMF-tartalma, hiszen a friss mézben altalaban nincs jelen
(vagy nagyon kis mennyiségben) a HMF, az csak melegités, illetve hosszl tarolas hatasara keletkezik, de az
invert sziruppal torténd hamisitas is megemelheti a HMF-szintet (Nozal és mtsai., 2001).

2.2.4. Bioldgiai jellemzok

2.2.4.1. Biologiai tisztasag

A mézben el6fordulnak mikroorganizmus eredetli szennyezddések is. Ezek egy része a novényekrol
szarmazik, mig a masik része a szakszerltlen kezelés, tarolas és feldolgozas soran keriilhet a mézbe. A méz
nem nyujt szamukra megfeleld életkoriilményeket, gyakorlatilag egy szaraz kornyezet, és a jelenlevé gliikoz-
oxidaz is gatlo hatassal van, igy ha kis mennyiségben vannak jelen, akkor nem okoznak gondot. A felszapa-
rodasukat a helytelen kezelés, a szenyezett eszk6zok, az éretlen méz kipergetése, nedves helyen vald tarolas
segiti el6, a mely a méz erjedéséhez vezethet.

A mézben el6fordulé mikroorganizmusok koziil tulsulyban vannak az erjesztok, foként a Saccharomy-
ces, a Schizosaccharomyces és a Torula baktériumtorzsek. A mézben el6fordulhatnak még aerob Bacillus és
anaerob Clostridium sporak is (Frazier és Westhoff, 1978). A Clostridium spérdk jelenléte a mézben
kiilonosen veszélyes a csecsemOkre és a kisgyermekekre, akiknek nincs teljesen kifejlett immunrendszeriik
(Migdal és mtsai., 2000; Czipa, 2010).

2.2.4.2. Pollentartalom

A mézben kiilonféle alakos elemek talalhatoak, melyek koziil nagyobb jelent6sége a méhek altal latoga-
tott novényekrdl szarmazod virdgpornak van. Nektar- és virdgporgyljtés kozben a méhek szérzetére tapado
pollenek a kaptarba keriilve a mézbe hullanak (Czipa, 2010).

Néhany virag esetében mar a nektarba is keriilhet pollen. A mézelé ndvények nektar- és viragpor ter-
melése rendkiviil kiilonb6z6 lehet. Sok nektart és kevés pollent adé novények pl. az akac, a levendula és a
hars. Kevés nektart és sok viragport adé ndvények a szelidgesztenye és a nefelejcs (Kiss, 1983; Sz¢€l, 2006).

A méz viragportartalmanak ¢és fajtajanak meghatarozasaval lehetdség nyilik a fajtajelleg meghatarozasara.
Ahhoz, hogy a vizsgalt mézre a ,.fajta” jelz6t lehessen hasznalni, szabvanyban meghatarozott mennyiségben kell
tartalmazni, az adott ndvényrdl szarmazo viragport. Azt mondjuk, hogy a pollentartalom alapjan a méz akkor
nyilvanithaté fajtaméznek, ha legalabb 45%-ban tartalmazza az adott ndvény pollenjét (Maurizio, 1975).

3. A KUTATAS CELJA

Napjainkban egyre tobbet hallunk a mézrdl, ezért célul tiiztiik ki annak megallapitasat, hogy a kereske-
delemben talalhaté illetve kiilonb6z6 termeloktdl szarmazd fajtamézek kozott vannak-e jelentos eltérések az
egyes paraméterek tekintetében, és ha igen, akkor ezek alapjan behatarolhato-e egy minta novényi eredete.

Ha kiilonbséget észleliink, akkor adatainkat dsszehasonlitjuk a kiilfoldi kutatok vizsgalati eredményei-
vel, bizonyitva, hogy kiilonb6z6 paraméterek valtozasa a ndvényi eredetre vezethetok vissza.

Mivel a hoékezelést, melegitést a kristalyosodasra hajlamos mézek esetében vildgszerte alkalmazzak,
ezért egy masik fontos célunk vizsgalni a méz hékezelés soran bekovetkezd valtozasait. A méz melegitése
soran bekdvetkezo valtozasok esetén a szakirodalomban kiilonosen a hidroximetil-furfurol (HMF)-tartalom és
a disztaz-akitvitas valtozatat elemzik, de célunk a tobbi tulajdonsagra kifejtett hatast is vizsgalni. Vizsgalata-
ink soran a mézeket hokezelés ala vettetiik 40, 60, 80, 100 °C-os vizfiirdén, 10 percen keresztiil.
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4. ANYAG ES MODSZER

4.1. A vizsgalt mézfajtak

Romaniaban, Székelyfoldon leginkabb elterjedt mézfajtak a havasiméz, az akdcméz, a harsméz, a nap-
raforgdéméz €s a repceméz.

