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1. Bevezetés

A méz Osidok ota fontos szerepet jatszik az ember taplalkozasaban, kivald étrendi, és
egészségre gyakorolt pozitiv hatdsdnak koszonhetéen. Mar az Oskorban is fogyasztottak a
méhek termékeit, amit bizonyit a Spanyolorszagban talalhatdé Arana barlangban 1évo
sziklarajz is, melyen egy lany éppen lépesmézet szed egy iiregbdl. Az okorban is jelentds
szerepe volt a méznek. Az asszirok mézzel késziilt gyogyszereket alkalmaztak, és
Egyiptomban is igen széleskortien hasznaltdk fel a mézet és a méhészet egyéb termékeit,
példaul balzsamozasra, szobrok készitésére. Az arab vildgban és az Osi Kindban is fontos
gyogyszernek szamitott a méz, és természetesen mindenhol eldszeretettel fogyasztottak azt. A
méz ¢és mas méhészeti termékek tehdt nem csak csemegének, hanem gydgyszernek is
szamitottak és ma is, fizikai és kémiai tulajdonsagaiknak kdszonheten, egészségvédod és —
0rz6 hatast tulajdonitanak nekik. Példaul a méz szerves savai javitjak az étvagyat és el0segitik
az emésztést, hasonldéan az aminosavakhoz, melyek szabad formaban vannak jelen, igy nincs
sziikség a lebontasukra a bélben, tehat tovabbi atalakitas nélkiil képesek atjutni a bélfalon. Az
asvanyi anyagok koziil a legnagyobb mennyiségben a kalium talalhato meg a mézben, igy az
képes az erds izzadas, hasmenés vagy 14z esetén fellépd kaliumhiany kiegyenlitésére is.
Magyarorszagon a méhek tobb mint 800 virdgfajt latogatnak, azonban ezeknek csak kis
részebdl késziil fajtaméz, melyek koziil, a lakossadg fogyasztoi szokdsait figyelembe véve,
legfontosabb szerepe az akacmézeknek van, hiszen Europaban ekkora mennyiségben ¢€s ilyen
mindségben csak hazankban allitjak el6 ezt a fajtamézet koszonhetden az Gsszefliggo, tiszta
nagy allomanyu akédcerddknek, mely Magyarorszag erddteriiletének tobb mint egydtodét
alkotja. A kivald mindség kialakuldsaban nagy szerepe van az éghajlatnak, a méhfajtanak
illetve a méhészeti technologianak is. A fajtamézek kozott fontos szerepet jatszanak a virag-
vagy kevert mézek is. Egyes méhészetekben a méhek kiilonb6z6 ndvényfajtakat latogatnak,
mig mas esetekben a méhészek maguk keverik 6ssze a begylijtott mézeket. Mindkét esetben
igen ¢értékes beltartalmi mézet kaphatunk, azonban sokan nem értékelik kellden a
viragmézeket, szemben a fajtamézekkel. Hazankban tehat a természeti és a technoldgiai
adottsagok egyarant kedveznek a méhészeti tevékenységnek, igy aztan ennek kdszonhetden
évente korilbelil huszonkétezer tonna mézet allitunk elé melynek nagy része, koriilbeliil
80%-a exportra keriil, amely a vildig minden t4jan ismertté teszi a magyar mézet.

Magyarorszag, az Eurdpai Unio tagjaként jelenlega 2001/110 EK iranyelvet alkalmazza,



melyet még a csatlakozas elétt fogadtak el, és igy sziiletett meg a Magyar Elelmiszerkonyv 1-

3-2001/110. szamu kotelezo eldirasa, melyet 2003. augusztus elsejével lett hatalyos.

2. Célkitiizés

Napjainkban egyre tobbet hallunk a hiraddsokban a magyar mézzel kapcsolatos
problémakrol, ezért célként tiiztem ki annak megallapitasat, hogy a magyar fajtamézek kozott
vannak-e jelentds eltérések az egyes paraméterek tekintetében, és ha igen, akkor ezek alapjan
behatarolhato-e egy minta novényi eredete. Miutan rdmutattam a kiilonbségekre, kiilfoldi
kutatok altal végzett vizsgalatok eredményeit vetettem Ossze az altalam mért értékekkel,
bizonyitva ezzel, hogy a fajtamézek kozotti eltérések a novényi eredetre vezethetok vissza,
melyek eredményeként az egyes mézfajtak tulajdonsdgai tartomanyok koz¢é illeszthetok. A
novényi eredet mellett megvizsgéltam tovabba, hogy a kiilonb6zé orszagokban gyiijtott
fajtamézek kozott vannak-e eltérések €s ezek mennyire jelentdsek.

Fontosnak tartottam a melegités hatdsanak vizsgalatit a méz mindségi paramétereire,
hiszen azt az eljarast az egész vildgon alkalmazzak, a tarolas alatt keletkezd kristalyok
feloldasara, a kristdlyosodasra hajlamos mézek esetében. Ezért termeldk altal melegitett és
altalam, laboratoriumban hékezelt mézmintak mindségi tulajdonsagainak esetleges valtozasat
figyeltem meg. Mivel a szakirodalomban elsésorban a HMF-tartalom és a diasztaz-aktivitas
valtozasat vizsgaljak, célom volt, hogy ezen két paraméter mellett a tobbi tulajdonsagra
kifejtett hatdsat is meghatarozzam.

A kiilonféle cukortermékekkel torténd mézhamisitas nagyfoku elterjedése miatt célom volt
annak megallapitasa is, hogy a valasztott, kereskedelmi forgalomban mindenki altal
megvasarolhatd cukortermékek (Isosweet 252, Mylose 461 ¢és szachar6z) hogyan és milyen
mértékben befolyasoljadk a mézek mindségét. Vizsgaltam tovabba, hogy ezek a cukortermékek
okoznak-e akkora mértékii valtozast a fajtamézek mindségi paramétereiben, melyek alapjan

az adott minta jelentds mindségbeli eltérést mutat az eredeti mintdhoz képest.



