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1. A doktori értekezés elézményei és célkitiizései

A méz az Apis mellifera méhek altal eldallitott természetes anyag, amely szarmazhat
novényi nektarbol, vagy ndévényi nedveket szivo rovarok altal kivalasztott ndvényi
részekbol. Szamos torténelmi feljegyzést talaltak, melyek arra utalnak, hogy mar 6sidok
oOta ismerik és haszndljak a mézet. Magyarorszag teriiletén a honfoglalés el6tti id6krdl is
szarmaznak feljegyzések a méztermelésr6l. Miutan elddeink elfoglaltak a Karpat-
medencét, az itt €16 népcsoportoktol eltanultak és folytattak a méhészkedés mesterségét.
Hazank egyedi klimaja ¢és technologiai lehetdségei rendkivill kedvezéek a
méztermeléshez (SZALAY, 1992). Jelentdsebb fajtamézeink kozé tartozik példaul a
harsméz, a repceméz, az akdcméz, a napraforgdméz, a mézontd méz (mas néven facélia
méz), a selyemfliméz és a gesztenyeméz, de egyre ismertebb a az erdei méz, a levendula-
és a zsalyaméz is. Magyarorszdg éghajlata szamos novény mellett igen kedvezd az
akacoserdok igényeinek, ennek kdszonhetden méhészeteink nagymennyiségii akacmézet
allitanak eld. Tisztasaganak koszonheto hire €s jelentdsége miatt a Hungarikum Bizottsag
az akdcmézet 2014-ben hungarikumma nyilvanitotta.

0ztudott, hogy a méz szdmos olyan tulajdonsaggal rendelkezik, mely az emberi szervezet
szamara rendkiviil kedvezo (CIUCIRE — GEANA, 2019). Valtoz aranyban tartalmaz
cukrokat, vizet, aminosavakat, fehérjéket, pigmenteket, dsvanyi anyagokat, illékony
vegyiileteket, enzimeket. Emellett olyan fenolos vegylileteket, féleg fenolsavakat,
flavonoidokat, melyek antimikrobidlis, gyulladascsokkentd, daganat- és virusellenes,
illetve antioxiddns hatasuak. A mézben lévO fenolos vegyiiletek nagymértékben
hozzajarulnak a méz teljes bioaktivitasdhoz, a méz mindségehez, felelések azok szinéért,
érzékszervi jellemzdikért (CAN et al.,, 2015). Ugyanakkor ezek a vegyiiletek kis
mennyiségben vannak jelen a mézben. Kevés szakirodalom szdmol be hasonld
kutatasokrol, mégis ezek a tanulmanyok bizonyitjadk, hogy megfeleld ndvények
hozzaadéasaval emelhetéek ezek az értékek. Kutatdsom célja az ismertebb fajtamézek
vizsgalata, illetve ezen mézek mindségi jellemzdinek javitdsa kiilonb6zd gylimolesok,

fliszerek és gyogynovények hozzdadasaval.

Vizsgalt mintdim az akac-, hars-, repce- és napraforgéméz volt. A repce- illetve a
napraforgomézet 5 kiilonb6z6 gylimolccsel (szamdca, malna, meggy, szeder, afonya)
dusitottam, mig az akac- és harsmézet 10 féle fliszer- és gyogyndvénnyel (bazsalikom,
majoranna, lestyan, zsalya, rozmaring, fokhagyma, &nizs, borsmenta, -citromfi,

gyombér).



Kutatdsom kiterjedt a felhasznalt gylimolesok, fliszerek, valamint a fajtamézek 0sszes
fenolos vegyiilet-, flavonoid- és asvanyianyag-tartalmanak vizsgalatara. Emellett
vizsgaltam a duasitott mézek nedvesség- ¢és cukortartalmat, az elektromos
vezetOképességét, a kémhatasat, a HMF- ¢és prolin-tartalmat, valamint a diasztaz-
aktivitasat.

Az analitikai vizsgalatokat kdvetden a kapott adatok statisztikai elemzésére is sor keriilt.
Meghataroztam az atlagot és a szorast. A kapott eredmények kozott a statisztikailag
igazolhatd kiilonbségek meghatarozasdhoz egytényezds varianciaanalizist hasznéltam,
melynek sordn a homogenitéas vizsgalat eredményét figyelembe véve Tukey és Dunett’s
T3 teszteket alkalmaztam. A fajtamézek eredményei esetében lineéris diszkriminancia
analizist (LDA) végeztem. Emellett a vizsgalt paraméterek kozott a Pearson-féle

korrelacios analizist is elvégeztem.



2. Anyag és médszer

A vizsgalatokat a Debreceni Egyetem Mez6gazdasig-, Elelmiszertudomanyi- és
Kornyezetgazdalkodasi Kar, Elelmiszertudomanyi Intézetében végeztem. A
fajtamézeket, a gylimolcsoket és a fiiszereket hazai termeldktol, illetve kereskedelmi
egységekbdl szereztem be. A repce- és napraforgdmézet liofilizalt, majd morzsolt
gytimolcsokkel dusitottam (szamdca, malna, meggy, szeder és afonya), a kovetkezo
koncentraciokban: 2,5%, 5,0%, 7,5%, 10,0%. A vizsgalatokat a dusitast kovetd 1 hét utan

végeztem el, melyek sordn a gylimolcsoket nem tavolitottam el a mézekbdl.

Az akdc- és harsmézet 10 féle fiiszerrel/gyogynovénnyel (bazsalikom, majoranna,
lestyan, zsalya, rozmaring, fokhagyma, danizs, borsmenta, citromfii és gyombér)
dusitottam. Ez esetben a koncentraciok: 1,25%, 2,5%, 3,75%, 5,0% voltak. A fiiszerezett
mintak esetében 6 honapon keresztiil végeztem vizsgalatokat, minden 2. honapban.
Minden alkalommal a mintdkbdl elézetesen eltavolitottam a fiiszereket. A filiszereket

szaritott formaban szereztem be a kereskedelmi egységekbdl.

A dusitdst megel6zden a fajtamézekbdl 10-10 mintat szereztem be kiilonb6zd
méhészetekbdl. Az elvégzett vizsgalatok alapjan valasztottam ki a dusitdshoz a

legalkalmasabb mézeket.
2.1. Gyiimolcsok liofilizalasa és szarazanyagtartalmanak meghatarozasa

A friss gylimolcsoket Ostermel6tdl szereztem be. A tisztitast kovetden talcakra helyeztem,
majd mélyh{itdben lefagyasztottam a mintakat. Ezt kovetden liofilizalé berendezés (Heto
Powerdry PL 9000) segitségével végeztem a szaritast -45°C-on, koriilbelil 24-28 6ra
alatt. A szaritast kovetden dorzsmozsar vagy elektromos darald segitségével elporitottam

a gyiimolcsoket.