Az altalunk végzett vizsgalatokhoz a fenti mézfajtakat hasznaltuk fel, melyek egy része teremeldktol,
masik része a kereskedelembdl szarmazott. A termeldi mézek Székelyfold teriiletérdl szarmaztak (Hargita és
Kovaszna megye), melyek szarmazasi helye ismert volt.

Megvizsgaltuk 5-5 darab termel6tdl szarmazo havasi-, akac-, hars-, napraforgd-, repceméz mintat, illet-
ve 5-5 kereskedelmi forgalomban kaphatd, hasonldo mézfajtak, melyek szarmazasi helyének Romania, Ma-
gyarorszag, Kina illetve Eurdpai Uni6 volt feltiintetve.

Az akacmeéz szine kristalytiszta, egészen enyhén sarga, vagy egyes évjaratokban zoldes arnyalatd. Az
akacméz illata akacvirag illatu. Mellékiz nélkiili aromaja teszi egyedivé, ize a legtobb méznél édesebb, mig
savtartalma a legtobb méznél alacsonyabb. Gylimolcscukorban igen gazdag, igy lassan ikrasodik, akar 1-2
évig is megorzi allagat. A vilag harom legkevésbé kristalyisodo fajtaméze koziil az egyik az akacméz. J6 éde-
sit képessége mellett ezért is olyan keresett a vilagpiacon. Vidékiinkon is a legnépszerlibb mézek kdzé sorol-
hat6. Jo fert6tlenité hatasu, kohogés és gyomorsav tultengés esetén is ajanlott a fogyasztasa.

Havasiméz, havasi malnaméz Erdély- hegy és dombvidékeinek, fennsikjainak, malnavidékeinek gaz-
dag, valtozatos mézeld novényeinek nektarjabol késziil. Nyugodtan mondhatjuk, hogy itt minden névény egy-
ben gyogyndvény is. Tehat a nektarjukbol késziilt mézek kiilonleges hatassal birnak, gazdag izvilaggal kinal-
nak. Illata, ize hozza az érintetlen természet tisztasagat, a havasi rétek iide zsongasat. Szine szintén attol fligg,
hogy a mézharmat honnan szarmazik. Altalanossagban azonban elmondhat6, hogy e tipusii méznek a szine
igen sotét. A havasi méz illata igen enyhe, kissé fenydre emlékezteté. Van olyan havasi méz, amelynek az ize
Osszetéveszthetetlentiil egyedi.

A harsmeéz szine a vilagossargatdl a kozép barndig terjedd, ize rendkiviil zamatos. Szine a gyljtés idejé-
tol fligg. Az illata és ize hatarozott, fliszerezi az ételeket, italokat. Mas mézekbe keriilve a harsméz gazdagitja
azok zamatat. Nyugtatd hatasii méz, meghtiléses betegségekre, vagy annak megeldzésére €s horghurutra kiva-
16, de alkalmas lazas betegségek enyhitésére és gorcsoldasra is. A harsméz a természet egyik ajandéka a szer-
vezetiink védelmére. Nyugtatd hatasu, ezért idegesség ellen is hatasos. A harsméz ajanlott a gyomorsav tal-
termelés miatti emésztési zavarok gyogyitasara is. Fert6tlenitd hatasa miatt foleg kohogés ellen javasoljak. A
harsméz kolin tartalma segit az érelmeszesedés elleni kiizdelemben. Almatlansag ellen is hatasos.

A napraforgoméz sajatsagos izii, kellemesen aromas, izletes, a napraforgd termésének izéhez hasonlit-
hat6. Kdzepesen gyorsan kristalyosodik. A napraforgoméz alul elhelyezkedd nagy, kemény kristalyait aprora
zizva, a folyékony fazissal elegyitve krémmézként is forgalomba hozzak. Szine a flavonoidok mennyiségétol
fliggben az aranysargatdl a narancssargaig terjed. A napraforgdméz izét az aromaanyagok Osszetétele és
mennyisége hatarozza meg. A napraforgoméz viztartalma 17-19 szazalék. Néhany honapos tarolas utan két
fazisra valik szét: felill folyékony, alul kristalyos. A jo termeldi napraforgéméz répacukor-tartalma nem halad-
ja meg az 5-7 szazalékot. A napraforgdéméz savas kémhatast - pH értéke 4,5-3,6 kozott valtozhat. A naprafor-
g6 méznek erdsitd, fertdtlenitd, gyulladascsokkentd hatasa van, de savas méz 1évén gyomorsav taltengésben
szenveddknek nem ajanlott.

