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Kivonat
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A méz egy édes viszkdzus folyadék, amelyet a méhek allitanak el6 névényi nektar vagy
nedvszivo rovarok kivalasztott édes nedvébol. A kereskedelemben megtalalhatdo méz eldallitasa a
méhek tevékenységével kezdddik, akik a kaptari keretekbe begytijtott nektart eloszor megerjesztik,
majd a méhész szakemberek a pergetési mivelet soran az igy elkésziilt mézet kinyerik. Tarolast
kovetden, mikozben a méz természetes modon szilard, kristalyos allapotba keriilt, az eladéasra szant
mézet melegitik, majd csomagoljak. A felsorolt miiveletek elvégzésének a modja mind
befolyasolja a fogyasztéhoz keriilé mézek mindségét.

Romaniaban a Foldmivelési és Vidékfejlesztési Minisztérium statisztikai alapjan 30.000
tonna mézet allitanak elé évente €s az atlagos mézfogyasztas 1,2 kg/fo/év. A kereskedelmi
forgalomba keriild6 mézek kell teljesitsék a SR 784-3/2009-es mindségi szabvanyban elGirt
hatarértékeket, valamint az eurdpai unidoban érvényben 1évé 2001/110/EK rendeletben foglaltakat.

Kutatasunk célja volt megallapitani, hogy a helyi kereskedelemb6] begyiijtott 100 darab
mézminta hogyan illeszkedik a fenti szabvanyba foglalt mindségi paramétereinek hatarértékei
koze. Vizsgaltuk a mintak érzékszervi tulajdonsagait, nedvessegtartalmat, invert cukor tartalmat,
hidroxi-metil-furfurol tartalmat, diasztaz aktivitasukat, elektromos vezetOképességiiket, valamint
azt, hogy hamisitva voltak-e ipari eredetii gliikozzal.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a vizsgalt mintak tobbsége teljesiti a szabvanyban eldirt
mindségi paramétereket, viszont 13 mintdban ipari eredetli gliikkozt mutattunk ki és egy minta

esetében a hidroxi-metil-furfurol tartalom meghaladta a megengedett 5 mg/100 g-os koncentraciot.



1. Bevezeto

A mezet ugy lehet jellemezni, mint egy édes viszkdzus folyadék, amely magas a tapanyag
tartalommal rendelkezik és immunrendszer serkent® hatasa van, amit mar az 6skorban is
felismertek és alkalmaztak. Az indiai kultiraban sokféle mézet és mézes gyogyszert készitettek,
gy tartottak, hogy a l6tuszméznek jo szemjavitd hatés tulajdonithat, mindemellett j6 kbhogésre
¢s meghtilésre is. Mindemellett felhasznaltdk csalétekként medvevadészathoz, az egyiptomiak
pedig sirmellékletként is alkalmaztak.

A méhek a méz készitéshez sziikséges anyagot két f6 forrasbol szerzik, igy a két f6 kateg6ria
a viragméz ¢és a harmatméz. Az el6bbit a ndvényi részekbdl szdrmazd nektarbol allitjak eld
erjesztés Gtjan. A nektar a ndévények nektarmirigyeiben kivalasztott édes folyadék, melynek
cukortartalma 20-50% kdozott ingadozik. Ehhez az édes folyadékhoz a méhek enzimeket adnak,
majd beslritik, amig el nem éri a kivant 17-18% nedvességtartalmat, majd a kaptari keretekben
taroljak. A harmat mézek eseteben az eljaras megegyezik a fent emlitettekkel, csak az erjeszteni
kivant anyag kiilonbozik. Ezeknek a mézeknek a mennyiségét és mindséget nagyban befolyasolja
az adott évben uralkodé id6jaras és a méhlegelén talalhaté virdgfajtak (Ordsi, 1991).

A kereskedelemben tobb mézfajtat is lehet talalni. A legkelendobb a vegyes viragméz, ami
nem fajtaméz, hanem tdbbféle viragrol gyiijtott méz, ezért az ize és a megjelenése is régionként
valtozik. A szine vilagos sarga és a sotét barna arnyalat kozott barmilyen lehet. Az izére a
selymesség €s a zamatos jellemz0, de akar kesernyés izek is fellelhetok benne.

Fajtamézrol akkor beszélhetiink, ha a gylijtési id6 alatt a méhlegelon tobbnyire egyfajta virag
ad nektart. Erre j0 példa az akacméz, ami a fogyasztok korében a legkedveltebb, mivel ennek a
fajtaméznek magasabb a fruktoz tartalma, aminek kéztudottan nagyobb az édesité képessége, mint
a sz6locukornak. Masik nagyon jo6 tulajdonsaga, hogy késon keriil kristalyos allapotba, ami az
Osszetételének koszonhetd. Az Akac mézre jellemzd az édes €s barsonyosan enyhe iz, az akacvirag
ize és illata érezhet6 a mézben. A szine az attetsz6 sargatol, a zoldessargaig barmilyen arnyalatban
megtalalhato.

Emellett kozkedvelt a harsméz, amit el@szeretettel ajanlanak megfazasra, kohogésre és
hérghurutra, valamint nyugtatd hatast is tulajdonitanak neki. Viszonylag lassan és frakcidokban
kristalyosodik. Altalaban az iiveg tetején alakulnak ki nagy fehér kristalyok és fokozatosan halad
az liveg alja felé, egyre kisebb méretli kristalyok kialakuldsaval. Az illatdrra inkabb szlros,
intenziv hérs illat jellemz0 ¢és ezek a tulajdonsagok a méz izében is fellelhetd, altalaban kesernyés,
erds izvilag jellemzi. A szine a vildgos sargatol a borostyansargaig terjed.

A repce méz egy gyorsan kristalyosodd méz, ami alkalmassa teszi krémmézek készitéséhez,

mivel apro kis kristalyok alakulnak ki. A frissen pergetett repce méznek halvanysarga, aranysarga
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szine van, enyhe izvildg jellemzi. Kristalyos allapotba 2-3 héttel a pergetés utan keril, a szine
fehér, fehéres sargds arnyalatba keriil és az illata jellemzden a repce virdgot idézi fel. Gyors
kristalyosodasat az azonos mennyiségben jelen 1évé gliikoz, fruktdéz aranynak koszonhetjik. A
repcemézet alacsony savtartalma miatt ajanljak talzott gyomorsav termelddés ellen.

A harmat mézekre sotétbarna, fekete szin jellemz6. Erdélyben a fenydrdl gylijtott harmat méz
van elterjedve, ami a méz aromajaban és izében is érezhetd, barsonyos, kellemes izvilag jellemzi.
Viszonylag gyorsan kristalyosodik, nagy, durva kristalyok figyelhetok meg a mézben. Ezeknek a
mézeknek magasabb asvanyianyag tartalmuk van, kivaloak a legyengiilt szervezet er6sitésében.

A napraforgé méz altaldban vilagos sarga, aranysarga, sargasbarnas szinnel rendelkezik.
fzviliga szegényes, ezért mésodrendii méznek tekintik. Az iparban szoktak felhasznalni
édesitészerként, példaul péksiiteményekben, tejtermékek izesitésére vagy gabonapehely
készitésenél.



2. Célkitiizés

A kutatas f6 célja, hogy a kereskedelembe kaphaté mézek megfelelnek-e Romaniaban a SR
784-3/2009 szabvany és az eurdpai 2001/110/EK standardban megfogalmazott mindségi
eléirasoknak. Szeretnénk vizsgalni, hogy a mindségi mutatok kdzott felallithato-e statisztikai

osszefiigges.



3. lrodalmi attekintés

3.1. A helyi méz kereskedelmi és gazdasagi mutatdi

Romania a 2023 évben kozel 30.000 tonna mézet allitott eld és ebbdl mintegy 10.000 tonnat
exportalt az eurdpai unié tertletére, melynek egységéara 3,41 eurd/kg, ami 20%-Kkal kisebb érték az
el6z6 évekhez képest (Internet 1). A fennmaradd mennyiség egy részét értékesitik az orszag
tertiletén, a tobbi pedig felhalmozva all a raktarakba hisz az alacsony egységar miatt a termeldk
nem értékesitik. A nagybani felvasarlok a vegyes viragmézért 9 Ron/kg-, a harsmézért 12 Ron/kg,
a repce és napraforgé mézért 8-9 Ron/kg, valamint az akacmézért 20 Ron/kg-os arat ajanlanak. A
2020-as évhez képest ez az ar 50%-os csokkenést mutat, ezért a termel6k nagyrésze a piacokon,
helyi vasarokon probaljak értékesiteni termekeiket. Az atlagos mézfogyasztas Romaniaban 1,2
kg/f6/év, a Foldmiivelési és Vidékfejlesztési Minisztérium statisztikai alapjan.