A gylimolesok szarazanyagtartalmat szaritoszekrényes (Memmert UF 75 Universal
Oven, Memmert GmbH & Co. KG, Schwabach, Germany) moddszerrel hataroztam meg.
Turmixgép segitségével dsszedaraltam, majd petri csészébe helyeztem a gylimdlesoket.
55°C-on szaritottam néhany oran keresztiil. Szaritast kdvetden exszikkatorba helyeztem,
majd szobahOmérsékletre hiitést kovetden analitikai mérleg (LPC-313, VWR
International) segitségével mértem a tomegiiket. Ezek segitségével szamoltam ki a

szérazanyagtartalmat, melyet %-os értékben adtam meg.



2.2. Nedvesség- és cukortartalom meghatiarozas

A mézek nedvesség- ¢és cukortartalmat egyiittesen vizsgéaltam kézi refraktométer
(ATAGO 2514-E03, MASTER-HONEY/BX, Japan) segitségével. Ezt a tipusu
késziiléket kifejezetten mézek vizsgalatahoz fejlesztették ki. A mintabdl néhany cseppet
cseppentiink a prizmdra, majd légmentesen zarjuk a fedéllel. Fény felé forditva a
refraktométert, az okular segitségével leolvashatjuk a skalan megjelend nedvesség- illetve

cukortartalmat %-ban kifejezve.
2.3. Osszes fenolos vegyiilettartalom meghatarozasa

A polifenolok, vagy mas néven fenolos vegyiiletek tartalmanak meghatarozasanak elve a
Folin-Ciocalteu reagensen alapszik, melyet Singleton és munkatarsai (1999) hasznaltak.
A Folin-Ciocalteu reagensben 1évé foszfowolframsav és foszfomolibdénsav ezeket a
vegyiileteket oxidalja, ezaltal kék szint adva az elegynek. Minél s6tétebb az oldat, annal
nagyobb a polifenol-tartalma. Az oldat szinintenzitaisa és a minta fenolos
vegyiilettartalma egyenesen aranyos egymassal, igy a minta abszorbanciajat tudjuk mérni
spektrofotométerrel (Evolution 300 LC, Thermo Electron Corporation, England) 760 nm-
es hullamhosszon, metanol:desztillalt viz (tovdbbiakban: Me:OH) 80:20 aranyu oldattal
szemben. A kalibraciés oldatok készitéséhez galluszsav torzsoldatot hasznaltam. Az

eredményeket mg GAE (galluszsav ekvivalens) /100 g értékben adtam meg.

A vizsgadlat sordn felhasznadlt vegyszerek: galluszsav vagy mas néven 3,4,5-trihidroxi-
benzoesav (Alfa Aesar GmbH & Co. KG, Karlsruhe, Germany), Folin-Ciocalteu reagens
(VWR International S.A.S., France), metanol (Scharlab S.L., Spain), natrium-karbonat
(Sigma-Aldrich Chemie GmbH, Germany).

2.4. Osszes flavonoid-tartalom meghatarozasa

Az 0Osszes flavonoid-tartalom meghatarozasa szintén spektrofotometridas modszerrel
tortént Kim és munkatarsai (2003) modszere alapjan. A meghatdrozas soran 510 nm-en
mértem a mintdk abszorbancidjat. A kalibracids sorozathoz catechin torzsoldatot

hasznaltam. Az eredményt mg CE (catechin ekvivalens) /100 g értékben adtam meg.

A vizsgalat soran felhasznalt vegyszerek: catechin (Cayman Chemical Company, USA),

metanol (Scharlab S.L., Spain), natrium-nitrit (Scharlau Chemie S.A., Spain), natrium-



hidroxid (Sigma-Aldrich Chemie GmbH, Germany), aluminium-Kklorid (Scharlab S.L.,
Spain).

2.5. Diasztaz-aktivitas meghatarozasa

A mézek diasztaz-aktivitasa meghatarozasa dontd6 modszerrel tortént (SCHADE-
WHITE-HADORN) az MSZ 6943-6:1981 szabvany alapjan. A modszerben jodindikatort
alkalmazunk, emellett spektrofotometrias (Evolution 300 LC, Thermo Electron
Corporation, England) mérést. Az eredmény kiszamitasa grafikus abrazolas segitségével
tortént. A végeredmény mértékegysége Goethe-féle szam, mely kifejezi, hogy 1 gramm
mézben 1év6 a- és B-amildz enzim hany ml keményitdoldatot (1%-o0s) képes lebontani

40°C-on 1 Ora alatt.

A vizsgalat soran felhasznalt vegyszerek: jod (Sigma-Aldrich Chemie GmbH, Germany),
kalium-jodid (Sigma-Aldrich Chemie GmbH, Germany), natrium-acetat (Scharlab S.L.,
Spain), natrium-klorid (VWR International S.A.S., France), keményitd (VWR
International S.A.S., France), ecetsav (VWR International S.A.S., France).

2.6. Prolin-tartalom meghatarozasa

A mézek prolin-tartalmat OUGH (1969) modszere alapjan mértem. Elve, hogy a
ninhidrin reagél a minta prolintartalmaval, igy szines vegyiiletet képez. A szinintenzitas
spektrofotometriasan (Evolution 300 LC, Thermo Electron Corporation, England)
mérhetd 520 nm-en.

A vizsgalat soran felhasznadlt vegyszerek: L-prolin (Sigma-Aldrich Chemie GmbH,
Germany), hangyasav (VWR International S.A.S., France), ninhidrin (VWR International
S.A.S., France), etilén-glikol-monometil-éter (VWR International S.A.S., France),
izopropanol (VWR International S.A.S., France).

2.7. Hirdoxi-metil-furfurol (HMF)- tartalom meghatarozasa

A mézek HMF-tartalmat az MSZ 6943-5:1989 (White-féle modszer) szabvany alapjan
végeztem. A modszer az AOAC 980.23 szdmu leirassal megegyezik. Elve, hogy a deritett
mézoldat abszorbanciajat mérjiik spektrofotométerrel (Evolution 300 LC, Thermo
Electron Corporation, England), olyan vakoldattal szemben, amelyben a HMF-molekula

kromofor csoportjat (amely 284 nm-en abszorpcids maximummal rendelkezik) hidrogén-



szulfittal roncsoljuk. A HMF tartalmat a korrigalt abszorbancidbdl szamitottuk, az

eredményt mg/100 g-ban adtam meg.

A vizsgdlat sordn felhasznalt vegyszerek: kristalyos kalium-hexaciano-ferrat(I)-trihidrat
(Scharlab S.L., Spain), kristalyos cink-acetat-dihidrat (Scharlab S.L., Spain), natrium-
diszulfit (Scharlab S.L., Spain).