3. Anyag és modszer

3.1. A vizsgalatban szereplo mintdk

Vizsgalataimhoz fajta-, illetve virdgmézeket hasznaltam fel, melyek nagy részét
termeloktol, kis részét pedig a kereskedelembdl szereztem be. A mintak mindegyike a 2007-
2009 kozotti idészakbol szarmazott. A termeldi mézeket Magyarorszagon gyiijtotték, melyek
kozott 19 darab akdcméz, 13 darab harsméz, 7 darab repceméz, 5 darab gyiimdlesméz, 5
darab napraforgdméz, 5 darab selyemfli méz, 5 darab szelidgesztenye méz, 3 darab
korianderméz, 3 darab levendulaméz, 3 darab medvehagyma méz, 4 darab harmatméz és 23
darab virdgméz minta szerepelt.

Szintén ismert méhészek bocsijtottak rendelkezésemre 18 darab mézmintat (2 darab
akacméz és 16 darab viragméz), melyek koziil 9 mintat eredeti allapotdban, 9 mintat pedig
hoékezelés utan bocsijtottak a rendelkezésemre.

A kereskedelembdl beszerzett mintdk egy csoportjat azok a mintdk alkottak, melyek
szarmazasi helyeként Magyarorszag volt feltiintetve. A kovetkezd csoportba azokat a mézeket
soroltam, melyek hazdnkban és kiilfoldon vasaroltam és gytijtési teriiletiik nem Magyarorszag
volt. Ilyenek voltak példaul a horvat, a gérdg, a tordk, a francia, a német, vagy az osztrak
mézek, illetve az Eurdpai Unio, illetve a nem Eurdpai Unioteriiletén gyijtott mintak és ezek
keverékei. A harmadik csoportot az olyan kiilonleges mézek alkottdk, mint a tasman
borfaméz, az 0j-zélandi tawari méz vagy a malajziai 6serdei viragméz.

Osszesen tehdt 113 darab magyarorszagi termeld mézet, 11 darab magyarorszagi

kereskedelmi mézet, 17 darab kiilfoldi mézet és 20 darab kiilonleges mézet vizsgaltam meg.

A vizsgalatok soran haromféle cukorterméket hasznaltam fel. Invertcukrot (Isosweet 252),
¢és gliikoz-szirupot (Mylose 461), melyek mindenki szaméra megvasarolhatok és szachar6z-

szirupot, melyet magam allitottam el6.
3.2. Vizsgalati modszerek
3.2.1. A nedvességtartalom és az dsszes cukortartalom meghatarozasa

A két tulajdonsagot egyiittesen vizsgaltam egy DIGIT-5890 tipusu kézi refraktométer

segitségével, melyet specialisan mézhez fejlesztettek ki.



3.2.2. A prolin-tartalom meghatarozasa
A prolintartalom meghatarozasat két modszer alapjan is elvégeztem. Az egyik modszer
OUGH modszere volt (Meda et al., 2005), a masik pedig a hivatalos AOAC 979.20 szamu

eléirasa. A vizsgalathoz Spectronic® Genesys'™ tipusti fotométert hasznaltam.

3.2.3. Az elektromos vezetdoképesség vizsgalata

Az elektromos vezetdképességet a Bogdanov €s munkatérsai (1997) altal leirt modszer
alapjan hatdroztam meg. A modszer elve az, hogy a 20% méz-szarazanyagot tartalmazo
desztillalt vizes méz-oldat vezetoképességét vezetoképesség-mérd celldban mérjik. A
meghatarozashoz Radelkis OK-102/1 tipusu konduktométert ¢s Radelkis OK-9023 tipusu

harangelektrédot hasznaltam.

3.2.4. A diasztaz-aktivitas meghatarozasa

A diasztaz-aktivitds meghatarozdsdhoz a donté (SCHADE-WHITE-HADORN)
modszert alkalmaztam, melyet a MSZ6943/6-81 szamu eldirdsa tartalmaz. Az eredményt
Goethe-féle diasztdzszamban adjuk meg, mely azt fejezi ki, hogy 1 gramm mézben 1évo
diasztatikus enzim (o- és p- amilaz enzim) hany cm’ 1%-os keményité oldatot képes 1 6ra

alatt 45-50°C kozotti hOmérsékleten elbontani.

3.2.5. A HMF- (hidroxi-metil-furfurol) tartalom meghatdrozasa
A méz HMF-tartalmat a MSZ 6943/5-1989 szamu eldirasa (White-féle modszer)
alapjan végeztem el, amely megegyezik az AOAC 980.23 szamu mddszerével. A vizsgalathoz

Spectronic® Genesys' ™ tipust fotométert hasznaltam.

3.2.6. Az osszes fenolos vegyiilet meghatarozadsa

Az Osszes fenolos vegyiilet meghatarozasahoz a Folin-Ciocalteu modszert
alkalmaztam (Meda et al., 2005). A kapott értékeket mg GAE (galluszsav ekvivalens) / 100 g
méz értékben kapjuk meg.

3.2.7. Az osszes flavonoid mennyiségének meghatarozasa
Az 0sszes flavonoid tartalom meghatarozdsahoz a Kim ¢és munkatarsainak (2003)
modszerét alkalmaztam. A kapott értékeket mg CE (catechin ekvivalens) / 100 g méz

értékben kapjuk meg.



3.2.8. A kémhatas meghatarozadsa
A méz pH-janak meghatarozasat a MSZ 6943/3-80 szamu el6irdsa alapjan végeztem
el. A vizsgalathoz Radelkis OP-211/1 tipusu pH-mérét és Schott Gerdte L 7 37 BNC tipust

elektrodot hasznaltam.

3.2.9. A szabad-, a lakton- és az Osszes savtartalom meghatarozasa
A vizsgalatot az AOAC 962.19 moddszere alapjan végeztem el. A mddszer elve, hogy a
méz vizes oldatat lugoldattal végpontig titraljuk (pH 8,5), majd a laktonok hidrolizisét lug

hozzédadasaval teljessé tessziik és savoldattal végpontig titraljuk (pH 8,3).

3.2.10. Az elemtartalom meghatarozasa
A mintak elemtartalménak meghatarozasahoz elvégeztem a mintak roncsoldsat hidrogén-
peroxid és salétromsav jelenlétében (Kovdcs et al., 1996), majd a kapott oldat elemtartalmat

Optima 3300 DV tipusu ICP-OES késziilékkel mértem.