Helyi viszonylatban az egysegarakat a 3.1. tdblazatban foglaltam Gssze.

3.1. tAblazat Helyi mézek egysegarai

Méz fajta Vegyes | Hars Repce |[Napraforgé| Akac | Harmat
Egységar Ron/kg 30 32 30 33 45 40

3.2. Meéz fizikai, erzékszervi és kémiai tulajdonsagai
3.2.1. Fizikai tisztasag

Az értékesitésre hasznalt méz nem tartalmazhat idegen anyagokat, szennyezddéseket. A
szennyezOdés forrasai kozott lehet a pergetés, ahol a fodelezés soran viaszdarabkék, a nyitott
fiasitasos 1épekbdl alcak, keretléc darabkak, faagak, levelek, virdagok és propolisz keriilhet a
mézbe. A fent emlitett szennyezddések belekeriilése a mézbe elkeriilhetd zart pergetéssel, pergetés

uténi sziiréssel vagy lekanalazéssal (Czipa, 2010).
3.2.2. Szin

A mézek szine az elso és egyik legfontosabb tulajdonsag, amit megfigyelnek, mind mindségi
paraméter, mind a kereskedelemben a termékvélasztdsnal. A szint szdmos tényezd
befolyasolhassa, tigy, mint a foldrajzi eredet, a gylijtés ideje, a tarolasi koriilmények, a méz
asvanyianyag-tartalma és a feldolgozas médja. Meghatarozo lehet az allaga, mivel a kristalyos
méz vilagosabb, mint a folyékony. Mindezt figyelembe véve a méz szinét nehéz meghatarozni, a
sok befolyasold tényezé miatt. A szin érték meghatarozasara egy ugynevezett szinkolimétert
alkalmaznak, ami az eredményt mm-ben adja meg (Bodor és mtsai., 2021). A nemzetkdzileg

elfogadott szinérték tartomanyok az 3.2. tablazatban lathato.



3.2. tblazat Méz szinérték tartomanyok (Bodor és mtsai., 2021)

Szintartoméany Szinérték (mm)
Vizfehér 0-8
Extrafehér 9-15

Fehér 18-34

Extra vilagos borostyan 35-51

Vilagos borostyan 52-85
Soétét borostyan 86-115 és felett

3.23. lzillat

A méz izét és illatat a novényi eredet hatarozza meg. Egyes mézeknél az illat a viragra
emlékeztetd, mint példaul a repce, az akéc, a levendula vagy a harsmézeknél. Masoknal viszont, a
ndvény termésének izére emlékeztet a méz ilyenek az barack-, alma- vagy a szelidgesztenye
mézek. A vegyes viragmézeknél, ha egy erés aromaji illat dominal a keverékben, akkor a

dominans aromaji méz megnevezésénél a “jellegli” kifejezést kell hasznalni (Kasperné, 2006).
3.2.4.  Viztartalom és siiriiség

A viz a mézekben a masodik legnagyobb mennyiségben jelenlévo 6sszetevd. Az értéke a méz
teljes tomegének 15-21%-at teheti ki, annak fliggvényében, hogy milyen fajta viragrél szarmazik,
a kaptarban valo érlelés idétartamatdl €s a tarolasi koriilményektdl. A nedvességtartalom egy
fontos paraméter, amely befolyasolja a méz fizikai tulajdonsagait, mint példaul a viszkozitast es a
kristalyosodast, mindemelett  a szint, az aromat, a stiriiséget és a tarolhatosagot is nagymértékben
befolyasolja (da Silva és mtsai., 2016).

A méz szarazanyagtartalmat &és viztartalmat a legegyszeriibben refraktométerrel lehet
meghatarozni, ami a fenytores elvén alapul. A térésmutatd a cukortartalomtol és az dsszes oldott
anyagtol fligg. A siirliség atlagosan 20 % nedvességtartalom mellett 1,39-1,47 g/cm?® kozott mozog
a homérséklet és a viztartalom fliggvényében. A siriiségmérést végezheté piknométerrel és

areométerrel is (Kasperné, 2006).
3.2.5. pH-érték és savtartalom

A méz pH értéke 3,2 és 4,5 kdzott mozog, ami szerepet jatszik a természetes mikrobagatlo
tulajdonsaganak. A hamisitas kimutatasara is hasznalhat6 a pH érték vizsgalata, mivel, ha mézhez
frukt6z szirupot adnak a pH érték megndvekedik (da Silva és mtsai., 2016). A méz savtartalma a
méhek garatmirigy valadékabol és a nektarbol szarmaznak. A savas pH érték ellenére, fogyasztas
soran mégsem érezhetd savas iz és ez a fehérjék, aminosavak, asvanyianyagok és peptidek

pufferhatasira vezethetd vissza (Kasperné, 2006). A Magyar Elelmiszerkonyv szerint a



megengedett savfok 50 milliekvivalens/kg lehet, ennél nagyobb érték erjedésre utalhat (Magyar

Elelmiszerkonyv, 2001).
3.2.6. Szénhidratok

A cukrok egyszerii szénhidratok és fontos szerepet jatszanak az €10 szervezet energia
ellatasaban. A természetes eredetii cukrok altaldban 6 vagy 12 szénatomot tartalmaznak. A méznek
a f6 cukortartalmat a gliikoz és a fruktoz alkotja, a szarmazasi hely és méz fajta tipusatol fliggden
kiilonboz6 aranyban egymashoz képest vannak jelen a mézben. A fentiek mellett még tartalmazhat
szachar6zt is (Kamal és Klein, 2011). A méz atlagos szénhidrat tartalmat a 3.3. tablazatban
foglaltam 6ssze.

3.3. tblazat Méz atlagos szénhidrét tartalma (Czipa, Varga, és Zoltan, 2008)

. Atlagos tartalom, Hatarérték,
Megnevezés % %
Fruktoz 38,2 27,3-44,3
Glukoz 31,3 22,0-40,8
Szachar6z 1,3 0,3-7,6
Malt6z 7,3 2,7-16,0
Oligoszacharidok 1,5 0,1-8,5

De la Fuente és mtsai. (2011) altal vizsgalt mézekbdl kis mennyiségben kimutathatd volt az
izomaltoz, malt6z, melezitoz, palatindz, raffindz, trehaldz, maltotriéz, melezitdz, erl6z, maltuléz,
maltotetradz, nigerdz, ramndz, nigerobidz, melibidz, panoz.

A fruktoz és a gliikdz koncentracidja és a koztiik 1év6 arany jO iranymutato a fajtamézek
osztalyozasa soran. A legtobb méz esetében a frukt6z koncentracié a magasabb, egyes kivételektol
eltekintve, mint példaul a repce és a gyermeklancfii méz, amely esetben a gliilkéz koncentracio
magasabb és ennek kovetkeztében a kristalyosodasi folyamat gyorsabban zajlik le (da Silva és
mtsai., 2016).

A tarolas soran a méz komponensei valtozason mennek keresztil. Rybak-Chmielewska és
mtsai. (2013) kiserletik soran stabilizalt (100 °C-on 15 perces hékezelés) és nem stabilizalt
mézeket vizsgaltak 24 hetes tarolas soran 4, illetve 20 °C-os hémérsékleteken. A nem stabilizalt
mézekben a szachardz tartalom 4 °C-on 14%-kal, mig 20 °C-on 78%-kal csokkent. A 4 °C-on a
glikdz tartalom 1,1%-kal, mig a fruktoz tartalom 4%-kal nétt, 20 °C-on a gliikoz tartalom 8,8%-
kal, a fruktoz 7%-kal nétt. A tobbi cukor pedig nem valtozott szamottevéen. A stabilizalt
mézekben a cukortartalom valtozas 0,2% koral volt. A kémiai valtozdsok mellett a fizikai

valtozasok is végbementek, mint példaul szin és iz valtozas.
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3.2.7. Fehérjék

A méz fehérje tartalma fligg maguktdl a méhfajoktdl is, az Apis cerana méhek meze 0,1-3,3
% fehérjét tartalmaznak, mig az Apis mellifera faj altal eléallitott méz 0,2-1,6 % fehérjét tartalmaz
(da Silva és mtsai., 2016). Az aminosavak a méz minddssze 1 (m/m) %-at alkotjak és
nagymértékben befolyasolja a méz szarmazasi eredete. A legnagyobb mennyiségben a prolin
talalhatd meg a mézben és a viragporban, de emellett még kimutathaté a glutaminsav, valin,
aszparaginsav, cisztein, glutamin, hisztidin, a-alanin, glicin, treonin, B-alanin, arginin, lizin,
szerin, fenilalanin, tirozin, metionin (Keckes§ és mtsai., 2013).