2.8. Kémhatas meghatirozasa

A mézek pH értékének meghatarozasa az MSZ 6943/3-80 szamu eldiras szerint tortént.
A vizsgalatokhoz Mettler Toledo FiveEasy F20 (Mettler-Toledo, GMBH, Switzerland)
tipusu késziiléket és Mettler Toledo LE438 (Mettler-Toledo, GMBH, Switzerland) tipust

elektrodot hasznaltam.
2.9. Vezet6képesség meghatarozasa

A mézek elektromos vezetOképességét Bogdanov (1997) moddszere alapjan végeztem,
melynek elve, hogy a desztillalt vizes méz-oldat (20%-os méz-szarazanyagot tartalmazo
oldat) elektromos vezetdoképességét erre alkalmas késziilékkel (Mettler Toledo, FiveEasy
FE30, Mettler-Toledo AG, Switzerland) mérjik. A meghatarozashoz Mettler Toledo
LE703 (Mettler-Toledo AG, Switzerland) tipusu elektrodot hasznaltam. Az eredményt
uS/cm mértékegységben adtam meg.

2.10. Elemtartalom meghatarozasa

Az elemtartalom meghatarozasahoz a mintaelokészitést KOVACS és munkatérsai (1996)
modszere alapjan végeztem. A roncsolds 60 és 120°C-on tortént tomény salétromsav
(69%, VWR International LTD., Radnor, USA) ¢és hidrogén-peroxid (30%, VWR
International LTD., Radnor, USA) hozzaadasaval. A roncsolast kovetéen nagytisztasagu
(Milli-Q water purification system; Millipore SAS, Molsheim, France) desztilallt vizzel
higitottam a mintakat, majd redds szilir6papiron (qualitative filter paper, grade: 388,
Sartorius Stedim Biotech S.A., Gottingen, Germany) szlirtem. A mintak elemtartalmat
induktiv csatolasu plazma optikai emisszios spektrométerrel (Thermo Scientific iCAP
6300, Cambridge, UK) mértem. Az eredményt mg/kg-ban kifejezve adtam meg. Egyes
eredmények esetében az elemek koncentracidja kimutatdsi hatar alatt volt, melyek a
kovetkezdk: a gylimdlcsds mézek bariumtartalma 0,100 mg/kg, a fiiszerekkel dusitott

akdcmézek réztartalma 0,100 mg/kg.



2.11. Statisztikai elemzés

A vizsgélatok soran 3 parhuzamos mérést végeztem. Az eredmények kiértékelésére SPSS
szoftvert (version 23; SPSS Inc. Chicago, Illinois, USA) hasznaltam. Meghataroztam az
atlagot és a szorast. A kapott eredmények kozott a statisztikailag igazolhato kiilonbségek
meghatarozasahoz egytényezOs varianciaanalizist (One-Way ANOVA) alkalmaztam,
melynek sordn a homogenitas vizsgalat eredményét figyelembe véve Tukey és Dunett’s
T3 teszteket alkalmaztam. A fajtamézek eredményei esetében linearis diszkriminancia
analizist (LDA) végeztem. Emellett a vizsgalt paraméterek kozott a Pearson-féle

korrelacids analizist is elvégeztem.



3. Eredmények
3.1. Fajtamézek vizsgalatainak eredményei

A mézek szamos antioxiddns hatdsu vegyiiletet, asvanyi- és egyéb olyan anyagokat
tartalmaznak, melyek szervezetiink egészségének fenntartdsaban fontos szerepet
jatszanak. Ugyanakkor ezek a vegyiiletek csak kis koncentracidban vannak jelen a
mézekben. Kutatdsom céljaként tiztem ki a mézek beltartalmi értékeinek ndvelését
kiilonb6zé novények hozzaadasaval. Szdmos méhészet termékeinek paramétereit
vizsgalva valasztottam ki a kutatdsomhoz felhaszndlt mézeket (repceméz,
napraforgdméz, akacméz, harsméz). Mivel koztudott, hogy a ,szines” gyliimolcsok
rendkiviil egészségesek, ezért a valasztasnal ez volt az egyik tényezd, a masik fontos
szempont pedig az volt, hogy hazankban termesztheté gyiimélcs legyen. Igy esett a
valasztdsom a szamdcdra, a malnéra, a meggyre, a szederre ¢€s az afonyara. A felhasznalt
fliszer- és gyogynovények kivalasztasa szakirodalmi adatok alapjan tortént (bazsalikom,
majoranna, lestyan, zsalya, rozmaring, fokhagyma, &nizs, borsmenta, citromfi,

gyOmbér).
A vizsgalt repce-, napraforg6 és akdcmézek beltartalmi értékeit az 1. tablazat szemlélteti.

1. tablazat: Fajtamézek eredményei

. . Repceméz (n=10)  Napraforgomez Akdcmez Harsmez
Mért paraméter (n=10) (n=10) (n=10)
26,5423 44.8+7.0 17,5411 39.2+5.1
TPC (MgGAE/100 Ee oox D A5,
(mg 9 (23,3-29,3) (37,6-59,3)  (159-19,0) (31,7-45,6)
, 19,3+0,3 19,5403 18,40,2 18,340.4
N 00 b b b 9 9 9 9 9
edvességtartalom (%) 18’5 19.6) (18,0-19,9)  (18,2-18,9)  (17,6-18,9)
Vezetdképesség 147+10 520+68 116+8 830+49
(uS/em) (135-162) (452-668) (105-125)  (752-912)
Prolin tartalom 301+47 991+161 235+18 612495
(mg/kg) (198-361) (815-1273) (206-267)  (488-744)
Diasatdiz-aktivitds 22,1+1,0 19,01, 14.840,6 23,3425
(DN) (20,1-23,4) (17,5-20,4) (13,9-15,6)  (19,6-26,4)
41,1452 10814 113427 82,449,0
C t t | /k ) ) B ) B )
atartalom (mg/kg) (34,2-49,1) (82,9-124)  (8.39-162)  (70,3-98.3)
174+14 55450 12349 106194
K tartal Ik
artalom (mg/kg) (162-198) (519-689) (111-137)  (934-1230)
12,420,8 28,8+4.9 4384047  20,042,8
M t t | /k B ) ) ) ) D) B )
g tartalom (mg/kg) (11,2-13,6) (23,1369)  (3535.16) (16,3-22,3)
7,03+0,64 6,49+1,70 3,50:027  11,9+2.4
N t t | /k s B B s ) > B )
atartalom (mg/kg) (6,13-7,81) (432-889)  (3,19-397)  (10,1-17,1)
41,1433 71,2462 36,143,62 50,552
P t t | /k B ) ) > ) B B >
artalom (mg/kg) (35,5-45,5) (62,4-799)  (32,0-438) (42,5-58.2)
23,9+2,0 29,3430 13,5619  26,9+5,4
St t | /k B s s B B ) B )
artalom (mg/kg) (20,6-27,8) (252-33,9)  (12,1-181)  (20,1-34,5)

Forras: Sajat szerkesztés



A napraforgd6 mézekben mértem a legmagasabb Osszes fenolos vegyiilet- és prolin
tartalmat, a harsmézekben pedig a legmagasabb vezetoképességet és diasztdz aktivitast.
Az Osszes fenolos vegyiilettartalom esetében nem volt igazolhato kiilonbség a harsmézek
¢s a napraforgd mézek kozott (p=0,271); a diasztaz aktivitas esetében a harsmézek és a
repcemézek kozott (p=0,571); azonban a prolin-tartalom és vezetoképesség esetében

minden fajtaméz igazolhatdan kiilonbozott egymastol.