4. Eredmények és kovetkeztetések

4.1. A magyar termeloi mézek mindoségi paraméterei

A mézek mindségének meghatarozasahoz 22 paraméter vizsgalatat végeztem el (1. tablazat
2. tablazat és 3. tablazat). A 22 paraméterbdl 11 tulajdonsag esetében az akdcméz mutatta a
legkisebb értékeket. Ezek a prolin-tartalom, az elektromos vezet6képesség, az Osszes fenolos
vegyiilet és flavonoid mennyisége, a szabad savtartalom illetve a makroelem-tartalom
(kalcium, kéalium, kén, foszfor, natrium, magnézium) voltak. Az akacméz utan a repce- €s a
medvehagyma mézek kovetkeztek, de hasonldoan kis értékeket mutattak a selyemfli méz
mintdk is. A legnagyobb beltartalmi értékeket a harmatmézekben mértem, de igen magas
mindségi paraméterekkel rendelkeztek a koriander és a szelidgesztenye mézek is.

A vizsgalt mintak nagy része megfelelt a Magyar Elelmiszerkonyv altal leirt
kovetelményeknek, de egyes esetekben a vizsgalt méz egy vagy akar tobb tulajdonsagéaban is
eltért az eldirt értékektdl. A legkritikusabb paraméter a nedvességtartalom volt, hiszen ebben
az esetben 12 darab virdgméz mintdban mértem nagyobb értékeket. Harom akac és két
selyemfii méz minta esetében a prolin-tartalom kisebb volt, mint a minimalisan megkdvetelt

180 mg/kg-os érték. Nagy meglepetést okozott a vezetOképesség vizsgalata, ugyanis minden



szelidgesztenye méz mintaban kisebb értéket mértem, mint 0,8 mS/cm, amely a minimalisan
megkovetelt érték ennek a fajtaméznek az esetében. Ezekben a mintakban azonban nem csak
a vezetOképességi értékek voltak kisebbek az eldirtnal, hanem az Gsszes fenolos vegyiilet
mennyisége €s a pH-érték is, 6sszehasonlitva mas, kiilfoldi tanulmanyokban leirt értékekkel.
A HMF-tartalom tekintetében két darab viragméz, két darab selyemfii méz ¢és két darab
szelidgesztenye méz nem felelt meg a kovetelményeknek, hiszen mind a 6 minta tallépte a
maximalisan megengedett 40 mg/kg értéket. Egy darab selyemfii méz minta esetében a
diasztaz-aktivitds nagyon kicsi volt, két darab harsmézben pedig a szabad sav mennyisége

1épte tul a megengedett 50 meq/kg értéket.

1. tablazat
Magyar termeldi mézek minéég-vizsgalatanak eredményei

o Nedvesség- Cukor- Prolin- Eleﬁtrf)m os’ HMEF- DiaA?z'td’z-
Méz-fajta tartalom (%) tartalom tartalom | vezetoképesség | tartalom aktivitds

(%) (mg/kg) (mS/cm) (mg/kg) (DN)
Akdc 18,7+0,8 79,5+0,6 252438 0,135+0,020 9,8+9.3 16,1+3,1
Hars 19,2+0,7 79,1+£0,7 697+248 0,623+0,071 21,8432
Repce 18,9+0,9 79,0+0,5 376+60 0,196+0,040 10,1+6,7 23,9454
Virdg 18,7+1,1 78,1+1,7 542+139 0,320-+0,089 15,549,7 19,8+5,8
Gyiimélcs 19,7+0,3 78,5+0,5 693+128 0,579+0,082 20,4+13,6 | 24,0+6,4
Napraforgd 18,7+1,0 79,6+1,0 809+60 0,386+0,077 6,5+10,5 18,4+2,8
Selyemfii 19,1+1,3 78,8+0,5 483+114 0,214+0,019 22,8424 10,3+£0,9
Sz.gesztenye 17,2+0,2 81,1+0,2 644+155 0,584+0,112 19,8+11,5 | 16,7£3,2
Koriander 19,2+0,1 79,1+0,1 2283+128 0,632+0,050 12,243,5 49,4+1,6
Levendula 19,1+0,1 79,2+0,1 589+23 0,355+0,127 7,5+6,1 22,3+0,5
Medvehagyma 19,1+0,7 79,2+0,7 47627 0,238+0,017 18,2+2,7 22,4+4.5
Harmat 19,9+0,1 78,3+0,1 1089+137 | 0,995+0,120 29,2+46,7 16,9+1,9

= Osszes Lakton Osszes
Méz-fajta gns;éi;{f 0};2)1 flavonoid | pH-érték Szgnbe‘;z‘ ;)av savassdag say
(mgCE/100g) (meq/kg) (meq/kg)

Akdc 42,348 4 1,7+1,2 3,5+0,1 15,244,0 42+1,8 19,1+3,8
Hars 85,1+16,3 2,8+1,7 4,2+0,3 21,1+6,5 8,5+1,6 29,5+6,3
Repce 69,8+11,3 4,1+2,1 3,5+0,1 18,8+3,6 6,0+1,6 24.8+2.5
Virag 76,7+29,3 6,2+3,0 3,5+0,2 24,94+9.5 7,1+£2.8 30,0+7,9
Gyiimélcs 111,8+8,7 5,6£1,6 4,3+0,2 18,9+3,7 6,4+1.8 25,3+£2,5
Napraforgo 108,3+8,7 4,2+0,5 3,7+0,3 32,4+4.8 6,1+1,1 38,5+4,8
Selyemfii 102,4+10,8 4,2+1,0 3,3+0,0 24,7+2.6 6,5+1,5 31,2+1,8
Sz.gesztenye | 14054325 | 11,5413 4,140 4 23,5+5,1 54+24 | 29,339
Koriander 181,0+7,7 13,9+1,3 4,1+0,0 30,5+1,8 10,8+0,8 43,322
Levendula 107,1£20,4 5,2+1,5 3,6+0,3 25,2443 7,7+1,3 32,0+3,1
Medvehagyma 87,7+£3,8 5,8+0,4 3,6+0,0 15,0+£3,3 6,3+1,0 22,0+£2,6
Harmat 141,2+9,6 8,9+0,8 4,2+0,1 39,1+2,1 6,4+0.8 45,528

Mikroelemek tekintetében (2. tdblazat) az aluminium-koncentracié a hars-, a repce-

és a

selyemfli mézek esetében volt a legalacsonyabb. A bor koncentracioja a harsmézekben, a vas
koncentracioja a napraforgdmézekben volt a legkisebb. A medvehagyma mézek esetében

mértem a legalacsonyabb cink- és réztartalmat, de hasonléan alacsony volt a réz



koncentracioja a selyemfii mézekben is. A legmagasabb aluminium-, cink- és réztartalommal
a harmatmézek rendelkeztek, a repcemézekben volt a legmagasabb a bortartalom, a koriander

mézekben pedig a vastartalom.