A fehérje tartalom véltozik a tarolas folyaman, mivel a Maillard reakci6é sorén a szabad
aminosavak es a redukélhaté cukrok melanoidineket képeznek, ami egy nem kivanatos jelenség.

3.2.8.  Vitaminok

A mézben kis mennyiségben vitaminok is kimutathatok. Ezek kozil is a B-vitamin komplex
van jelen legnagyobb mennyiségben, ami a viragporbdl szarmazik. Emellett még megtalalhato a
tiamin, piridoxin, nikotinsav, riboflavin, pantoténsav, biotin, folsav és C-vitamin is (da Silva és
mtsai., 2016). A C-vitamin tartalom viszonylag magas a vizi menta és a kakukkfii fajtak mézeiben,
mig a feketeribizli és a pohanka mézekben a P-vitamin (rutin) tartalom a jelentésebb (Kasperné,
2006).

3.2.9. Asvanyi anyagok

A mézben az asvanyi sok a novényi nektarbdl kertilnek be, amely asvanyi anyag tartalma fligg
a talajtol, a névény fajtajatol és a kornyezett6l is. A mézben jelentés a kaliumtartalom, mig a
natrium, a kalcium és a magnézium kisebb mennyiségben fordulnak elé. A mikroelemek koziil
megemlitheté a vas, mangan és réz, de kisebb mennyiségben, még kimutathatdo a kén- €s a
sziliciumoxidok is. Az asvanyi anyag tartalom 6sszefigg a méz szinével, a sotétebb harmat

mézekben tébb, mig a vildgos akdcmézben kevesebb asvanyi anyag talalhaté (Kasperné, 2006).
3.2.10. Enzimek

A méz enzim tartalma foként a méhek garatmirigyébdl szarmazik. Fontosabb képviseldjiik a
mézben a diasztdz, az invertdz, a gliilkozidaz és a katalaz enzimek. A diasztdz enzim, amely a-
illetve B-amilazbol 4ll és a maltdz, maltotridz, valamint a keményité molekuldkat bontja egyszerti
cukrokra. Mivel hdérzékeny enzimrdl van sz6, igy alkalmas a hdkezelés és tarolasi idGtartam
meghatarozasara. A hosszu tarolasi id6, valamint a 60 °C-nal magasabb hdkezelés inaktivélja az

enzimet (Kasperné, 2006; da Silva és mtsai., 2016).
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3.2.11. A hidroxi-metil-furfurol (HMF) tartalom

A glukoz és a fruktoz bomlasakor HMF keletkezik. Melegités hataséara és savas kozegben a
hexdz molekulak intramolekularis vizvesztése soran 5-HMF képz6dik. A HMF tartalom indikator
tényez6, amely a magas hdkezelésre vagy hosszl tarolasi idore utal. Az invertcukorral hamisitott
mézre magas HMF tartalom jellemzd, mivel a szachar6z invertalasanak bomlastermékeként HMF
keletkezik (Kasperné, 2006). A roméaniai SR 784-3/2009-es szabvany és az eurdpai 2001/110/EK
standard a HMF-re vonatkoz6an 4 mg/100 g-os koncentraciot hatarértéket engedélyez a mézekben.
Shapla és mtsai., (2018) a HMF emberi szervezetre gyakorolt hatésait vizsgaltdk. Arra a
kdvetkeztetésre jutottak, hogy a HMF és szarmazékaik genotoxikus, mutagén, karcinogén és
enzim gatlé hatast fejt ki a szervezetben.

3.2.12. Szinanyagok

A méz szinének kialakulasa fligg a novényi eredettdl (nektareredetii szinanyagok, flavonok,
flavonoidok), a gyljtés idejétdl, az dsvanyi anyag tartalomtol, a nitrogénvegyiiletek €s kolloidok
mennyiségétdl. A mézben jelen 1évé polifenolok a levegdvel vald érintkezéskor sotét szinii
vegyliletekké oxidalodnak. A méz természetes eredetli szinanyagai az antoxantinok csoportjaba
tartoznak, ami a flavonoid vegyiiletcsoporthoz tartozik. A méz altalaban sargas szinii, aminek
kialakulasaban a flavonok (2-fenil-kromon), flavonolok (2-fenil-3-hidroxi-kromon) és
izoflavonok (3-fenil-kromon) jatszanak szerepet. A flavonoidok eredetiiket tekintve
szarmazhatnak nektarbol, viragporporbdl vagy propoliszbdl (Kasperné, 2006). Ferreres és mtsai.
(1994) kiilonb6zoé kontinensrél szdrmazdé mézekben hataroztak meg a flavonoidokat. A fobb

flavonoidok, amit meghataroztak a pinobanksin, galangin, kvercetin és luteolin.
3.2.13. Aromaanyagok

A méz illatat és aromajat a kiilonbozd illékony vegyliletek adjak meg, amelyek mennyisége
és aranya fligg a virdg fajtajatol, a feldolgozasi miiveletektdl és a tarolastol. Az aromaanyagok
csak kis mennyiségben vannak jelen a mézben és hd, valamint oxidacid hatdsara elbomlanak. Az
illat kialakitdsdban nem a komponens mennyisége a dontd tényezd, hanem az altala kivaltott
érzeékszervi hatas. A mézbol tobb mint 400 kiilonb6z6 vegyiiletet mutattak ki. Néhanyat a
kereskedelembe kaphaté mézek markereként tartanak szamon. Az illatanyagok tobb vegyilet
csoportba tartoznak, mint példaul alkoholok (aromés- és terpén alkoholok), fenolok és
szarmazékaik, aldehidek (aromas, terpén-, fenol-, telitett és telitetlen  aldehidek), ketonok (alifas,

terpén és aromas ketonok), szerves savak és szarmazékaik, észterek és terpének (Kasperné, 2006).
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3.2.14. Méz pollentartalom

A pollen a ndvények porzosejtjeiben képzddik és gylijtés soran a méhek nyallal és nektérral
Osszekeverve raktarozzak el a lépekben. A virdgpor Osszetétele fligg, hogy milyen virdgrél
gyljtotték, az id6jarasi koriilményektdl és a porzd kialakuldsanak szakaszatOl. A virdgpor gazdag
bioaktiv dsszetevokben, eddig 250 vegyiiletet mutattak ki. A fobb vegyiiletcsoportok a fehérjék,
szénhidratok, lipidek, fenolos vegyiiletek és vitaminok. A fehérjetartalom altagosan 20%-at teszi
ki a teljes virdgpor tomegének. A lipidtartalmat legnagyobb részben az esszencialis zsirsavak
alkotjak. A flavonoid tartalom elérheti akar a 2,5 %-ot és glikozidok formajaban fordulnak el6. A
mézekben megtalalhat6 leggyakoribb fenolsavak a p-kumérsav, klorogénsav és ferulasav és ezek
szarmazékaik. A pollen értékes makro- és mikroelem forrasnak tekinthet6. A benne talalhatd
kvercetin pedig csokkenti az LDL-koleszterin tartalmat az emberi szervezetben. A polifenoloknak
fontos szerepet tulajdonitanak a méregtelenitésében és gatoljak a gyulladasok kialakulasat. A
viragpornal érelmeszesedést gatld hatast figyeltek meg, mivel csdkkenti a verszérum 6sszlipid,

koleszterin és triglicerid tartalmat (Habryka, Socha, és Juszczak, 2021).
3.2.15. A méz mikrobiologiai jellemzese

A mézben eléfordulé mikroorganizmusok f6 forrasa a nektar és a viragpor, de emellett még
bekeriilhet a feldolgozasi teriiletrél és a nem megfelelden tisztitott gépekrol €s tartalyokbol. A
leggyakrabban eléforduld sporas mikroorganizmusok a Bacillus nemzetséghez tartoznak. A nem
sporas baktériumok, mint a Micrococcus sp., Pseudomonas sp., Flavobacterium sp. eléfordulasa
ritkabb és a virdgszervekrdl vagy a méhek emésztorendszerébdl szarmazhatnak. Megtalalhatok
benne még a fonalas gombak, amelyek a természetben jobban elterjedtek, annak kdszonhetden,
hogy h6alld és nagy tulélési képességli sporakkal rendelkeznek. A mézbe bekeriilhet az ember
altal, porral, a berendezésekbdl €¢s a méhek altal is virdgporon keresztiil. A mézben fellelhetd
mikrobdk nem veszélyesek az emberi egészségre, akkor sem, ha az Aspergillus flavus is
megtaldlhato, hiszen az aflatoxinok kialakulasara nincsenek kedvezé feltételek (Popa és mtsai.,
2009).