A napraforgd mézekben volt a legmagasabb a kalcium, a magnézium, a foszfor és a kén
koncentracioja, a harsmézekben pedig a kéalium ¢és a natrium koncentracidja.
Statisztikailag igazolhat6 kiillonbséget csak a napraforgd mézek és repcemézek natrium
tartalma kozott (p=0,895), illetve a harsmézek és napraforgdémézek, valamint a harsmézek
¢és a repcemézek kéntartalmai kozott (p=0,843 és p=0,509) nem tudtam kimutatni, a tobbi

elem esetében a vizsgalt fajtamézek statisztikailag igazoltan kiilonboztek egymastol.

Mivel a fajtamézek kozott tobb vizsgalt paraméter esetében is igazolhaté volt a
kiilonbség, ezért elvégeztem a linedris diszkriminancia elemzést (LDA) annak
megallapitdsara, hogy a vizsgalt paraméterek alkalmasak lehetnek-e a fajtamézek

megkiilonboztetésére. Az elvégzett elemzés eredménye az 1. abran lathato.

Az elemzés soran a csoportositd valtozé a mézfajta volt, a fliggetlen valtozok pedig a
vizsgalt paraméterek (a nedvességtartalom kivételével). Megallapitottam, hogy a
fliggetlen valtozok koziil a legnagyobb hatdsa a kalium tartalomnak, a vezetoképességnek
¢és a kalcium tartalomnak volt a diszkriminancia fliggvényre (Wilks’Lambda = 0,018;
0,020 ¢és 0,046), a legkisebb pedig a kén tartalomnak és natrium tartalomnak
(Wilks’Lambda = 0,227 ¢és 0,186). A program harom diszkriminancia fiiggvényt
hatarozott meg, melybdl az elsé 99,2%-ot, a masodik 96,0%-0t, a harmadik pedig 87,6%-
ot magyarazott a teljes variancidbol. Az elsé fliggvény a kalium tartalmat és
vezetoképességet, a masodik a kalcium tartalmat, prolin tartalmat, foszfor tartalmat,
magnézium tartalmat és TPC-t, a harmadik pedig a diasztaz aktivitast, natrium tartalmat
¢és kén tartalmat foglalta magéba. A kozépértékeket vizsgalva megallapitottam, hogy az
akdcmézek (-9,954) és repcemézek (-9,135) nagyon alacsony értékekkel rendelkeznek az
els6 dimenzidban, és ezek az értékek kozel vannak egymdashoz, azonban a masodik
dimenziéban mar jelentésebb az eltérés a két csoport kozépértékei kozott (-3,618 az
akacmézek €s -1,007 a repcemézek esetében). Az elsé dimenzidban a harsmézeknek volt
a legmagasabb kozépértéke (17,666), a masodik dimenzidban pedig a napraforgd

mézeknek (7,814). A harmadik dimenzidban a repcemézekhez tartozott a legmagasabb

9



(3,823) kozépérték, mig a legalacsonyabb az akacmézekhez (-3,191). Az eredeti
feltevésemet, miszerint a fajtamézek a sajat csoportjukba lesznek besorolva (a vizsgalt
paraméterek alapjan), a keresztvalidalas igazolta, melynek eredménye 100% volt. Az
eredmények alapjan tehat kijelenthetjiik, hogy az éaltalam vizsgalt paraméterek

alkalmasak a fajtamézek megkiilonboztetésére.

Canonical Discriminant Functions

Meézek
@ ! - Akacmézek
o) . > - Harsmézek
10— 2
40 © 3 - Napraforgd mézek
Q o) @ 4 - Repcemézek
Q) l Group Centroid
©)
54 o

Function 2

Function 1

1. abra: Diszkriminancia-analizis
Forras: Sajat szerkesztés

3.2. Liofilizalt gyiimolcsokkel dusitott mézek vizsgalatainak eredményei

Az elektromos vezetdképesség (2. dbra) esetében a liofilizalt gyiimdlcsok hozzaadésa a
mézekhez egyértelmii novekedést okozott. A repcemézeknél sokkal nagyobb mértékii
volt a novekedés, mint a napraforgobmézeknél, melynek magyarazata, hogy a
napraforgdbméznek kozel hdromszor magasabb volt a vezetdképessége. A repcemézben a
szamocaval, a malnaval, a meggyel és a szederrel valo dusitas hasonloképpen emelte meg
a vezetOképességet, a 2,5%-os gylimolcstartalomnal 2-2,5-szer (285-318 uS/cm), az
5,0%-nal 3-3,5-szer (410-482 pS/cm), a 7,5%-nal 4-5-szor (541-639 pS/cm), mig a
10,0%-os dusitasnal 2,2-szer (659-797 uS/cm) magasabb értékeket hataroztam meg. Az
afonyéval valo dusitas hatasara kisebb mértékii volt a vezetoképesség novekedése, a
2,5%-0s gytmolcstartalomnal 2-szeres (274 pS/cm), a 10%-os dusitasnal pedig

minddssze 3,5-szeres (454 upS/cm). A napraforgoméznél kisebb mértékii volt a
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novekedés, ami a 2,5%-nal masfélszer (459-499 uS/cm), az 5%-nal 1,7-szer (564-616
uS/cm), a 7,5%-nal kétszer (644-685 pS/cm), mig a 10%-nal 2,2-szer magasabb (719-
792 uS/cm) vezetOképességet jelentett minden gylimolcs esetében. A Magyar
Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szamu elirdsa 800 pS/cm-ben hatarozza meg ezeknél a

fajtamézeknél a maximalis vezetképességet, aminek minden minta megfelelt.
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2. abra: Gyiimdlcsokkel dusitott mézek elektromos vezetdképessége
Forras: Sajat szerkesztés