A repceméz egyik legmagasabb szol6cukor tartalmi méz. Magas szél6cukor tartalma miatt viszont
gyorsan finomszemcsésen kristalyosodik, igy napok alatt zsirszertivé-krémszertivé valik, ezért hivjak krém-
méznek. Konnyen kenhetd. A repceméz (krémméz) szine krémsziniitél a halvany sargaig terjedd. Nagyon
édes, de emellett van a nyilo repcetablara emlékeztetd enyhe illata is. A repceméz nagyon értékes €s hatasos
méz, mivel kozvetleniil sziirés utan keriil kiszerelésre, és szinte minden alkotoeleme karosodas nélkiil keriil a
szervezetiinkbe. Nagyon alacsony savtartalma miatt a gyomorsav-taltengésben szenveddknek is ajanlhatd. A
repceméz tovabbi hatésai: erdsitd, fertdtlenitd és gyulladascsokkentd hatasu, magasabb vastartalma miatt vér-
szegénység ellen ajanlott. A krémmézet enyhe zamata miatt eldszeretettel hasznaljak teaba, kavéba, mert a
repceméz meghagyja az italok izét, aromajat. A repce viragpora €és méze szinte a legtaplalobb a méhek szama-
ra is, ugrasszeriien erdsddnek a tapértékben dus beltartalma miatt.

4.2. Analitikai vizsgalatok

4.2.1. A méz nedvességtartalmdnak és dsszescukortartalmdanak meghatirozdsa

A két tulajdonsagot MISCO tipust, specialisan mézek analiziséhez hasznalatos miiszer segitségével,
kézi digitalis refraktométer segitségével egyiitt vizsgaltuk, a roman szabvanyok szerint.
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4.2.2. A mézek szinértékének meghatarozdsa

A szinmérést HI 96785 hordozhato fotométer segitségével végeztilk, megfeleld szabvany szerint. A
szinosztalyokat milliméterben lehet kifejezni a Pfund-skalan. A mérés a referenciaként hasznalt glicerin segit-
ségével hajthato végre.

4.2.3. A mézek kémhatdsanak mérése
A mézmintak kémhatasat a STAS 784/3-2009 szabvany szerint Multilab 206-pH2-mérével mértiink. A
mérés hibaja: +£0,2 pH-egység.

4.2.4. Az elektromos vezetoképesség mérése

A mézmintdk elektromos vezetoképességét a STAS 784/3-2009 szabvany szerint Multilab HI 8633-
konduktométerrel mértiik. A vezetOképesség meghatarozasanal a 20% méz-szarazanyagot tartalmazo desztil-
lalt vizes mézoldat vezetOképességét mérjiik. A vezetoképesség meghatarozasa az elektromos ellenallas méré-
sén alapul, ami a vezetdképesség reciprokra.

4.2.5. A HMF meghatdrozdsa

A Maillard-reakciotermékek mennyiségét, a méz HMF-tartalmat a STAS 784/3-2009 szamu szabvany
eldirasa (White-féle modszer) alapjan hatdroztuk meg. Az eljards elve, hogy a deritett mézoldat UV-
abszorbanciajat olyan vakoldattal szemben mérjiik, amelyben a HMF-molekula 284 nm-en abszorpcids maxi-
mummal rendelkezdé kromofor csoportjat hidrogén-szulfittal elroncsoljuk. A korrigalt abszorbanciabol szamit-
juk a minta HMF-tartalmat. A vizsgalathoz Varian tipust fotométert hasznaltunk

4.3. Az adatok statisztikai értékelése
Az adatok statisztikai értékelését a Microsoft Excel 2010 programcsomaggal végeztiik.