Az ¢lesztok csak kis szamban vannak jelen a mézben és a méhek altal keriilnek be. Kémiai
Osszetételik miatt befolyassal lehetnek a méz erjedésében és a kristalyosodasi folyamataban. A
mikroorganizmusok jelenléte esetenként befolyasolja a termék stabilitasat €s a higiéniai

mindséget.
3.2.16. A méz antioxidans kapacitasanak fontosabb jellemz6i

A méz antioxidans hatasa mar rég ismert. Chua és mtsai., (2013) a méz ezen tulajdonsagat a

felnolsavaknak, flavonoidoknak, vitaminoknak és enzimeknek tulajdonitottak, valamint az
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asvanyi anyagok kozul a réznek és a vasnak. A méz terapias potencialja a reaktiv oxigénfajok
elleni antioxidans kapacitassal hozhatd dsszefiggésbe. Az utdbbi idészakban a méz antioxidans,
gyulladédscsokkentd, antimikrobidlis hatdsdra, valamint, a gyomor ¢és bélrendszeri

rendellenességekben kifejtett jotékony hatasat tanulmanyoztak.
3.3. Az EU minéségi elvarasai a mézzel szemben

A Europai tanacs 2001/110/EK iranyelve kimondja, hogy méznek csak azt lehet nevezni amit
az Apis mellifera méhek altal novényi nektarbol vagy €16 novényi részek nedvébdl, illetdleg
novényi nedveket szivd rovarok ¢€l6 novényi részeken kivalasztott anyagabdl eldallitott
természetes édes anyag, amelyet a méhek begytijtenek, sajat kiilonleges anyagaik hozzaadasaval
atalakitanak, raktaroznak, dehidratalnak és lépekben érlelnek. Az 3.4. tablazatban foglaltam 6ssze
az Europai unids szabvanyban megengedett mindségi paramétereket.

3.4. téblazat Méz mindségi paraméterek (2001/110/EK)

Cukortartalom (gluikoz és frukt6z egyuttesen)
Viragméz min. 60 g/100 g
Harmatmez min. 45 g/100 g
Szachardztartalom
Altalaban max. 5 /100 g
Feherakac max. 10 g/100 g
Levendula max. 15 g/100 g
Nedvességtartalom
Altalaban max. 20%
Hanga (Calluna) az ipari mézben altaldban max. 23%
Ipari méz hangabol (Calluna) max. 25%
Vizben nem oldédo anyagok tartalma
Altalaban max. 0,1 g/100 g
Sajtolt méz max. 0,5 g/100 g
Vezetoképesség
Altalaban max. 0,8 mS/cm
Harmatmez min. 0,8 mS/cm
Szabad sav tartalom
Altalaban max. 50 milliekvivalens/kg
Ipari méz max. 80 milliekvivalens/kg
Diasztaz aktivitas (Schade-skala)
Altalaban, az ipari méz kivételével min. 8
Alacsony természetes enzimtartalmi mézek
(pl. citrusméz) és legfeljebb 15 mg/kg HMF- min. 3
tartalmi mezek
HMF tartalom
Altalaban, az ipari méz kivételével max. 4 mg/100 g
Tropusi éghajlatu teriiletrol szarmazo, igazolt
’ ere(gietiji mézek és ezek keverékeig max. 8 mg/100 g
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A romaéniai piacon valo értékesitéshez a SR 784-3/2009-es szabvany minéségi mutatoit

vizsgaljak, melynek paramétereit a 3.5. tablazatban foglaltam Gssze.

3.5. tablazat Méz mindségi paraméterei a romdn szabvanyban foglaltak alapjan (SR 784-

3/2009)
Akacméz Harmatméz
: : . . Egyéb
Tulajdonsagok Kivalo | Kivalo | fajtamézek
minéség | osztalyd | mindség | osztalyl
Viztartalom %, max. 20 20 20 20 20
Hamutartalom %, max. 0,5 0,5 1 1 0,5
Savtartalom, ml 1IN NaOH 100 4 4 5 5 4
g mézben, max.
Invert cukortartalom %, min. 70 70 60 60 70
Szachardz tartalom %, max. 5 5 10 10 5
Diasztaz aktivitas, min. 6,5 6,5 13,9 10,9 10,9
Akéc 30 25 - - -
Hars - - - - 30
Specifikus
) Malna - - - - 25
pollentartalom %, min.
Napraforgd - - - - 40
Menta - - - - 20
Hidroxi-metil-furfurol (HMF) 15 15 15 15 15*
mg/100g, max.
Kolorimetrias index, mm max. 12 max. 18 min. 65 min. 55 -
Elektromos vezetdképesség - - 0,7 0,6 -
mS/cm, min.
Vizben oldhatatlan anyagok 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1
%, max.
Mesterséges invertcukor, ipari
gliikdz vagy mas hidrolizalt ) ) ) ] )
keményité, zselatin, gabona liszt Negativ Negativ Negativ Negativ Negativ
vagy mas keményit6 tartalmi
termék, anilinszi  nezék

* maximalisan 4 mg/100 g-os koncentracié megengedett
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4. Anyag és modszertan

A vizsgalat sordn 100 mézmintat vizsgaltunk meg, melyeknek a fajtankénti eloszlasat a 4.1.
abra mutatja.

40 38
35
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25
20

15 13
10
10 7
5
5 l 3 3 2 2 1
0 . H EH = = ..

Darabszam

Méz mintak
4.1. abra Mézmintak fajtankenti eloszlasa

Az érzékszervi birdlat meghatarozasat a Nektaria mézverseny keretein belll végeztik el
Sepsiszentgyodrgyon, ahol 3 f6s csoportokban vizsgaltuk a mintdkat €s 6sszesen 30 birald vett részt
a mezek értékelésében.

A laboratoriumi meghatarozasokat a csikszeredai Sapientia laboratoriumaban végeztik el.
4.1. Vizsgalati modszerek

A meghatarozasi modszereket az érvényben 1évé romaniai SR 784-3/2009 szabvanyban
foglaltak alapjan vegeztik el. A HMF tartalmat a DIN 10751-3 standard, a redukalhato

cukortartalmat Bogdanov, Martin, és Lullmann (2002) altal leirt modszer alapjan.
4.1.1. Erzékszervi biralat

Az érzékszervi biralat soran 30 birald értékelt és 3 f6bo1 allo csoportokat alkotva értékelték a
méz mintakat. A mintakat egy-egy 370 mL-es atlatszé tvegben kaptak kézhez, amire egyediil a
mintaszam volt feltiintetve. A birak eldszor a minta tisztasagat nézték meg, hogy talalhato-e benne
idegen anyag (viasz darabkék, elhalt méh maradvanyok, fa szilank), majd pontoztak a mézet. A
legkisebb adhatd pontszam a 0 és maximalisan 4 pontot adhattak. Ezt kovetden a méz szinét vették
figyelembe, hogy a mézfajtara jellemz6 szine van-e. Ebben az esetben is a min. pontszdm 0 és a
maximalisan 4 pontot adhattak az adott mintara. Ezutan kibontottak a mintas tveget, megillatoltak
és ertékelték egy 0-8-ig terjed6 skalan a mézet, majd megkostoltak és az ize alapjan is kiilon
pontoztak, ahol a legkisebb adhat6d pontszam 0 és a legmagasabb 8-as pontszam volt elérhet6. A
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mintakat szakkeépzett méhészek értékelték és a vizsgalat sordn minden vizsgalt minta utan szinetet
tartottak. Az eredményeket egy online kérddives platformon segitségével rogzitették, a kérddiv a

dolgozatom 1. sz&mu mellékletében szerepel.
4.1.2. Nedvességtartalom meghatarozas
4.1.2.1. Elvi hattér

A mézekben talalhato erjeszthetd cukrok, amik a szarazanyag nagyobb hanyadat teszik ki,
elforgatjdk a polarizalt fény sikjat, igy refraktométer segitségével megkapjuk a minta
refraktometrids indexét (RI). Az RI és a nedvességtartalom kozott pedig szoros 6sszefliggés
mutathato Ki.