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szamu elirds erre a diasztaz-aktivitasra
minimum 8 DN. Az eredményeim alapjan elmondhato, hogy a dusitasra hasznalt mézek
igen magas aktivitassal rendelkeztek, azonban a liofilizalt gylimélcsok hozzdadasa
csokkentette ezen paraméter értékeit. Minél nagyobb mennyiségben tartalmazott
gylimolesot a méz, anndl alacsonyabb enzimaktivitdst mértem benne. Az kijelenthetd,
hogy a csokkenés mértéke mindkét fajtaméz esetében hasonléan alakult, melynek oka,
hogy a két kontrollminta hasonlé enzimaktivitassal rendelkezett. Mar a 2,5%-o0s dusitas
mellett is a felére, vagy annal alacsonyabbra csdkkent az enzimaktivitds a szamocéaval €s
a szederrel izesitett repce- ¢és napraforgdmézekben, valamint az afonyas
napraforgdbmézekben. A malnaval dusitott mézekben — a 2,5%-os dusitasnal — 13 DN
koril alakult az aktivitds, ami az 5%-os gyiimdlcstartalomnal mar szintén jelentésen
lecsokkent, 6 DN koriili értékre. Fontos megjegyezni, hogy az 5%-0S
gylimolcstartalomnal mar minden mintaban kevesebb, mint a felére csokkent az aktivitas.
Ez aldl kivétel volt az a két minta, melyeknél a legkisebb mértékli csokkenést mértem,

azaz a meggyel izesitett repce- ¢és napraforgdbmézek, melyek a 2,5%-0S
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gylimolcstartalomnal 6%-os és 28%-os csokkenést, az 5,0%-osnal pedig 36%-0s €s 37%-
os csokkenést mutattak. A kapott eredmények alapjan tehat az 5,0%-os gyiimolcstartalom
mar olyan mértékben csokkentette az enzimaktivitast, hogy a mézek nem feleltek meg a
Magyar Elelmiszerkényvben meghatarozott értéknek, kivétel ez aldl a meggyes és
afonyéas repcemézek, illetve a meggyes és szedres napraforgdmézek. Azonban a meggyes
¢és afonyas repcemézeknél a 7,5%-0s, a meggyes napraforgoméznél a 10%-0s, illetve a

szedres napraforgoméznél a 7,5%-os dusitas hatasara is 8 DN ala csokkent az aktivitas.

Az antioxidans hatasu vegyiiletek koncentracidja a disitas hatasara emelkedett; mind a
polifenol, mind a flavonoid tartalmat a szederrel, a szamocéval és az afonyaval valo
dusitas emelte meg leginkabb. Mindkét fajtaméznél hasonld tendencidkat figyelhetlink
meg a polifenol-tartalom alakulasaban. A szederrel vald dusitds — a hozzaadott
gyliimolcsmennyiség novelésével — 4-, 6-, 8- és 10-szeresére (134-352 mg GAE/100 g)
emelte az Gsszes fenolos vegyiilettartalmat, ami az afonyanal 3-, 5-, 6- és 7-szeres (107-
270 mg GAE/100 g), mig a szamocanal 2-, 5-, 6- és 7-szeres (126-270 mg GAE/100 g)

koncentraci6 emelkedést eredményezett.
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3. abra: Gyiimolcsokkel dusitott mézek polifenol-tartalma
Forras: Sajat szerkesztés

A flavonoid tartalom esetében mar eltérések lathatok, ugyanis a napraforgdmézeknél a
szederrel és afonyaval valé duasitas 7-, 9-, 15- és 19-szeres (33,6-94,2 mg CE/100 g),
illetve 5-, 7-, 10- és 13-szoros (26,0-67,2 mg CE/100 g) emelkedést, mig a repcemézek
esetében 4-, 9-, 12- és 15-sz6ros (19,4-69,2 mg CE/100 g), illetve 4-, 6-, 9- és 11-szeres
(17,4-50,4 mg CE/100 g) emelkedést jelentett; tehat a napraforgomézeknél magasabb
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flavonoid tartalmat eredményezett a dusitas. Ezzel szemben, a szamécéval vald disitas a
repcemézek flavonoid tartalmét emelte meg jobban, ami 7-, 9-, 12- és 15-sz6r6s (34,2-
68,7 mg CE/100 g) emelkedést jelentett, mig a napraforgomézeknél ez 4-, 7-, 11- és 14-
szeres (20,0-68,3 mg CE/100 g) volt.

Annak ellenére, hogy a szederben és az afonyadban mértem a legalacsonyabb polifenol
tartalmakat, mégis ez a két gylimolcs emelte meg legjobban a koncentraciokat; azonban
a flavonoid-tartalom vizsgalatanal a legmagasabb flavonoid tartalmi gylimolcsok

eredményezték a magasabb értékeket.

A prolin-tartalmat a gylimdlcsokkel valdé dusitdas minden esetben megemelte a
kontrollmézben mért értékhez viszonyitva; a gylimolcs mennyiségének novelésével pedig
egyre magasabb prolin tartalmat hataroztam meg. A repcemézeknél inkébb a szamdcéval,
a meggyel ¢és az afonyéaval vald dusitdsnak volt a legnagyobb hatasa, mig a

napraforgdmézeknél a meggynek, a szedernek és az afonyanak.

A pH értékek vizsgalata sordn megéllapitottam, hogy a liofilizalt gylimolcsokkel dusitott
mézeknek alacsonyabb a kémhatdsa, mint a kontrollmézeknek (3,70 ¢és 3,46). Mindkét
fajtamézben a szamoca hozzaadéasa csokkentette a legkevésbé a pH-értéket, a 10%-0S
dusitas esetében is mindossze 3%-kal (3,57 és 3,38), ami elhanyagolhatd. A legnagyobb
hatdsa a pH-érték valtozdsdra a malndnak volt mindkét fajtaméz esetében
(repcemézben:3,26-3,06; napraforgomézben: 3,27-3,21). A gyiimélcsmennyiségek
novekvo sorrendjében a csokkenés mértéke a repcemézek esetében 12%, 15% és 17%
volt; a napraforgdmézekben a 2,5%-o0s dusitas hatasara 5%-kal mértem alacsonyabb pH

értéket, mig a tobbi dusitasnal 7%-os csokkenést tapasztaltam.