2. tablazat
Magyar termeldi mézek mikroelem-tartalmanak mérési eredményei
Aluminium Bor- Vas- Cink- Stroncium- Réz-
Meéz-fajta tartalom tartalom tartalom tartalom tartalom tartalom
(mg/kg) (mg)kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Akdc 1,46+0,56 4,75+0,69 2,87+1,33 1,48+0,97 | 0,29+0,05 0,32+0,22
Hars 1,01+0,50 2,95+1,98 3,31+0,81 2,48+1,67 | 0,43+0,05 0,44+0,19
Repce 1,1740,26 | 10,08£2,86 | 4,52+0,47 1,83£1,36 | 0,33+0,07 0,25+0,22
Virdg 1,89+1,06 6,01£2,55 3,01+1,59 3,1542,87 | 0,36+0,05 0,38+0,18

Gyiimdolcs 1,40+0,17 17,29+3,88 2,96+0,64 2,31+0,74 0,38+0,06 0,39+0,19
Napraforgo 2,12+1,37 9,08+3,95 1,63+0,25 1,93+0,87 0,29+0,03 0,35+0,14
Selyemfii 1,20+0,17 4,734+0,37 3,54+1,15 1,45+0,07 0,32+0,02 0,12+0,03
Sz.gesztenye 1,64+0,22 3,96+1,05 2,89+0,63 1,39+0,94 0,42+0,02 0,35+0,20
Koriander 2,28+0,14 9,37+0,32 5,75+0,18 2,69+0,35 0,31+0,01 0,20+0,01
Levendula 1,69+0 6,92+0,72 2,96+1,82 1,73+£0,46 0,29+0,06 0,29+0,06
Medvehagyma | 1,54+0,19 9,11+0,29 3,3240,11 0,73+0,67 0,41+0,06 0,11+0,01
Harmat 2,91+0,95 3,91+£2,71 4,17+0,92 3,82+1,17 0,43+0,09 0,54+0,19

A makroelemek vizsgalatakor (3. tablazat), mind a hat elem az akacmézekben volt jelen a
legkisebb koncentracidban. A kéntartalom hasonléan alakult a selyemfi mézekben, a
foszfortartalom a hars-, a medvehagyma- és a repcemézekben, a natrium-tartalom pedig a
selyemfii- és a harmatmézekben. A legnagyobb kalciumtartalmat a harsmézekben, a
legnagyobb kaliumtartalmat a hars- ¢s a harmatmézekben mértem. A gylimdlcs- és a
napraforgd mézekben volt a legnagyobb a kéntartalom. A foszfor- és a natrium koncentracidja
egyarant a koriander mézekben mutatta a legnagyobb értéket, mig a magnézium a gyiimélcs,-
a szelidgesztenye- €s a harmatmézekben volt jelen a legnagyobb mennyiségben.

Egyiitt vizsgdlva a kapott elemtartalmi eredményeket azt mondhatjuk, hogy a
magyarorszagi mézekben a vizsgalt elemek koziil a stroncium és a réz talalhatd meg a
legkisebb mennyiségben, majd ezt kdveti az aluminium, a cink, a vas, a bor, a natrium ¢€s a
magnézium (kozel azonos koncentracidban), a foszfor és a kén (melyek szintén azonos

koncentracioban vannak jelen), a kalcium ¢€s a kalium.



3. tabldzat

Magyar termeldi mézek mikroelem-tartalmanak mérési eredményei

Kalcium- Kalium- Kén- Foszfor- Natrium- | Magnézium
Méz-fajta tartalom tartalom tartalom tartalom tartalom tartalom
(mg/kg) (mg)kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)
Akdc 26,9+7,9 208,7+41,1 44,3+16,7 45,4+14,1 17,2454 8,8+1,7
Hars 128,8+26,7 | 1201,8+159 | 78,0+42,8 46,8+4,7 22,2434 27,9457
Repce 73,9412,8 | 279,6+134,1 51,9+5,9 48,8+19,9 19,8+4,0 21,4+4,5
Virdg 116,8+44,2 | 389,8+93,9 | 49,9+18,6 59,4+16,8 17,6+5,1 27,077

Gyiimdolcs 120,14£23,5 | 1048,7+501 90,5+44,8 64,9+10,9 32,9+2.6 36,3+9,2
Napraforgd 116,7+24,6 | 480,7+98,9 | 103,7£589 | 77,3+19.,8 22,5+8.4 29,3+11,7
Selyemfii 38,2+7,1 265,5+38.8 44,0+£2.9 54,4+11,4 16,3+6,4 10,9+1,3
Sz.gesztenye 102,9+1,9 | 936,4+203,4 56,2+2.8 82,5+18.,6 26,7+4,1 36,2+12,0
Koriander 73,1£2.2 926,2+27.,6 79,5+1,6 89,4+1,3 36,4+0,9 14,7+0,5
Levendula 70,442 .4 505,6+184,8 | 76,2+27.,4 58,5+8.5 18,0+0,9 19,4430
Medvehagyma | 75,6+11,6 268,3+35,8 49,7+3,8 47,4430 23,8432 24,7+3,0
Harmat 57,9+15,44 | 1264,1+135 58,9+5,7 70,6£19,3 17,4+2.1 39,9+17,4

4.2. A kereskedelmi forgalomban kaphato mézek mindségi paraméterei

A kereskedelmi forgalomban megvasarolhatdé mintdk nagy része megfelelt az eldirasoknak.
A Spar lizletben vasarolt magyar harsméz és a horvat akdcméz nedvességtartalma magasabb
volt a megengedettnél. Prolin-tartalom tekintetében minden, magyar és kiilfoldi kereskedelmi
minta magasabb mennyiséget mutatott, mint a termeldi mézek. Kivételt képezett a Sparban
vasarolt harsméz és az argentin erdei méz, melyekben a prolin-tartalom sokkal nagyobb volt,
mint a tobbi fajtamintaban. Az elektromos vezetdképessége szintén ennek a két mintanak volt
nagyon alacsony, ami az erdei méz esetében nem érte el a szabvanyban rogzitett értéket. A
horvatorszagi, a torokorszagi ¢s az EU és nem EU orszagok mézkeverékét tartalmazo minta
HMF-tartalma haladta meg a 40 mg/kg értéket. A mar emlitett, Sparban vasarolt harsméznek
nagyon alacsony volt a pH-értéke, és a kaliumtartalma is.