4.1.2.2. Alkalmazott eszk6z
Refraktométer (Bellingham & Stanley RFM 330)
4.1.2.3. Modszer leirasa

A nedvességtartalom meghatdrozas soran el6szor a mintdkat homogenizaltuk, majd a
termosztalt asztali refraktométer segitségével 20 °C-on meghataroztuk a mintak refraktometrias
indexét és a SR 784-3/2009 szabvanyban talalhato tablazatbol kiolvastuk ennek az értéknek

megfeleld nedvességtartalmat.
4.1.3. Erjeszthet6 cukortartalom meghatarozasa HPLC modszerrel
4.1.3.1. Elvi hatter

A modszer a mézben talalhatd glukoz, fruktdz kimutatasara szolgal, mivel ezeknek a

cukornak mas-mas retencios idejuk van, igy a kromatogram  on jol elkiilonitheték egymastol.

4.1.3.2. Alkalmazott anyagok és eszkdzok

- Agilent 1260 Infinity HPLC refraktometrias detektorral
- ultrahangos vizfiirdd

- Meérdhenger, pipetta

- 0,45 pm membransziiré

- HiPlex H300x7,7 mm kolonna

- 0,016 M kénsav

- Standardok (glukdz, fruktdz)
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4.1.3.3. Moddszer leirasa

Els6 Iépésben 5 g mintat felhigitottunk 40 ml desztillalt vizben, majd egy 100 ml-es
mérdlombikba toltottiik és jelig kiegészitettiik desztillalt vizzel. Ezt kovetéen 0,45 pm membran
szirdn leszlrtink 1,5-2 ml-t és HPLC keészulékkel refraktometrias detektorral elemeztik, a
kovetkezd paraméterek alapjan: mozgo6fazis: 0,016 M kénsav oldat; injektalt térfogat 20 uL;
aramlési térfogat 0,6 mL/perc; oszlop: Hi Plex H 300x7,7 mm. Kalibraciés egyenes
meghatarozéasara elkészitettiink 1, 2, 4, 8, 15, 30%-o0s gliikdz és fruktdz standard oldatokat. A
glikdz kalibracios egyenesét a 4.2. dbra, az egyenes egyenletét a (4.1.) képlet szemlélteti és a
fruktdz kalibracids egyenesét a 4.3. abra, az egyenes egyenletét a (4.2.) képlet mutatja be.
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4.2. abra Glukoz kalibracids egyenes

y=2,77-10°-x—4,32-10° (4.1)
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4.3. abra Fruktdz kalibracids egyenese

y=2,71.10°-x—9,89-10° (4.2)
A korrelacios egyutthatd négyzetének értéke a gliikoz és a fruktdz esetében R2=0,99.
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4.1.4. Diasztaz enzim meghatarozasa

4.1.4.1. Elvi hatter

A diasztdz enzimaktivitas azt az enzim mennyiséget jelenti, amely 0,01 g keményitd

lebontasahoz sziikséges 45 °C-on 60 perc alatt.

4.1.4.2. Alkalmazott anyagok és eszkdzok

- 0,02 M ecetsav oldat

- 0,1 M sdoldat oldat

- 1% sé oldat

- 100 ml mérolombik, kémcso, vizfiirdd
4.1.4.3. Modszer leirasa

10 g mézmintat 50 ml desztillalt vizben feloldottunk, majd 100 ml-re egészitettiik ugyan csak
desztillalt vizzel. Ezt kovetéen 10 kémcsdbe 4.1.tablazatban foglaltak alapjan hozzaadtuk a
reagenseket, majd 45 °C-on 60 percig hékezeltiik, ezt kdvetden gyorsan lehiitottik. Amelyik
megfeleld diasztaz aktivitasi értéket olvassuk ki a 4.1. tablazatbdl.

4.1. tablazat Diasztaz enzim meghatarozasara szolgalé reagensek (SR 784-3/2009)

Méz 0,02 M 0,1M Deszt. | Keményitd Teljes Diasztaz
i ecetsav . ) - :
Mintaszam | oldat, oldat, sooldat, Viz, oldat, mennyiség | index
ml ml ml ml ml ml
1 10 0,5 0,5 0 5 16 5
2 7,7 0,5 0,5 2,3 5 16 6,5
3 6 0,5 0,5 4 5 16 8,3
4 4,6 0,5 0,5 54 5 16 10,9
5 3,6 0,5 0,5 6,4 5 16 13,9
6 2,8 0,5 0,5 7,2 5 16 17,9
7 2,1 0,5 0,5 7,9 5 16 23,8
8 1,7 0,5 0,5 8,3 5 16 29,4
9 1,3 0,5 0,5 8,7 5 16 38,5
10 1 0,5 0,5 9 5 16 50
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4.1.5. HMF tartalom meghatdrozds HPLC mddszerrel
4.1.5.1. Elvi hattér

Ez a modszer a mézmintaban levé hidroxi-metil-furfurol koncentréci6 meghatarozésara
szolgal. A meghatarozasa tiszta, szlirt, vizes mézoldatban torténik DAD detektorral, forditott
fazisu HPLC készilékkel.

4.1.5.2. Alkalmazott anyagok és eszkdzok

- Agilent 1260 Infinity HPLC, DAD detektor
- Poroshell 120 C18 kolonna
- 50 ml mérélombik
- 0,45 um membransziird, pipetta
- HMF standard (Sigma-Aldrich)
- 10%-o0s metanol oldat
4.1.5.3. Modszer leirasa

Els6 lépésben 10 g mintat 25 ml desztillalt vizzel felhigitottunk, amit egy 50 ml
mérdlombikba jelig toltottiik desztillalt vizzel. Ezt kovetdéen 0,45 um-es membran sziirOn
atsztrtiink 1,5-2 ml-et, majd nagy hatékonysagu folyadék kromatografiaval (HPLC), UV
detektorral elemeztiik, a kovetkezé paraméterek alapjan: mozgd fazis: 10%-0s metanol oldat;
aramlasi térfogat 1ml/perc; oszlop: Poroshell 120 C18. A mérés a 285 nm-es hullamhosszon
tortent. Kalibracios egyenes meghatarozasara készitettiink 1, 2, 5, 10 mg/ml HMF oldatokat. A
HMF kalibracios egyenesét a 4.4. abra mutatja, az egyenes egyenletét a (4.3.) képlet szemlélteti és
az R?=0,99.
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4.4. abra HMF kalibracids egyenes
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y=285,74-X—6,2 (4.3)

4.1.6. Elektromos vezetoképesség meghatarozasa
4.1.6.1. Elvi hattér

A mézbhen talalhat6 oldott ionok vezetik az elektromos aramot és minél nagyobb az oldott ion

koncentraci6 annal jobban vezeti az &ramot.

4.1.6.2. Alkalmazott eszkoz

- Konduktométer Inolab WTW 323
4.1.6.3. Moddszer leirasa

A vizsgalt mintabdl 20 %-os szarazanyag-tartalmu oldatot keszitettiink és konduktométer

segitségével megmértiik a vezetoképességet.
4.1.7. lpari glukoz kimutatasa alkoholos reakcioval
4.1.7.1. Elvi hatter

Az ipari glikozban viszonylag nagy mennyiségben van jelen maltodextrin, ami alkoholos
reakcioja soran opalos Uledéket képez. Ennek érdekében a mezben talalhatd fehérjéket el kell

tavolitani a mintabdl, mivel hamisan befolyasoljak az eredmény.