A makroelemek tekintetében egyértelmiien kijelenthetd, hogy a liofilizalt gyiimolesok
mézhez vald hozzdadasa emelte azok mennyiségét; illetve a gylimdlcstartalom
novelésével egyre magasabb koncentraciokat mértem mindkét fajtaméznél. A kalcium-
(97,0-241 mg/kg), kalium- (500-1660 mg/kg) és magnézium-tartalmat (43,4-138 mg/kg)
a szamoca; a foszfor- (93,7-222 mg/kg) és kén-tartalmat (45,3-85,6 mg/k) a malna; a
natrium-tartalmat pedig a szeder (6,59-9,18 mg/kg) emelte meg leginkabb a repcemézek
esetében. A napraforgémézeknél a legnagyobb koncentracidemelkedést a szederrel valo
dusitas eredményezte a kalcium (196-364 mg/kg), a magnézium (66,1-180 mg/kg), a
foszfor (112-275 mg/kg) és a kén (42,0-110 mg/kg) esetében, ami alacsonyabb

koncentracioban tartalmazott kalciumot, magnéziumot ¢és foszfort, mint a szamoca,

13



azonban ezek a koncentraciok nem mutattak nagy kiilonbségeket. A kén esetében
egyértelmiien lathatd, hogy a legmagasabb kéntartalmu szeder emelte meg legjobban
legmagasabb koncentraciot. A natriumtartalmat a szamoéca és a szeder emelte meg a
legnagyobb mértékben. Ahogyan a repcemézek esetében, itt is a legalacsonyabb
makroelem tartalommal rendelkezd &afonya emelte legkevésbé a koncentracidkat.
Osszességében elmondhatd, hogy a gyiimdlesdk egyértelmiien befolyasoljak a dusitott
mézekben mért koncentraciokat, ami a legtobb elem esetében tobbszords

koncentracidoemelkedést jelentett.

A mikroelemek elemzésénél, fajtaméztdl fiiggetleniil, ugyanazokat a kovetkeztetéseket
lehet levonni. A szamdca emelte meg legjobban a vas, a mangan és a stroncium-tartalmat,
de hasonldéan magas volt a vas koncentracioja a szederrel dusitott mézekben, illetve a
mangan koncentraciéja a malndval dusitott mézekben is. A meggy hozzdadasa
eredményezte a legmagasabb bortartalmat, a szederrel vald dusitas pedig a legmagasabb
réz- és cinktartalmat. Utobbi elem esetében jelentds emelkedést mértem a malnaval valod
dusitasban is. Az aluminium és barium szervezetiink szamara nem esszencialis, sot,
nagymértékii a duasitott mézekben (a gylimolcsok alacsony bariumtartalmanak
koszonhetden), kivéve a szamodcds mintakat, hiszen ez a gyiimodles tobbszords
mennyiségben tartalmazta ezt az elemet, ami novelte a mézben mért koncentraciot is. Az
aluminium tartalom emelkedése az afonyaval dasitott mézekben volt a legmagasabb, ami
a legnagyobb koncentracidoban tartalmazta ezt az elemet. Az eredmények alapjan
kijelenthetem, hogy a gylimolcsokben mért mikroelemek koncentracidinak sorrendje

megegyezik a dusitott mézekben mért koncentraciok sorrendjével.
3.3. Fiiszerekkel dusitott mézek vizsgialatainak eredményei

Az elektromos vezetoképességben a fliszerek hozzdadasa a mézekhez ez esetben is
novekedést okozott. Fontos kiemelni, hogy az akacmézekben (kontrol: 122-127 pS/cm)
sokkal nagyobb volt a ndvekedés, mint a harsmézekben (kontrol: 542-548 uS/cm), mivel
a harsméznek 4-szer magasabb volt a vezetOképessége, ami hatassal volt a novekedés
mértékére. Mindkét mézben a lestyannal vald dusitds emelte meg leginkdbb a
vezetoképességet. Az akacmézben az 1,25%-os dusitasnal 2,5-3-szor (315-381 uS/cm),

az 5,0%-osnal 5,8-6-szor (709-787 pS/cm) magasabb értéket hataroztam meg. A

14



harsmézeknél a novekedés mértéke az 1,25%-os dusitasnal 1,1-1,2-szeres (574-673

uS/cm), mig az 5,0%-osnal is csupan 1,3-1,5-szeres (732-826 uS/cm) volt.

Az akac- és harsméz diasztaz-aktivitasara is a Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110
szamu eldirasa a minimum 8 DN értéket irja eld. Az eredményeim alapjan elmondhato,
hogy a dusitashoz hasznalt mézek magas diasztaz-aktivitassal rendelkeztek, azonban — a
tobbi paraméter eredményeivel ellentétben — a désitdas hatdsara, mind a
fiiszerkoncentraci6 emelése, mind a szlirési id6 kitolasa csokkentette ezen paraméter
értékeit. Bar a harsméz (26,2-24,5 DN) jelentOsen magasabb diasztdz-aktivitassal
rendelkezik, mint az akacméz (12,9-12,4 DN), a dusitds hatasara mindkét méznél
hasonloan csokkent az enzimaktivitds. Az akdcméznél a legnagyobb mértékii csokkenést
a zsalyas és a gyombéres mintdkban mértem. Mindkét dusitds esetében hasonléan
csokkent az enzimaktivitas. Az 1,25%-0s dusitasnal 12-23% (11,3-9,57 DN), az 5,0%-
osnal 21-33,5% (10,2-8,25 DN) volt a csokkenés mértéke. A harsmézeknél a borsmentas
¢s a gyombéres mintadkban volt a legmagasabb mértékii a diasztaz-aktivitas csokkenése.
A borsmentas mintakban a 1,25%-os dusitasnal 1-4,5% (26,3-23,4 DN), az 5,0%-0s
dusitasnal 20-28% (21,0-17,6 DN) volt a cs6kkenés mértéke, mig a gydmbéres mintakban
az 1,25%-os dusitasnal 11-16% (23,5-22,2 DN), az 5,0%-osnal 22-25% (20,5-18,3 DN).
A kapott eredmények alapjan elmondhato, hogy a Magyar Elelmiszerkonyvi elirasoknak
minden minta megfelelt. Meg kell emliteni azonban, hogy a nagyobb mennyiségii dusitas
alacsonyabb enzimaktivitast eredményez, emellett az id6 el6rehaladtaval is csokken a

diasztaz-aktivitas a mintakban, igy akar az el6irt 8 DN érték ala is csokkenhet.

A HMF-tartalom is a méz frissességeérdl ad tdjékoztatast. Friss mézekben nincs jelen
HMF, melegités vagy hosszii tarolds esetén azonban megjelenhet. A Magyar
Elelmiszerkonyv az altalaban 40 mg/kg maximalis mennyiséget irja eld a fajtamézek
HMF-tartalmara. Az eredményeim alapjan kijelenthetd, hogy a dusitashoz friss akac- és
harsmézet hasznaltam, melyre sem a dusitas, sem a 6 honapos sziirési id6 nem volt

hatéssal, hiszen valamennyi mintamban kimutatasi hatar alatt volt a HMF-tartalom.