Két minta volt tehat, melyek valamilyen paraméteriikben nem feleltek meg az
eldirasoknak, a Sparban vasarolt magyar harsméz €s a Tescoban vasarolt argentin erdei méz.
Mindkét minta egy-egy paramétere nem teljesitette az eldirt értéket, de a tobbi paraméteriik

tekintetében sem mutattak a fajta jellegzetességeit.



4.3. A méz minoségi tulajdonsdagaiban bekovetkezo valtozdasok a hokezelések hatdasdara

4.3.1. A termelok altal melegitett mintakban bekovetkezett valtozdsok

A termel6k altal melegitett mézmintdk nedvességtartalmaban és dsszes cukortartalmaban a
hokezelés hatasdra nem kovetkezett be valtozas, ezzel szemben a prolin-tartalomban
csokkenés kovetkezett be. A vamospércsi méhészetben melegitett harom minta esetében 47%
(2006-ban gytijtott akdcméz), 43% és 36% (2006-0s és 2007-es gylijtésii viragméz) volt ennek
a mértéke. Az akdcméz esetében a csokkenés akkora volt, hogy a mért eredmény mar nem
felelt meg az eldirasoknak, hiszen a minimalis 180 mg/kg érték helyett ebben a mintdban a
prolin-koncentracigja minddssze 157 mg/kg volt. Kisebb csokkenést mértem a
biharnagybajomi viragméz mintaban (14%).

Az elektromos vezetOképességben a legnagyobb valtozast ebben az esetben is a
vamospércsi mintakban mértem (31%, 32% ¢€s 37%). A tobbi minta esetében csokkenés nem
kovetkezett be.

A mézmintdk HMF-tartalma a melegités hatasara egyértelmiien novekedett. A 2006-ban
gyljtott vamospéresi minta HMF-tartalma tizszeresére emelkedett, 1,5 mg/kg értékrdl 15,3
mg/kg értékre. Hasonloan magas, nyolcszoros novekedést mértem a szintén vamospércsi,
2007-es gytjtésti viragmézben. Koriilbeliil Otszorosére emelkedett a HMF-tartalma a
kertészszigeti virdgméznek ¢€s haromszorosara a hortobdgyi viragméznek, amely ennek
hatasara tillépte a Magyar Elelmiszerkényvben meghatirozott 40 mg/kg-os maximalisan
megengedett értéket.

A vizsgalt mintak diasztaz-aktivitdsaban csokkenés kovetkezett be a hokezelés hatasara. A
legnagyobb csdkkenést a mar emlitett vamospércsi mézmintdk esetében mértem, melynek
mértéke mindhdrom esetben 65% felett volt. Hasonloan nagy értéket mértem a
biharnagybajomi viragméz esetében is. Ennek eredményeként az akacméz, a 2006-os gyiijtésii
vamospéresi ¢és a biharnagybajomi virdgméz enzimaktivitasa a megengedett érték ala
csOkkent. A 2007-ben gylijtétt vamospéresi viragméz még megfelelt az eldirasoknak, de
értéke (10,10 DN) megkdzelitette a megengedett szintet (min. 8,00 DN).
harom vamospércsi minta esetében volt a legnagyobb, 41%, 34% és 40%. A biharnagybajomi
mézmintdban szintén jelentdsebb csokkenést mértem (30%). Hasonldéan az Osszes fenolos
vegyiilethez, a flavonoid koncentracidja is a fent emlitett harom vamospércsi mintaban

csokkent le a legnagyobb mértékben. Kozottiik is kiemelkedéen nagy csokkenést mértem a



2006-ban gytijtott viragméz mintaban (90%). A biharnagybajomi minta flavonoid-tartalma is
17%-kal csokkent.

A pH-értékek esetében a mintdk nagy részénél nem kovetkezett be valtozds. A harom
vamospéresi minta és a biharnagybajomi minta esetében tortént csokkenés, azonban ennek
mértéke nem volt szamottevé (4-10%). A mintdk Osszessav-tartalma a hdékezelés hatisara
csokkent, melynek mértéke a 2006-ban gylijtott vamospéresi €s a kertészszigeti
viragmézekben volt a legnagyobb.

A prolin-tartalom, az elektromos vezetOképesség, az Osszes fenolos vegylilet, az Osszes
flavonoid tartalom és a kémhatds vizsgalatakor kaptam azt az eredményt, hogy a harom
vamospéresi €és a biharnagybajomi mintaban csokkent a legnagyobb mértékben az emlitett
tulajdonsagoknak az értéke. Ez a csokkenés a tobbi mintdhoz viszonyitva jelentds volt.
Ezekkel a paraméterekkel egyiitt a diasztaz aktivitas valtozéasa is ebben a négy mintdban volt a
legnagyobb. EbbOl akar arra is kovetkeztethetnénk, hogy a melegitési eljards nem volt
megfeleld, hiszen az enzimaktivitas ilyen mértékli csokkenése egyértelmiien jelzi, hogy a
mintakat tulmelegitették, vagy tal hosszan hékezelték. Azonban a HMF-tartalom vizsgalata
nem ezt az eredményt mutatja. Bar a négy minta esetében is jelentds volt a valtozas, kérdés,
hogy a tobbi mézminta esetében, melyeknél szintén nagyaranyu emelkedést tapasztaltam, a

tobbi paraméterre ez miért nem volt akkora hatdssal.

4.3.2. A laboratoriumi koriilmények kozott hokezelt mintakban bekovetkezé valtozdsok

A nedvesség-€s Osszes cukortartalomban, az elektromos vezetOképességben és a pH-
értékben nem kovetkezett be valtozés az altalam végzett hdkezelés hatésara.