4.1.7.2. Alkalmazott anyagok és eszkzok

- Kémcso, elektromos rezso, szlirbpapir
- 35%-0s sbsav oldat
- 95%-os etil-alkohol
- 10%-os csersav oldat
4.1.7.3. Modszer leirasa

Els6 lépésben egy kémcsdben 5 g mintat feloldunk 10 ml desztillalt vizben, majd 1 ml
csersavat adtunk hozza és 15 percet 100 °C-os fové vizbe hékezeltiik. Ezt kovetden jeges vizben
lehtitottiik, papirsziird segitségével megszlirtiikk, majd 2 ml szlirlethez, hozzaadtunk 2 csepp
sosavat és 20 ml etil-alkoholt. Pozitiv préba esetén egy opélos, zavaros oldatot kapunk, mig

negativ proba esetén a folyadék atlatszo, tukor tiszta marad.

21



4.1.8. Statisztikai elemzés

Vizsgaltuk, hogy a meghatarozott paraméterek kozott felallithat6-e valamilyen 6sszefliggés
segitségével elemeztiik. Az elemzés soran Spearman rangkorrelaciot hasznaltunk, a szignifikancia
szint 0,05 volt. A Spearman korrelacio arrdl ad informéaciét, hogy a vizsgélt valtozé nagysaga
milyen mértékben hatarozza meg a masik valtozd nagysagat, illetve az 0sszefliggés iranyat és
er0sségét is. Az ok-okozati kapcsolat kimutatasara azonban nem alkalmas. Tehéat az elemzeés soran
meg tudjuk mondani, hogy a két vizsgalt valtozd kozott 6sszefliggés van, de arr6l nem kapunk
informéacidt, hogy ez az dsszefiiggés minek a kdvetkezmeénye.
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5. Eredmények értékelése

A kapott eredményeket a 2 szami Melléklet tartalmazza. A szinessel jelolt celldk mutassak

azokat a mintakat, amelyek nem feleltek meg a szabvanyban leirtaknak.
5.1. Erzékszervi biralat

Az érzékszervi biralat sordn kapott eredményeket atlagat az 5.1. tdblazatban foglaltuk dssze.

5.1. tablazat Erzékszervi biralat eredmények

Hamisitott
Méz tipusa ri?r?tsrzz;n Atlag pontsT;riénak
atlaga

Akac 24-28 26,1 -
Erdei 26-27 27 -
Fenyd 25 25 -
Galagonya 24-25 24,7 25
Hars 25-27 26 25
Havasi malna 25 25 25

Havasi 24-28 25,9 26,6
Harmat 23-26 24,6 -
Napraforg6 26-27 26,5 -
Repce 23-28 26,1 27
Vaddohéany 26 26 -
V\I/rzggﬁz 2428 25,9 26

Figyelembe véve az eredményeket az érzékszervi biralaton a hamisitott mézek nagyobb
pontszamot kaptak atlagban, mint a nem hamisitott meézek. Kivételt képez ez al6l a harsméz, ebben
az esetben a hamisitott kapta a legkisebb pontszamot. Ennek feltehetdleg az az oka, hogy a harsméz
egy nagyon aromas méz és ha valamit hozzaadunk ehhez a mézhez akkor csokken a hars

aromajanak az intenzitasa.
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5.2. Nedvességtartalom

Az eredményeket a 5.1. dbra szemlélteti. A vizszintes narancssarga vonal jeloli a roméan
szabvéanyban SR 784-3/2009 és az eurdpai standard 2001/110/EK altal megengedett hatarértéket,

ami 20%.

Nedvességtartalom %

Vegyes virdg
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>>>>>>>>>>>>
Méz mintak

5.1. dbra Vizsgalt mintak nedvességtartalmanak eredményei

A kapott adatok alapjan elmondhatjuk, hogy mind a 100 minta teljesitette a szabvanyba foglalt

mindségi elvarasokat.
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5.3. Invert cukortartalom

A mintak invert cukortartalmat ugy hataroztuk meg, hogy a HPLC mérésbol szarmazo gliik6z
és fruktdz koncentraciojat osszeadtuk. Egy minta HPLC kromatogramjat az 5.2. dbra mutatja,

ahol a glikoz retencids ideje 10,243- mig aa frukt6zé 11,227 perc.

RID1 A Rofractve |ndex Signal

nRILI

A kapott eredményeket a 5.3. abran szemleltetjik. A felsé vizszintes narancssarga vonal jeloli
a roman SR 784-3/2009 szabvanyban meghatarozott hatarértéket, ami minimum 70%, az also
vizszintes egyenes mutatja az eurdpai 2001/110/EK standardban foglalt hatarertéket, ami min.

60% invert cukortartalomnak felel meg.
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5.3. abra Mézmintak invert cukortartalmanak eredményei
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A 5.4. &bran kilon kiemeltlik a harmat mézek értékeit mivel ezekre a mézekre mas
hatarértékek vonatkoznak. A roman SR 784-3/2009 szabvany szerint min. 60%, amit a felsé
narancssarga vonal jelol, mig az eurdpai 2001/110/EK standard ezt az értéket min. 45% invert

cukortartalomra hatarozta meg, amit az alsé sziirke egyenes mutat.
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5.4. abra Mézharmat invert cukortartalmanak eredményei

A roman szabvanyt figyelembe véve, elImondhatjuk, hogy a mintak 50%-a teljesitette az elvart
hatarértéket, mig a tobbi 50% nem érte el a kivant mindségi szintet, igy ezek a mézek nem
nevezhetdk jo mindségii mézeknek. Az eurdpai standardot alapul véve, a mintak a 93%-a elérte a
meghatarozott mindségi hatarértéket, ellenben 7 minta nem érte el ezt az értéket, igy a torvény
értelmében nem nevezhetdk méznek. Ennek két lehetséges oka is van. Az egyik, hogy a méz nem
volt megfeleld mértékben megerjesztve, (a cukor molekuldk nem bomlottak le
monoszacharidokra) tehat a pergetést tul koran végezték el. A masodik oka lehet, hogy az adott
idOszakban sok nektar képzO6dott és a méhek nem tudtak elegendé enzimet hozzdadni az

erjesztendd nektarhoz, igy ebben az esetben sem tudtak a cukrok lebomlani, gliikdzra és fruktdzra.
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Diasztaz aktivitas

5.4. Diasztaz enzimaktivitas

A 5.5. dbrén lathato az elkészitett oldat sorozat, ami alapjan meghataroztuk a méz mintak

diasztdz enzim aktivitasanak értékét.

5.5. dbra Diasztaz enzim meghatarozasa

A vizsgalat soran kapott eredményeket a 5.6. abran tuntettik fel. A roman SR 784-3/2009 és
az europai 2001/110/EK szabvany hatarértékei kozott nincs kilonbség, igy a vizszintes

narancssarga vonal az egységesitett hatarérteket jeldli, ami min. 10,2%.
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5.6. &bra Méz mintak diasztaz aktivitadsanak eredmenyei
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Figyelembe véve az eredményeket, az 6sszes minta a kivald mindsitési kategdriaba sorolhatd

és nagy bizonyossaggal elmondhatjuk, hogy a vizsgalt mézek jo korilmények kozott és nem tal

hosszU ideig, voltak tarolva.

5.5. HMF tartalom

Egy minta HMF kromatogramjat a 5.7. abra szemlélteti, a HMF retencios ideje 6,94 perc.

DAD1 A, SIg=285,4 Ral=360,100
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5.7. abra HMF kromatogram

A Kisérlet soran kapott értékeket a 5.8. abran foglaltuk 6ssze. Az alsé vizszintes narancssarga

vonallal jel6ltiik a kivalo kategoria hatarértéket a roman SR 784-3/2009 szabvany ertelmében, ami

max. 1,5 mg/100 g-os érték lehet. A felsé piros egyenessel jeloltik a maximalisan megengedett

koncentraciot az eurdpai 2001/110/EK standard értelmében, ami a 4 mg/100 g-os éertéket nem

haladhatja meg.
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5.8. &bra Méz mintak HMF tartalmanak eredményei
A kapott eredményekbdl elmondhatjuk, hogy 97 minta teljesitette a kivaldé mindsitési
kategoria koOvetelményeit. Ellenben egy minta meghaladta a maximalisan megengedett
koncentraciot, melynek kovetkezményeként ez a méz fogyasztasra nem alkalmas. Feltehetéen ez
a mintat tul melegitették haszonszerzés céljabol, mivel a s6tét mézeket dragabban el lehet adni

hisz a méz szine 0sszefliggést mutat az asvanyianyag tartalommal.