5. EREDMENYEK ES ERTEKELES

5.1. A mézmintak nedvességtartalma és dsszes cukortartalma

5.1.1. A mézmintak nedvességtartalma

A méz mintdk nedvességtartalmat a 3. tablazatban foglaltam Ossze. Az eredmények alapjan
megallapithato, hogy a nedvességtartalom megfelelt, mindem mézminta esetében, mind a termeldi-, mind a
kereskedelmi forgalomban talalhatdo mézek esetében.

3. tablazat. A mézmintak nedvességtartalma

Meézfajtak Mintaszam | Atlagérték (%) | Szords | Minimum (%) | Maximum (%)
Havasi (termeld) 5 19,2 0,8 17,9 19,6
Havasi (kereskedelem) 5 19,1 0,6 16,8 20
Akdc (termeld) 5 18,6 0,9 17,6 19,3
Akac (kereskedelem) 5 19,3 0,7 18,3 19,8
Hars (termelo) 5 19,6 0,6 19,2 19,9
Hars (kereskedelem) 5 20,7 0,4 19,4 21
Napraforgo (termeld) 5 18,5 0,8 17,9 19,1
Napraforgo (kereskedelem) 5 19,2 0,9 18,3 19,6,
Repce (termelo) 5 18,7 0,9 18,1 18,9
Repce (kereskedelem) 5 19,0 0,8 18,6 19,3

A mézmintak nedvesség-tartalmanak valtozasa hékezelés (a mézeket melegitettiik 40, 60, 80, 100°C-o0s
vizfiirdén 10 percen keresztiil) hatasara nem volt szamottevd. A nedvességtartalom csokkenés 0,1-0,2% kozott
mozgott

5.1.2. A mézmintak osszes cukortartalma
A méz mintak 6sszes cukortartalmat a 4. tablazatban foglaltam dssze. Az egyes mézfajtak esetében nem
lehetett egyértelmii értékhatarokat felallitani, mivel a szdras eléggé nagy volt, kivételt a havasi méz esetében
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észleltiink, ahol a szoras értéke 0,3% volt, mind a kereskedelemben, mind a termeloktd]l szarmazo mintak
esetében.

A mézmintak cukortartalma megfelelt a nemezetk6zi szabvanyokban eléirt értékeknek, mely viragmé-
zek esetében a legkevesebb fruktoz és glilkoz egylittes koncentracidja 60% kell legyen, igy a kapott
eremények megfelenek az eléirasoknak.

4. tablazat. A mézmintak 0sszescukor tartalma

Meézfajtak Mintaszam | Atlagérték (%) | Szérds | Minimum (%) | Maximum (%)
Havasi (teremeld) 5 79,2 0,3 79,0 79,5
Havasi (kereskedelem) 5 79,1 0,3 79,0 79,4
Akac (teremelo) 5 78,6 09 77,9 79,3
Akac (kereskedelem) 5 79,3 0,7 78,3 79,8
Hars (teremeld) 5 79,6 1,1 77,2 81,6
Hars (kereskedelem) 5 80,7 0,9 78,4 81,2
Napraforgo (teremeld) 5 78,5 0,8 77,9 79,1
Napraforgo (kereskedelem) 5 79,2 0,9 78,3 80,6,
Repce (teremeld) 5 78,7 1,0 78,1 81,9
Repce (kereskedelem) 5 79,0 0,8 78,6 79,3

Az Osszescukor tartalom vizsgalataval kiilonbséget tenni kiilonbdz6 mézfajtak kozott nehéz, mivel egy
adott fajtan beliil is jelentOsebb eltéréseket tapasztaltunk.

A mézek esetében az id6 eldrehaladtaval az 6sszescukor mennyisége nem, de a cukordsszetétel valto-
zik, hiszen a mézben talalhatd invertaz enzim fruktézra és gliikozra bontja a szacharézt. Az Gsszescukor
mennyisége alapjan tehat a fajta megallapitasara nincs lehetdségiink.

A hokezelés (a mézeket melegitettiik 40, 60, 80, 100°C-os vizfiirdén 10 percen keresztiil) nem okozott
valtozast a mézmintak dsszescukor tartalmaban, ugyanazt az érté¢ket kaptuk minden minta esetén.

5.2. A mézek szinértéke

A szinmérést HI 96785 hordozhat6 fotométer segitségével végeztiik.