A laboratoriumi koriilmények kozott melegitett mintak esetében a prolin-tartalomban
bekovetkezo valtozast mutatja az 1. dbra. A mérés hibajat figyelembe véve, az 6todik percben,
illetve a tizedik percben, a 40 és 50°-on hdokezelt mintadk esetében valtozas nem kdvetkezett
be. A tobbi, melegitett minta esetében a csokkenés mar egyértelmii volt. A legnagyobb
valtozast a 100°C-on, 20 percen keresztiil melegitett minta esetében tapasztaltam, melynek

meértéke 50% volt.



1. abra: Virdgmeéz prolin-tartalmanak valtozasa hokezelés hatasdara
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A HMF-tartalomban bekdvetkez6 novekedés a varakozdsoknak megfelelden alakult (2.
abra). Az i1d6 és a hdmérséklet novelésével egyenes aranyban ndvekedett a HMF mennyisége
is. 40°C-on ¢és 50°C-on a 10. perc utan, 60°C-on az 5. perc utan, 80°C-on és 100°C-on pedig
mar az 6todik percben a hatarérték folé emelkedett a HMF mennyisége, tehat ezek a mintak

mar nem feleltek meg az eléirasoknak.

2. abra: Viragmeéz HMF-tartalmanak valtozasa hékezelés hatasara
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A diasztaz aktivitas vizsgalatakor csokkenés kovetkezett be a vizsgalt paraméterben (3.
abra). A csokkenés egyenes aranyban volt az iddtartam ¢és a melegitési homérséklet
emelésével. A 40, 50 és 60°C-on melegitett mintak esetében a 20. percben is az eldirt érték
felett volt a mintdk enzimaktivitasa. A 80°C-on melegitett minta esetében a 15. perc utan mar
8 DN érték ala csokkent a diasztaz-aktivitds, 100°C-on pedig mar a 10. percben mért érték is

jelentdsen kisebb volt a megengedettnél.



3. abra: Viragméz diasztaz-aktivitasanak valtozasa hokezeles hatasara
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Az 0sszes fenolos vegyiilet mennyiségében szintén linearisan kdvetkezett be a csokkenés,

melynek mértéke 100°C-on 20 perc utdn sem volt magasabb 16%-nal (4. abra).

4. abra: Viragmeéz dsszes fenolos vegyiilettartalmanak valtozdasa hokezelés

hatasara
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Ezzel szemben a flavonoid-tartalom vizsgalatakor jelentds csokkenést tapasztaltam. Az
azonos homérsékleten és ideig melegitett mintdban a csokkenés mértéke 74% volt, és mar

40°C-on, a 20. percben is elérte a 33%-ot (5. abra).



5. abra: Viragméz ésszes flavonoid tartalmanak valtozasa hékezelés

hatasara
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A melegitést 40, 50, 60, 80 és 100°C-os hdmérsékleten, 5, 10, 15 és 20 percen at végeztem.
A kapott eredmények alapjan vilagosan latszik, hogy minél nagyobb homérsékletnek tessziik
ki a mintékat, a valtozdsok anndl gyorsabban végbemegy. Kivételt képez ez alol a pH-érték,
mely a legmagasabb hémérsékleten, 20 perc utan is minddssze egytizeddel csokkent.
Lényegében, a melegitésnek nem volt jelentdsebb hatdsa a mézek kémbhatasara, illetve a

szamottevo csokkenéshez sokkal hosszabb melegitési idore volt sziikség.

4.4. A méz mindségi tulajdonsdagaiban bekovetkezd valtozasok a hozzdadott cukrok hatdsara

A 4.tablazatban az invertcukor, a gliikoz-szirup €és a szachardz-szirup vizsgalt mindségi

paramétereit tlintettem fel.

4. tablazat
Kiilonbozo cukortermékek mindségi paraméterei
Mindségi paraméterek Invertcukor Gliikoz-szirup Szac.haroz-
szirup
Nedvesség- tartalom (%) 23,00 19,80 34,90
Osszes cukortartalom (%) 76,00 78,50 63,20
Prolin tartalom (mg/kg) 47,0 213,0 28,2
Vezetoképesség (mS/cm) 0,036 0,152 0,020
HMF- tartalom (mg/kg) 17,70 0,82 0,45
Diasztaz-aktivitas (DN) ~0 ~0 ~0
Osszes fenolos vegyiilet (ng GAE/100g) 26,07 12,70 20,32
Flavonoid tartalom (mg CE/100g) 2,70 0,52 1,82
pH-érték 3,90 4,26 3,30
Szabad savtartalom (meq/kg) 8,0 4,0 2,5
Laktonsavassag (meq/kg) 3,0 5,0 3,5
Osszes savtartalom (meq/kg) 11,0 9,0 6,0




A vizsgalt mézek nedvességtartalmat az invertcukor nem befolyasolta jelentdsen, a gliikoz-
szirupnak pedig lényegében nem volt ra hatasa. Ezzel szemben a szachardz-szirup

nagymértékben megemelte a nedvességtartalmat (6. abra).

6. abra: A hozzaadott cukrok hatasa az akacméz nedvességtartalmara
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Hasonl6 eredményekre jutottam az Osszes-cukortartalom vizsgélatakor (7. abra). Az
invertcukor és a gliikdz-szirup nem vagy csak nagyon kis mértékben okozott valtozast, a

szachar6z-szirup hatasara azonban nagyobb mértékii volt a csokkenés.

7. abra: A hozzaadott cukrok hatasa az akacmez osszes cukortartalmara

80,00 79,70

79,40

79,10

~

o0

wn
L

>

78,90 78,50

Osszes cukortartalom (%)

77,0
76,90
75,5 75,20
Invertcukor
74,0 T \ \ . .
—&— Gliikoz-szirup
0 10 20

30
—&— Szachardz-szirup
Koncentracié (%)

A prolin mennyisége az invertcukor hatdsara mar 10%-os mennyiségben a mézhez keverve
7,3%-kal csokkentette a prolin mennyiségét, 30%-ban adagolva pedig 21,4%-kal, tehat 303,9
mg/kg értékrél 239,6 mg/kg értékre. Glikdz-szirup esetében a prolin-mennyisége nem
valtozott szamottevéen, az eleve magas érték miatt. Ezzel szemben a szachar6z-szirup

hatasara hasonldan nagy csokkenés mutatkozott, mint az invertcukor esetében (8. abra).