5.6. Elektromos vezetoképesség

Az eredményeket a 5.9. abran szemléltettiik. Az abran jol lathato egy vilagos akacméz és egy
sOtét harmatméz kozti killonbség, ami igazolja, hogy a méz szine és az asvanyianyag-tartalma

kozott egyenesen aranyos kapcsolat van.
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Méz mintak

5.9. &bra Méz mintdk elektromos vezetcképességének eredményei
A roman SR 784-3/2009 szabvany csak a harmat mézek esetében allapitott meg
hatarértékeket, amely a 5.10. abran lathatd, ahol a fels6 sziirke vonallal jelltik a kivalo kategoria
hatarértékét (min. 0,7 mS/cm) és az als6 narancssarga egyenessel jeloltik az elsé osztalyh
kategéria hatarértékét (min. 0,6 mS/cm).
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5.10. &bra Harmatmézek elektromos vezetoképességének eredményei
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A diagram szemlélteti, hogy az 6t mintabdl négy a kivaldo mindsitési kategoridba, egy minta

pedig az els6 osztalyu kategoridba sorolhato.
5.7. lpari glikoz kimutatasa
A vizsgélat soran kapott pozitiv és negativ mintak kozti kiillbnbséget a 5.11. abra szemlélteti.
P RN ZLN s

E3
o

5.11. abra Ipari glukéz kimutatasa

A kapott eredményeket a 5.12. dbra mutatja. A kék oszlop jeldli a vizsgalt mintak szamat

fajtankkeént és a piros oszlop a pozitiv mintak szamat a kategérian beldl.
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5.12. abra Pozitiv mintak szama ipari glukdz kimutatasa soran
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Lathatdan a legtobb pozitiv mintét a vegyes virdg €s a havasi méz kategoriaban mutattunk Ki.
Osszesen a 100 mintabdl, 13 mézminta esetében volt kimutathatd ipari glikoz jelenléte. Tobb
lehetséges oka is van pozitiv eredménynek, melyek koziil valdszinl, hogy az emlitett két
fajtamézbe harmatméz is kerllt, aminek kdvetkeztében kaptunk pozitiv eredményt. Feltehetéen
eléfordulhat az is, hogy nem tudtak beazonositani a mézfajtat a termeldk €s ezért nem a megfeleld
kategdriaba soroltak az adott mézet. Mindezek mellett lehet szandékos mézhamisitas az oka, amit

haszonszerzés céljabol kiséreltek meg.
5.8. Statisztikai elemzés

Az akdc méz és a vegyes mez statisztikai eredményeit a 5.13. dbra mutatja. Az akac méz
esetében kozepes, negativ kapcsolat irhat6 fel a diasztaz aktivitas és a frukt6z tartalom kdzott, a
korrelacios egyltthatd (R) értéke -0,64. A vegyes mézek esetében egy enyhe, negativ 6sszefliggés
mutathato ki a HMF és a diasztaz aktivitas kozott, ahol az R=-0,47.
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5.13. bra Akac es Vegyes mez statisztikai elemzés

A 5.14. abra szemlélteti a hamisitott mézek és a harmatmézek statisztikai elemzesét. A
hamisitott méz mintak esetében egy kdzepesen erds, negativ dsszefliggés mutathatd ki a diasztaz
aktivitas és a HMF tartalom kozott, valamint a diasztaz aktivitas és a glikoz tartalom kozott egy
enyhe, pozitiv korrelacio irhato fel, ahol az R= 0,42. Ezzel szemben a harmat méz mintak esetében
kozepes erdsségli pozitiv kapcsolat figyelhetd meg a gliikoz és a nedvességtartalom kozott,
valamint kozepesen erds, ellentétes kapcsolatot vehetiink észre az elektromos vezetdképesség és a
gliikoz tartalom kozott. A fruktoz és az elektromos vezetOképesség kozott pedig egy erds, negativ

korrelacio figyelheté meg, melynek R értéke -0,75.
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5.14. dbra A hamisitott és harmat méz mintak statisztikai elemzése
A 5.15. abran lathaté a hars és a havasi mézmintak statisztikai elemzese. A harsmézek
esetében a kdzepes erdsségli, negativ kapcsolat allapithaté meg a gliikkdz €s a diasztdz aktivitas,
valamint a gliikdz és a HMF tartalom koz6tt. Mindemellett a HMF és a diasztaz aktivitas kozott
egy er0s pozitiv korrelacio figyelhet6 meg. A havasi méz esetében a diasztaz aktivitas és a

nedvességtartalom kodzott irhatd fel kozepes, pozitiv 6sszefiiggés, R=0,62.
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5.15. &bra A hars és a havasi mézmintak statisztikai elemzése

A kilénleges mézmintak és a repce mézmintak statisztikai elemzése a 5.16. abran lathatd. A
kilonleges mézmintak esetében az alacsony mintaszam kovetkeztében az elemzés nem pontos.
Ezt figyelembe véve elmondhatd, hogy negativ kapcsolat van a HMF tartalom és a diasztaz
aktivitas, valamint a HMF és az elektromos vezetdképesség kozott. Valamint a HMF és a gliikoz

tartalom kozott erds, pozitiv korrelacio figyelhetd meg. A fruktoz tartalom és a nedvességtartalmat
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figyelembe véve egy negativ, kdzepes erdsségli 0sszefliggés irhato fel, R= 0,63. A repcemézek
elemzése soran a HMF ¢és a frukt6z tartalom kozott volt megfigyelhetd egy kozepesen erds, negativ

kapcsolat, R=-0,64.
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5.16. abra A kulonleges és repce mézmintak statisztikai elemzese

A5.17. dbra mind a 100 mintat figyelembe vevo statisztikai elemzés lathatd. Ebben az esetben
csak az elektromos vezetOképesség €s a fruktoz tartalom kozott figyelhetd meg egy kdzepesen

erds, negativ kapcsolat.
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6. Kovetkeztetések

Az elvegzett kisérletek alapjan az alabbi kovetkeztetéseket allapitottuk meg

Az érzékszervi biralat nem alkalmas a hamisitott mézek beazonositasara.

A romaniai SR 784-3/2009 szabvanyt figyelembe véve a vizsgalt mintak 50% kivald
mindségli, mig az eurdpai 2001/110/EK standardot figyelembe véve 7% a vizsgalt

mézmintaknak nem teljesiti a mindségi elvarasokat.

A HMF tartalmat figyelembe véve egy minta haladta meg a maximalisan
megengedett 4 mg/100 g-os koncentréciot.

13% a vizsgalt mintdknak ipari eredetli gliikozt tartalmaz, vagyis hamisitottnak

tekintheto.

A statisztikai elemzés soran sikeriilt kapcsolatot kimutatni a vizsgalt mindségi
parameéterek kozott, de csak ezen paraméterek figyelembevételével nem tudjuk teljes
bizonyossaggal meghatarozni a méz fajtajat és a hamisitas jellegét.
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9. Mellékletek

1. Melléklet
Mézmintak érzékszervi vizsgalatahoz alkalmazott kérdéiv

Termelési tisztasag

Szavazatom: 4 3 2 1 0

Jellemzd szin

Szavazatom: 4 3 2 1 0

A méz fajta szerint illat jellege

Szavazatom: 4 3 2 1 0

iz tisztasag

Szavazatom: 8 7 6 5 4 3

Harmonia, 6sszbenyomas

Szavazatom: 8 7 6 5 4 3
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2. Melléklet