A mézek szine az irodalomban taldlhaté fajtamézeknek megfelelé szinskdlan mozgott. A
repcemézmintak esetében a fehér tartomanyban mozgott (Pfund-szinskalan 18-26 kozott), a szin értéke, kivé-
tel a harom kereskedelembdl beszerzett minta esetében, ahol a szin inkabb a sargasba ment at. Hasonlo szinel-
térést tapasztaltunk az akacméz esetében is, ahol a kereskedelemben beszerzett egyes mintak esetében hiany-
zott az akdcmézre jelemz6 zoldes szin, amely, oka lehet a nem megfeleld tarolasi hdmérséklet, tarolési ido,
esetleges mas mézzel vald keverésnek.

A melegités minden minta esetében sotétedést okozott, amely a megndvekedett hidroxi-metil-furfurol
(Maillard-reakcié terméke) mennyiségével magyarazhatd (Pereyraés mtsai., 1999). Az arnyalati kiilonbsége-
ket egy egy azonos fajtaméz esetében a tarolasi hdmérséklet, az idGtartam, a pollentartalom, a mézben talalha-
to polifenokol, a flavinok is befolyasoljak.

5.3. A mézek kémhatasa

A méz pH-ja foként a disszocialt savaktol fiigg, ami hatassal van a mikroorganizmusok fejlédésére, az
enzimaktivitasra és egyéb mas tulajdonsagra (White, 1978, Czipa).

Az vizsgalt mézmintak pH-értéke 3,3 és 4,7 kozott valtozott. A legnagyobb értékeket a harsmézekben
mértiink (4,3+£0,3), majd 6ket a havasimézek kovették 4,2+0,3 értékkel.

A legkisebb értékeket az akdcméz mintaknal mértiink (az atlagértékeket tekintve), azonban a tobbi faj-
tamézhez viszonyitva az eltérések nagyon kicsik voltak. Akdcmézek és repcemézek esetében az atlagérték
3,4+0,2 volt. A napraforgd-mézeknél a pH-értéke 3,7+0,3 koril alakult. Elmondhaté, hogy a mézfajtakat pH-
érték alapjan nem lehet elkiiloniteni.

A homérséklet hatasa a mézek pH-értékére nem volt befolyassal egyetlen minta esetében sem.
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5.4. A mézmintik elektromos vezetéképessége
A méz vezetOképessége szoros kapcsolatban van az elemtartalommal, de hatassal vannak ra a szerves

savak, a fehérjék és a cukoralkoholok is (Terrab és mtsai., 2002).

A legkisebb vezetOképessége (5. tablazat) az akacmézeknek volt (0,132+0,020 mS/cm), ezt kdvette a
repce- (0,186+0,030 mS/cm), majd a napraforgd- (0,224+0,020 mS/cm) és a havasiméz (0,238+0,017), mig a
legnagyobb vezetoképességet a harsmézekben (0,6234£0,071 mS/cm) mértiink, a teremldktok begyiijtott min-
tak esetében, mig a kereskedelemben vasarolt mintak nem kovették ezt a sorrendet.

A hokezelés hatasa a mézek elektromos vezetOképességére egyetlen minta esetében sem volt szamottevo.

5. tablazat. A mézmintak elektromos vezetoképességének méresi eredményei

Repce (kereskedelem)

Mézfajtik Mintaszdm A(Z:lgz ’;:f)’k Szords ]‘(IZZZZI)" ]‘?’Z?/'ZZT
Havasi (teremeld) 5 0,132 0,3 79,0 79,5
Havasi (kereskedelem) 5 79,1 0,3 79,0 79,4
Akdc (teremeld) 5 78,6 0,9 77,9 79,3
Akdc (kereskedelem) 5 79,3 0,7 78,3 79,8
Hars (teremeld) 5 79.6 1,1 772 81,6
Hars (kereskedelem) 5 80,7 0,9 78,4 81,2
Napraforgé (teremeld) 5 78,5 0,8 77,9 79,1
Napraforgé (kereskedelem) 5 79,2 0,9 78,3 80,6,
Repce (teremeld) 5 78,7 1,0 78,1 81,9
5 79,0 0,8 78,6 79,3

5.5. A mézek HMF-tartalma

A maximalis HMF-tartalom a mézekben, az EU elvarasa szerint, 40 mg/kg lehet.
A vizsgalt havasiméz és repceméz mintak koziil minden minta megfelelt az eldirasok mind a termel6k-
t6], mind a kereskedelembdl szarmazo mézmintak esetében.
A harsmézek és az akacmézek esetében a kereskedelembdl begyiijtott 3-3 minta esetében a HMF-
tartalom magas volt (54,6 és 82,4 mg/kg), amelynek oka lehet a nem megfeleld tarolasi koriilmény (hdmérsék-

let), hokezelés.