8. abra: A hozzaadott cukrok hatasa az akacméz prolin-tartalmara
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Az invertcukor elektromos vezetdéképessége 0,036 mS/cm volt, mely egyértelmiien
lecsokkentette a vizsgalt tulajdonsagban mért értéket. Ennek hatasara a vizsgalt akdcméz
mintaban a vezetOképesség 30%-os adagolas mellett 26,1%-kal csokkent. A gliikdz-szirup
adagolasa ebben az esetben sem okozott jelentésebb valtozéast, szemben a szachar6z-

sziruppal, melynek hatasara az invertcukorhoz hasonlé csokkenés kdvetkezett be (9. abra).

9. dbra: A hozzdadott cukrok hatdasa az akdacméz elektromos vezetoképességére
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A mézet érd kiilsé hatasok mellett az invertcukor is megndvelheti a mézek HMF tartalmat.
Az adott cukortermékben mért HMF mennyiség 17,70 mg/kg volt. Hatdsara a vizsgalt minta
HMF tartalma mar 10%-0s hozzaadas mellett is kétszeresére emelkedett, 30% mellett pedig
négy ¢és félszer nagyobb mennyiséget mértem, mint a tiszta mintaban. A glikéz- és a
szachar6z-szirup nagyon kis mennyiségben tartalmazott HMF-t, igy a mézhez adagolva

csokkent annak mennyisége (10. dbra).



10. abra: A hozzdadott cukrok hatdasa az akacméz HMF-tartalmara

25,0 |
e
= 18,6 21,6
S0 20,0
g
g 150 invertcukor
2 10,3 I
= 10.0 —&— gliik6z-szirup
= i
8 4.7 —&— cukor-szirup
S 504

0,0 f 2 i T 1,2

0 10 20 30

Koncentracio (%)

Az invertcukor, a gliikoz-szirup €s a szacharoz-szirup diasztaz-aktivitasa annyira alacsony
volt, hogy nullanak tekinthetd. Ennek kovetkeztében a kevert mintak diasztaz aktivitasa 10%-

os mennyiség mellett 12%-kal, 30%-0s mennyiség mellett pedig 36%-kal csokkent (11. abra).

11. abra: A hozzdadott cukrok hatdasa az akiacmeéz diasztaz-aktivitasdara
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A mintdk 0Osszes fenolos vegylilet és flavonoid tartalmaban egyik cukortermék

hatasara sem kovetkezett be szamottevod csokkenés (12. és 13. abra).



12. abra: A hozzaadott cukrok hatdasa az akacmeéz dsszes fenolos
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13. abra: A hozzaadott cukrok hatdsa az akacmeéz osszes flavonoid

tartalmara
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A legmagasabb pH-értéke a gliikoz-szirupnak volt, amely az alacsonyabb pH-értékii méz

kémhatdsat megemelte. Ezzel szemben a szacharéz-szirup csokkentette azt. Az invertcukor

kémhatasa a masik

két cukortermék pH-érteke kozé esett, igy jelentds valtozds nem

kovetkezett be a hatasara (14. abra).



14. abra: A hozzaadott cukrok hatdasa az akacméz pH-értékére
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Az invertcukorral torténé mézhamisitas kimutatasa az altalam vizsgalt paraméterekkel
nem egyszeri. A két leggyakrabban vizsgalt paraméter koziil a HMF-tartalmat nem emeli a
hatarérték fol¢, azonban egy friss minta esetében a magas HMF-tartalmi értékek utalhatnak
invertcukor hozzaadasara. A diasztaz-aktivitds vizsgalata jo kiindulépont lehet ebben az
esetben, hiszen a megvizsgalt mintdkban 10 felett volt ez az érték. Példaul az akdcmézek
diasztaz-aktivitdsa az egyik legalacsonyabb, igy az invertcukor hatasara ebben a mézfajtaban
a csOkkenés elérheti a szabvanyban meghatarozott minimalis értéket. A magasabb
enzimtartalmi mézek esetében még jelentdsebben csokkenti ennek a paraméternek az értékét,
melynek hatasara példaul a harsmézekben az akacmézeknek megfeleld értéket mérhetiink.
Ennek a paraméternek a vizsgalata tehat jo kiindulopont lehet a hamisitas vizsgalatanal.

Kiilf6ldi tanulmanyok szerint a hamisitds megallapitasara legalkalmasabb paraméterek
a szachardz-tartalom, a prolin-tartalom ¢és az elektromos vezetOképesség. Vizsgdlataim
igazoljak, hogy az utobbi két paraméter valdban jelzéje lehet az idegen anyag mézhez
keverésének, hiszen mindkét paraméter értéke jelentdsen lecsokken az invertcukor hatasara.
Itt is figyelembe kell azonban venni a méz fajtijat. Az alacsonyabb értékekkel rendelkezd
mézek esetében, mint az akacméz, csokkenti ezeket az értékeket, azonban nem akkora
mértékben, mint példaul a harsmézek esetében, melyek mindkét tulajdonsagukban magasabb

értéket képviselnek.

A vizsgalatok soran a MYLOSE 461 elnevezésli, a kukorica enzimes erjesztésével
eldallitott gliikoz-szirup, prolin-tartalmat és vezetoképességét tekintve nagy értékekkel
rendelkezik, melyek megfelelnek az akdcmézek esetében mért értékeknek. Ebbdl adéddan az
akacmézek gliikoz-sziruppal torténd hamisitasakor ezek a paraméterek nem alkalmasak az

idegen anyag hozzakeverésének kimutatasara. Azokban a mézekben, melyekben nagyobb a



prolin mennyisége ¢és a vezetoképességi érték, csokkenést okoznak, de ennek mértéke nem
akkora, mint az invertcukor esetében. A gliikoz-szirup HMF-tartalma nagyon kicsi, ennek
kovetkeztében minden mintadban csékkenti a HMF mennyiségét, ezért ennek a paraméternek a
vizsgélataval bizonyosan nem derithetiink fényt a gliikdz-szirup hozzdadasara. A diasztaz
aktivitds ebben az esetben is meghatdrozd paraméter lehet, hiszen az invertcukorhoz
hasonldan ez a termék is jelentdsen csokkenti az enzim aktivitasat. Kijelenthetem tehat, hogy
azoknal a mézeknél, melyek mindségi paramétereiket tekintve kisebb értékekkel birnak, a
glikkéz-sziruppal torténd hamisitds csak nagyon nehezen mutathat6 ki, hiszen az alkalmazott
cukortermék a legtobb paraméterében megfelel az ilyen fajtamézek paramétereinek foként, ha
akacmézrdl van sz6. A magasabb értékii mézek esetében kimutatdsra alkalmasak az
invertcukor esetében emlitett tulajdonsagok.