A prolin-tartalmat a gyogy- és fliszerndvényekkel valo disitas minden esetben megemelte
a kontrollmintdban mért értékhez viszonyitva, a szlirési 1d6 kitolasdval azonban
valamennyi mintaban csokkent a koncentracio. A kapott eredmények alapjan
kijelenthetd, hogy a harsméz prolin-tartalma dusitas nélkiil is igen magas, igy a sziirési

id6 kitolasaval sem csokkent hatarértek ala. Az akdcméz prolin-tartalma azonban

15



szamottevéen alacsonyabb, mely annak ellenére, hogy a fiiszerek hozzaadasaval
emelhetd volt a koncentracio, a sziirési id eldrehaladtaval hatarérték ala csokkent néhany
mintdban. Ez a csokkenés foként a 6. szlirési honapban volt megfigyelhetd mar a
kontrollmintaban is. Az 1,25%-os dusitast kovetden csupan a bazsalikomos, a majorannas
¢s a lestydnos mintdk prolin-tartalma volt hatarérték felett, mig a 2,5%-os dusitast
kovetden mar a zsalyés, az anizsos, a borsmentés, valamint a citromfiives mintdkban is
180 mg/kg feletti koncentracidt mértem. A nagyobb fiiszerarany mintakban mar

valamennyi esetben hatarérték feletti eredményt kaptam.

A pH érték vizsgalata soran megallapitottam, hogy fiiszerekkel dusitott mintdk kémhatasa
magasabb volt, mint a kontrollmintadknak, melyet a sziirési id6 is befolyasolt, hiszen a
kontrollminta pH-értéke nétt a tarolas hatasara. Mindkét fajtaméz esetében a gydmbéres
dusitas csokkentette a legkevésbé a kémhatast, mely a 6. szlirési honapban az 5,0%-0S
dusitasnal is mindossze 4% az akacmézben és 9% a harsmézben. A legnagyobb hatdsa
erre a paraméterre a majoranna és a citromfli volt az akdcmézek esetében, mig a
harsmézek esetében a lestyan és a fokhagyma, azonban egyik esetben sem volt jelentds
az emelkedés mértéke. Az akacmézek esetében a majorannas €s citromfiives mintdkban
hasonlé volt az emelkedés mértéke. Az 1,25%-os dusitast kovetéen 4-11%-0s (4,06-4,39
és 4,10-4,33), az 5,0%-o0s dusitas utan 15-21% (4,62-4,99 és 4,55-4,98) az emelkedés
mértéke. A harsmézekben is hasonléan befolyéasolta a lestyan és a fokhagyma a
kémhatast. Az 1,25%-os dusitasnal 3-10%-0s 1, az 5,0%-os dusitasnal 12-14%-o0s (4,52-
4,71 és 4,51-4,70) emelkedést tapasztaltam.

A makroelemek tekintetében egyértelmiien kijelenthetd, hogy a fliszerek hozzaadasa a
mézekhez emelte azok mennyiségét; illetve a fliszertartalom novelésével és a tarolasi 1d6
kitolasaval egyre magasabb koncentraciot mértem mindkét fajtaméz esetében. A
kalciumtartalmat a lestyan, a kaliumtartalmat a bazsalikom, a magnéziumtartalmat a
citromfli, a foszfor- és kéntartalmat a fokhagyma emelte meg a leginkdbb az
akacmézekben. A fliszerek esetében a legmagasabb kalciumtartalmat a lestyanban, a
kalium- €s a magnéziumtartalmat a bazsalikomban, a foszfortartalmat a fokhagymaban,
a kéntartalmat a zsalydban mértem, tehat a dusitott mézek esetében a kapott eredmények
részben megfeleltek varakozasaimnak. A legalacsonyabb kalcium- és kaliumtartalmat a
gyombéres, a magnézium- €s kéntartalmat a rozmaringos, a foszfortartalmat az anizsos
mintdkban mértem. A  flszerek esetében legalacsonyabb  kalcium- és

magnéziumtartalommal a fokhagyma, kalium- ¢és kéntartalommal az danizs, a
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foszfortartalommal a rozmaring rendelkezett. A legalacsonyabb elemtartalom
tekintetében igy nem jelenthetd ki egyértelmiien, hogy az eredmények megfelelnek a
varakozasaimnak. A harsmézeknél a legmagasabb kalcium- és magnéziumtartalommal a
lestyanos, a kaliumtartalommal a bazsalikomos, a foszfor- és kéntartalommal a
fokhagymas mintdk rendelkeztek. A legalacsonyabb kalciumtartalmat az anizsos, a
kaliumtartalmat a gyombéres, a magnézium-, a foszfor- és a kéntartalmat a rozmaringos
mintdkban mértem. A kapott eredmények ez esetben is csak részben felelnek meg

varakozasaimnak.

A mikroelemek mennyiségét a fajtamézekben hasonldéan emelte meg a fliszeres dusitas.
Mindkét fajta mézben a legmagasabb bor- és réztartalmat a citromfiives, a legmagasabb
barium- és mangantartalmat a lestyanosban, a vas- és aluminiumtartalmat a majorannas
mintakban mértem. Az akacmézekben a stronciumtartalom a majorannds, a
harsmézekben a lestydnos, a cinktartalom az akdcmézek esetében a zsalyasban, a
harsmézekben pedig a fokhagymds mintdkban volt a legmagasabb. A filiszerekben a
legmagasabb bortartalommal a rozmaring, barium- és aluminiumtartalommal a citromfi,
vastartalommal a majoranna, a mangantartalommal a borsmenta, a réztartalommal a
bazsalikom, a stronciumtartalommal a rozmaring ¢€s a cinktartalommal a zsédlya
rendelkezett. A kapott eredmények alapjan elmondhat6, hogy a vastartalom kivételével
egyik esetben sem a vért eredményeket kaptam. Osszességében kijelenthetd, hogy a
mikroelemek koncentraciojat is minden esetben emelte a fliszerek hozzaadasa és a szlirési

1do6 kitolasa.
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4. Uj tudomanyos eredmények

Igazoltam, hogy linearis diszkriminancia analizissel, fiiggetlen valtozoként a mintak
polifenol-tartalmat, elektromos vezetOképességét, prolin-tartalmat, diasztaz-
aktivitasat, valamint kalium-, natrium-, kalcium-, magnézium-, foszfor- és
kéntartalmat alkalmazva, el lehet kiiloniteni egymastol az akac-, hars-, napraforgo-
¢és repce mintakat a mézek eredete szerint.