A napraforgd mézek esetében a HMF-tartalom minden minta esetében a megengedett maximum-

hatarérték alatt maradt.

6. tablazat. A mézmintak HMF-tartalma

Mézfajtik Mintaszdm A;’lzgzgk Szords A?::;/”kgn ]‘fzfgfz;)m
Havasi (teremeld) 5 9,8 3,5 6,0 14,5
Havasi (kereskedelem) 5 10,6 49 7,6 15,2
Akdc (teremelo) 5 8,7 23 7,9 11,8
Akac (kereskedelem) 5 39 23,4 6,3 82,4
Hars (teremeld) 5 9,2 1,1 5,2 11,0
Hars (kereskedelem) 5 41,2 27 4.4 54,6
Napraforgo (teremeld) 5 8,6 4,8 3.9 15,6
Napraforgo (kereskedelem) 5 7,8 5,9 2,3 13,5,
Repce (teremeld) 5 10,7 1,0 9,5 15,2
Repce (kereskedelem) 5 10,8 0,8 8,6 11,3
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A hokezelés hatasara (10 perc, 60°C-on) a mézek HMF-tartalma minden minta esetében valtozott. A mé-
zek HMF-tartalma mar az 5. perct6l ndvekedett, és a 10. percnél, 15-20%-al magasabb volt az eredeti HMF-
tartalomnal.

7. tablazat. A mézmintak HMF-tartalma melegités hatasara

HMF (mg/kg)
Meézfajtak Mintaszam
Melegitetlen Melegitett (10 perc, 60°C)

Havasi (teremeld) 5 9,8 11
Havasi (kereskedelem) 5 10,6 11,2
Akac (teremeld) 5 8,7 10
Akac (kereskedelem) 5 39 45,2
Hars (teremeld) 5 9,2 10,6
Hars (kereskedelem) 5 41,2 48
Napraforgo (teremeld) 5 8,6 9,5
Napraforgo (kereskedelem) 5 7,8 11,5
Repce (teremeld) 5 10,7 12,1
Repce (kereskedelem) 5 10,8 11,3

Az irodalmi adatokhoz hasonléan a méz HMF-tartalma mar 10 perces és 60°C-os hokezelés hatasara is
igen nagymértékben megndveli a kezdeti HMF-tartalmat (Turhan és mtsai., 2008). Ezzel a vizsgalattal azt
szerettiik volna szemléltetni, hogy a hoékezelés hatasara a mézmintadk HMF-tartalma rovid ideig valo
kiméletesebb hokezelés hatasara is a megengedett érték folé emelkedik.

6. KOVETKEZTETESEK

A vizsgalatok soran kapott eredmények alapjan azt mondhatjuk, hogy a vizsgalt mézek koziil az akac- és a
harsmézek a mért paraméterek tekintetében megfelelnek az eldirasoknak, de tobb esetben a legalacsonyabb értéke-
ket mutattak, igy kevésbé értékesek, mert a szervezet szamara fontos bioldgiailag aktiv komponenseket kisebb
mennyiségben tartalmazzak. A kereskedelemben kaphato akac- és a harsmézek esetében eltéréseket kaptunk a
termel6i mézekhez viszonyitva, ennek mas ndvény eredet, a pergetési id6, a tarolasi id0, tarolasi hdmeérséklet, ho-
kezelés, mas mézzel valo keverés, méhek invert cukorral valo taplasésa is lehet az oka.

A repce-, napraforgo- és havasiméz esetében hasonlo értékeket kaptunk, minden méz minta esetében. A
repceméznek allagat és szinét tekintve is egyedi jellemzdje van, igy talan kevesbé alkalmas mas mézzel valo
hamisitasra.

A melegités els6sorban a HMF-tartalomra volt hatassal, mas paraméterek esetében a még megengedett
tartomanyban maradtak az értékek. Az elektromos vezetoképesség, a pH-érték és a szin a méz fajtak meghata-
rozasnal adtak fontos informaciot.

Osszeségében elmondhaté, hogy a mézek Osszetételét szamos tényezd befolyasolja, de mind a terme-
16kt61, mind a kereskedelemben talalhaté mézek az emberi fogyasztasra alkalmasnak bizonyultak.
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