A masik két cukortermékkel ellentétben a szachardz-szirup valtozast okozott mind a
nedvességtartalmi, mind az 0sszes cukortartalmi értékben. Az alacsony prolin-tartalomnak
koszonhetden a mintdk ezen tulajdonsagat jelentés mértékben csokkentette, hasonléan az
elektromos vezetOképességhez. Meg kell azonban jegyezni, hogy az invertcukorhoz
hasonloan ebben az esetben is akkor van nagyobb jelentdsége ennek a csokkenésnek, ha
magasabb értékkel rendelkez6 mézekhez keverjiik azt. A HMF-tartalom vizsgélata nem
derithet fényt a hamisitdsra, hiszen hasonléan a gliik6z-sziruphoz, ebben a termékben is
annyira kicsi volt ennek a tulajdonsagnak az értéke, hogy az nem emelte meg a HMF
mennyiségét. A diasztdz-aktivitast tekintve a valtozas lehet akkora mértékii, hogy az mar
alacsonyabb értéket eredményez, mint az eldirasban megadott minimum érték, hiszen ennek a
terméknek is 1ényegében nulla a diasztdz-aktivitasa. A pH-értékben szamottevd valtozast nem

okozott.



Uj tudomdnyos eredmények

1.

Meghataroztam a Magyarorszdgon gyujtott fajtamézekre vonatkozd mindségi
paramétereket és bizonyitottam, hogy minden fajtaméz esetében van legalabb egy

olyan paraméter, melynek tekintetében az kiemelkedik a tobbi koziil.

A magyar akdcmézek, a mért paraméterek tekintetében megfelelnek a hatalyos
eldirasoknak, azonban a vizsgélt tulajdonsdgok esetében az akdcméz mutatta legtobb
esetben a legalacsonyabb értékeket, igy kevésbé értékes, mert a szervezet szamara

fontos bioldgiailag aktiv komponenseket kisebb mennyiségben tartalmazza.

Megallapitottam, hogy a magyar mézekben az elemtartalom a kovetkezd sorrend

szerint alakul: Sr<Cu<Al<Zn<Fe<B<Na<Mg<P<S<Ca<K.

Vizsgalataim szerint a melegitésnek nem csak a HMF-tartalomra és diasztaz-
aktivitdsra van jelentds hatdsa, hanem a prolin-tartalomra és az Osszes flavonoid-

tartalomra is.

A prolin-tartalmat és az elektromos vezetoképességet vagy az antioxidans aktivitast

egyliittesen vizsgalva igazolhato a novényi eredet, a kiils jegyek figyelembevételével.

A foldrajzi eredetnek csak kismértékli befolydsa van a méz mindségére, hiszen a
kiilonboz6é fajtamézek beltartalmi értékei nem a gyijtési helyt6l, hanem a novényi

eredettol fliggnek.

A vizsgalt egzotikus mézek esetében kapott eredmények megegyeznek a kiilfoldon
végzett vizsgalatok eredményeivel. Ennek alapjan megallapitottam, hogy a magyar
mézekhez viszonyitva a kiilonleges mintak igen nagy prolin-tartalmat mutattak, de a

tobbi tulajdonsag tekintetében kiugro értéket nem tapasztaltam.



Gyakorlatban hasznosithato tudomdnyos eredmények

1. A prolin-tartalom, az elektromos vezetoképesség, az 0sszes fenolos- és flavonoid-tartalom,
azok a tulajdonsagok, melyek segitségével az egyes fajtamézek kozotti kiilonbségek
meghatdrozhatok, és bizonyithaté az adott minta ndvényi eredete. Természetesen a kiilsé

jegyek meglétének figyelembevételével.

2. A kiilonb6z6 cukortermékekkel torténd hamisitdas megallapitasara a fent emlitett
vizsgalatok, illetve az 0Osszes cukor- ¢és nedvességtartalom meghatarozasa Iehetnek
alkalmasak, hiszen ezek azok a tulajdonsadgok, melyek esetében a bekdvetkezd valtozasok
egyértelmiiek voltak, azonban egyes tulajdonsagok, mint a pH-érték nem alkalmas a hamisitas

bizonyitasara.

3. A melegités vizsgalatakor nem csak a HMF-tartalmat és a diasztaz-aktivitast kellene
vizsgélni, hanem a prolin-tartalmat ¢és az antioxidans-aktivitast is, hiszen ezekben a

paraméterekben is jelentds valtozasok kovetkeznek be.

4. Az akacmézek mindségének javitasara csak olyan mézek alkalmasak, melyek hasonld kiilsé
jegyekkel rendelkeznek. Ilyen lehet példaul a harsméz, vagy az egzotikus mézek esetében a
citromfa, illetve az eukaliptusz mézek. Ezek segitségével mindazon tulajdonsadgok, melyek az

akdcmézeket a leggyengébb beltartalmu méznek mindsitik, javithatok.

5. A viragmézek esetében a fent emlitett vizsgalatok segitségével a fajtajelleg konnyebben
megallapithatd, illetve a méhész bizonytalansaga, hogy példaul hars- vagy akacmézzel van-e

dolgunk, kdnnyen eloszlathato.

6. Az els0 pontban emlitett vizsgdlatok mindenképpen fontosak a hamisitas, illetve a
melegités szempontjabol, hiszen ha csak egy-egy olyan tulajdonsagot emeliink ki, melynek
meghatarozasdhoz koltséges vizsgalatra van sziikség, nem biztos, hogy fényt derithetiink a
valtoztatasokra. A draga vizsgéalatokkal szemben tobb, olcséd vizsgalat elvégzése is alkalmas
lehet a mézzel torténd manipulacid kimutatasara, hiszen tobb paraméter vizsgalataval, mint a
prolin-tartalom, elektromos vezetéképesség, Osszes fenolos vegylilet és flavonoid tartalom,

nagyobb az es¢ly a hamis mintak kiszlirésére is.
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