Megallapitottam, hogy a szamdca, malna, meggy, szeder, afonya hozzdadasa minden
esetben emelte a repce ¢s napraforgd fajtamézek flavonoid- és Osszes fenolos
vegyiilettartalmat. A legnagyobb emelkedést a szederrel kiegészitett mintakban
mértem, foként a 10,0%-0s dusitast kovetéen. A flavonoid-tartalom a repcemézben
4,59 mg CE/100 g-rol 69,2 mg CE/100 g-ra, a napraforgomézben 5,07 mg CE/100
g-rol 94,2 mg CE/100 g-ra emelkedett. A polifenol-tartalom a repcemézben 37,9 mg
GAE/100 g-ro6l 352 mg GAE/100 g-ra, a napraforgomézben 31,9 mg GAE/100 g-rol,
313 mg GAE/100 g-ra emelkedett.

Megéllapitottam, hogy a kalcium-, kdlium- és magnézium-tartalmat a szamoca; a
foszfor- és kén-tartalmat a malna; a natriumtartalmat pedig a szeder emelte meg
leginkabb a repceméz esetében. A napraforgémézben a kalcium-, a magnézium-, a
foszfor- és a kéntartalmat a szeder; a kaliumtartalmat a szamdca emelte meg
legnagyobb mértékben. Mikroelemtartalom tekintetében mindkét fajtamézben
hasonlé megallapitasokat tettem. A szamodca emelte meg legjobban a vas-, és a
mangantartalmat. A legnagyobb boértartalommal a meggyel kiegészitett mintak
rendelkeztek, mig a legnagyobb réz- és cinktartalmat a szeder hozzaadasa
eredményezte.

A Magyar Elelmiszerkonyv méz mindségi paramétereire vonatkozo eléirasai alapjan
a kovetkezd megallapitasokat tettem. Mind a repcemézek, mind a napraforgdémézek
elektromos vezetoképessége €s prolin-tartalma a liofilizalt szamocaval, malnaval,
meggyel, szederrel és afonyaval torténd, 10%-os dusitasat kovetden is a hatarértéken
beliil maradt.

A liofilizalt szamocaval, malnaval, meggyel, szederrel és afonyaval 2,5%-ban
dusitott repce- és napraforgomézek, az 5,0%-ban liofilizalt meggyel dusitott repce-
¢és napraforgomézek, az 5,0%-ban liofilizalt &fonydval dusitott repceméz, valamint

az 5,0%-ban liofilizalt szederrel, illetve 7,5%-ban liofilizalt meggyel dusitott
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napraforgoméz diasztaz-aktivitasa sem lépte tal a Magyar Elelmiszerkonyvben
megengedett 8 DN értéket.

Megallapitottam, hogy a fliszerekkel (bazsalikom, majoranna, lestyan, zsalya,
rozmaring, fokhagyma, énizs, borsmenta, citromfii, gyombér) torténd dusitas
jelentésen megemelte az akdcméz és harsméz polifenol- és flavonoid-tartalmat, és a
legnagyobb nodvekedést a majorannaval torténd kiegészités eredményezte. Hat
hoénapos tarolast kovetden, az 5,0%-os dusitas mellett az akdcméz polifenol-tartalmat
20,6 mg GAE/100 g-rol 368 mg GAE/100 g-ra, a flavonoid-tartalmat 2,89 mg
CE/100 g-r6l 70,3 mg CE/100 g-ra novelte. Ugyanilyen duasitasnal a harsméz
polifenol-tartalma 24,6 mg GAE/100 g-ro6l 222 mg GAE/100 g-ra, a flavonoid-
tartalma 1,75 mg CE/100 g-r6l 26,2 mg CE/100 g-ra emelkedett.

Megéllapitottam, hogy a fiiszerekkel valod dusitds novelte a kalium, a kalcium, a
magnézium, ¢és a kéntartalmat. A kalciumtartalmat a lestyan, a kaliumtartalmat a
bazsalikom, a magnéziumtartalmat a citromfii, a foszfor- és a kéntartalmat a
fokhagyma emelte meg a leginkabb az akacmézben. A harsméznél a leghagyobb
kalcium- ¢és magnéziumtartalommal a lestyanos, a kaliumtartalommal a
bazsalikomos, a foszfor- és kéntartalommal a fokhagymas mintak rendelkeztek.
Mindkét fajta mézben a legnagyobb bor- és réztartalmat a citromfiives, a
mangantartalmat a lestyanosban, a vastartalmat a majorannas mintdkban mértem. Az
akdcmézekben a stronciumtartalom a majorannas, a harsmézekben a lestydnos, a
cinktartalom az akdcmézek esetében a zsalyasban, a harsmézekben pedig a

fokhagymas mintakban volt a legnagyobb.
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5. Gyakorlatban hasznosithato eredmények

Az akédcmézet, harsmézet, napraforgdbmézet és repcemézet eredetilk szerint
kiilonitettem el egymastol linearis diszkriminancia analizissel. Fiiggetlen valtozoként
a mintdk polifenol-tartalmat, elektromos vezetOképességét, prolin-tartalmat,
diasztaz-aktivitasat, valamint kalium-, natrium-, kalcium-, magnézium-, foszfor- és
kéntartalmat alkalmaztam. Vizsgalataim alapjan megallapithat6, hogy a linearis
diszkriminancia analizis segitségével a fenti paraméterek alkalmazasaval a
fajtamézek elkiilonithetéek egymastol.

Mind a repcemézek, mind a napraforgdmézek antioxidans hatdsu vegyiileteinek
koncentraciojat emelheti a szamoca, meggy, malna, szeder és afonya hozzaadasa.
Fontos azonban, hogy a magas nedvességtartalom megakadalyozdsa és ezzel a
romlési folyamat lassitasa érdekében célszerii liofilizalt gyltimolcsdk hozzdadasa az
emlitett mézekhez. A liofilizalas egy kiméletes eljaras, mely nem valtoztatja meg
jelentés mértékben a gyiimdlcsok Osszes fenolos- és flavonoid-tartalmat. Ajanlott
kristalyosodott mézeket haszndlni erre a célra, azok koziil is az aprobb
cukorkristalyokkal rendelkezé mézeket, ugyanis a krémmézek esetében homogénebb
mézterméket érhetiink el.

Az akdcmézek és a harsmézek antioxidans hatdst vegyiilet-tartalmat emelhetjiik
szaritott fliszer- és gydgyndvények (bazsalikom, majoranna, lestyan, zsalya,
rozmaring, fokhagyma, anizs, borsmenta, citromfii és gyombér) hozzdadasaval,
melyek koziil a legnagyobb mértékii emelkedés a majorannaval és bazsalikommal
érhetd el. 2,5%-5,0% kozotti fliszertartalom mellett érdemes legalabb 2 hénapon
keresztiil a mézben hagyni, majd ezt kovetden szliréssel eltdvolitania
fliszernovényeket, de az érlelési id6 ndvelésével még nagyobb mértékii antioxidans

novekedést érhetiink el.
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