Kapott eredmények osszesité tablazata

N-negativ;
P-pozitiv

Minta Erzékszerv . Invert L . Diaszt Ipari
aomo| e |1 N i | Ol | Pk M| BV gl
s!to tipusa wzsga!at % menny. % % 100g aktivit cm jelenle
szama pontszam % as te
37 Akacméz 24 16,90 65,90 | 25,10 | 40,80 | 0,45 {23,80(0,23| N
38 Akacméz 25 14,70 58,90 | 23,00 | 3590 | 0,98 |29,40|0,20| N
53 Akacméz 27 15,50 69,60 | 27,20 | 42,40 | 0,10 | 23,80 | 0,22 N
61 Akacméz 27 14,90 68,10 | 26,90 | 41,20 | 0,12 | 13,90 | 0,23 N
69 Akacméz 26 15,60 67,40 | 27,40 | 40,00 | 0,05 | 23,80|0,19| N
104 Akacméz 27 15,20 67,10 | 26,50 | 40,60 | 0,08 | 29,40 |0,20| N
122 Akacméz 25 16,20 70,40 | 30,00 | 40,40 | 0,06 |23,80(0,27| N
162 Akacméz 28 16,0 72,14 | 28,60 | 43,54 | 0,11 {23,80|0,16| N
169 Akacméz 25 14,30 71,20 | 28,96 | 42,24 | 1,04 | 23,80 0,20 N
171 Akacméz 26 18,80 72,56 | 29,12 | 43,44 | 0,32 | 8,30 {0,23| N
184 Akacméz 25 15,50 72,40 | 28,56 | 43,84 | 0,15 | 17,90 | 0,25 N
204 Akacméz 27 15,50 69,76 | 26,54 | 43,22 | 0,14 | 17,90 |0,18 N
216 Akacméz 27 15,90 71,74 | 27,94 | 43,80 | 0,03 | 17,90 |0,19 N
108 Erdei méz 27 16,40 60,20 | 29,50 | 30,70 | 0,30 | 23,80 (1,19 N
130 Erdei méz 26 16,30 66,80 | 31,60 | 35,20 | 0,12 | 23,80 |054| N
210 Erdei méz 28 15,50 62,04 | 27,74 | 34,30 | 0,03 | 29,40 |093| N
5 Feny6méz 26 15,10 56,10 | 26,20 | 29,90 | 0,09 | 1790|096 | N
157 Galagonyaméz 25 14,70 69,06 | 31,18 | 37,88 | 0,03 | 38,50 | 0,88 P
118 Galagonyaméz 25 19,20 65,80 | 29,80 | 36,00 | 0,03 | 38,50 | 0,82 N
207 Galagonyaméz 24 16,50 70,56 | 29,36 | 41,20 | 0,03 | 23,80 | 0,34 N
144 Harsméz 26 14,30 63,90 | 31,10 | 32,80 | 0,26 | 23,80 | 0,56 P
32 Harsméz 25 18,20 67,00 | 30,20 | 36,80 | 0,46 | 38,50 | 0,69 N
56 Harsméz 25 15,50 76,00 | 35,60 | 40,40 | 0,40 | 23,80 0,78 N
154 Harsméz 26 15,50 74,20 | 34,80 | 39,40 | 0,07 | 29,40 | 0,68 N
161 Harsméz 26 16,80 66,22 | 30,58 | 35,64 | 0,54 | 38,50 | 0,58 N
203 Harsméz 27 17,40 71,24 | 33,12 | 38,12 | 0,03 | 23,80 | 0,55 N
247 Harsméz 27 17,10 69,58 | 32,94 | 36,64 | 0,05 | 23,80 0,75 N
245 Ha"arf]'é’;‘a'”a 25 170 | 66,30 | 29,84 | 36,46 | 0,05 | 29,40 |0,74| ©
64 Havasi méz 25 16,0 57,90 | 26,50 | 31,40 | 0,07 | 23,80 0,79 P
96 Havasi méz 27 16,70 63,80 | 28,60 | 35,20 | 0,24 | 23,80 | 0,87 P
114 Havasi méz 26 15,10 61,30 | 28,30 | 33,00 | 0,11 | 17,90 0,76 P
201 Havasi méz 25 17,40 68,96 | 32,64 | 36,32 | 0,05 | 29,40 0,85 P
219 Havasi méz 27 15,50 68,68 | 32,12 | 36,56 | 0,80 | 29,40 | 1,29 P
18 Havasi méz 24 15,80 66,80 | 31,70 | 35,10 | 3,38 | 17,90 | 0,55 N
24 Havasi méz 27 17,00 59,70 | 28,00 | 31,70 | 0,05 | 29,40 | 0,88 N
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33 Havasi méz 28 17,90 76,56 | 35,68 | 40,88 | 0,10 |23,80|0,94| N
79 Havasi méz 26 15,50 63,60 | 29,20 | 34,40 | 0,56 |23,80|0,84| N
89 Havasi méz 25 15,60 70,30 | 32,70 | 37,60 | 0,03 |17,90|0,31| N
123 Havasi méz 26 14,40 55,70 | 24,20 | 31,50 | 0,31 [17,90|0,83| N
180 Havasi méz 27 15,80 7466 | 3354 | 41,12 | 0,15 | 1390 (041| N
233 Havasi méz 27 14,50 69,06 | 30,40 | 38,66 | 0,05 |17,90 |0,66| N
244 | Havasi méz 25 16,60 | 68,00 | 32,96 | 3504 [JEIB8N 29,40 | 050 N
262 Havasi méz 25 16,90 70,22 | 31,54 | 38,68 | 0,05 {29,40|0,35| N
264 Havasi méz 25 16,60 67,70 | 30,18 | 37,52 | 0,06 |{29,40|0,63| N
39 Mézharmat 26 15,80 63,30 | 29,30 | 34,00 | 0,05 |2380(0,78| N
59 Mézharmat 24 15,30 47,10 | 20,60 | 26,50 | 0,25 | 29,40 |0,98| N
76 Mézharmat 24 16,40 52,10 | 23,50 | 28,60 | 0,05 |23,80|1,15| N
182 Mézharmat 23 17,80 85,48 | 38,58 | 46,90 | 1,19 |23,80|0,58| N
189 Mézharmat 26 15,30 60,68 | 27,50 | 33,18 | 0,06 [ 29,40 |1,06| N
9 Napraforgéméz 26 16,0 54,90 | 26,30 | 28,60 | 0,20 | 29,40 |0,44| N
212 | Napraforgéméz 27 17,50 75,30 | 34,34 | 40,96 | 0,10 | 23,80 (042| N
242 Repceméz 28 17,40 76,60 | 38,24 | 38,36 | 0,12 | 29,40 | 0,19 P
7 Repceméz 23 13,10 72,30 | 37,20 | 35,10 | 0,12 {17,90|0,20| N
25 Repceméz 27 18,80 72,30 | 35,80 | 36,50 | 0,13 {23,80(0,31| N
36 Repceméz 24 13,40 71,90 | 37,10 | 34,80 | 0,04 | 29,40 | 0,18 N
74 Repceméz 28 13,0 74,60 | 36,90 | 37,70 | 0,03 {23,80(0,24| N
164 Repceméz 25 14,10 76,22 | 39,10 | 37,12 | 0,11 {17,90|0,19| N
173 Repceméz 26 15,10 76,34 | 37,52 | 38,82 | 0,04 |29,40|0,21| N
211 Repceméz 27 16,30 80,44 | 39,76 | 40,68 | 0,03 [1790|0,21| N
230 Repceméz 27 15,10 79,04 | 39,54 | 39,50 | 0,03 |23,80(0,18| N
259 Repceméz 26 17,80 7458 | 37,66 | 36,92 | 0,05 | 17,90 (0,18 N
80 | Vaddohany méz 26 16,50 68,80 | 31,60 | 37,20 | 0,11 | 17,90 |0,30| N
73 | Vegyes virdgméz 25 17,90 63,90 | 28,70 | 35,20 | 0,04 | 29,40 |0,23 P
193 | Vegyes viragméz 27 16,60 68,80 | 29,24 | 39,56 | 0,05 | 23,80 0,77 P
218 | Vegyes viragméz 27 16,0 77,06 | 36,16 | 40,90 | 0,10 | 29,40 | 0,60 P
249 | Vegyes viragméz 25 15,50 74,16 | 34,42 | 39,74 | 1,43 | 17,90 | 0,45 P
1 Vegyes viragméz 25 15,50 73,90 | 34,10 | 39,80 | 0,07 |17,90 0,48 N
8 | Vegyes viragméz 26 17,30 64,80 | 26,90 | 37,90 | 0,09 {29,40|0,79| N
21 | Vegyes viragméz 25 15,30 59,60 | 25,20 | 34,40 | 0,05 |38,50|0,79| N
31 | Vegyes viragméz 26 15,90 68,50 | 28,20 | 40,30 | 0,03 |38,50(0,38| N
57 | Vegyes viragméz 26 18,80 67,20 | 26,90 | 40,30 | 0,23 |23,80(0,24| N
75 | Vegyes viragméz 24 17,30 71,30 | 31,00 | 40,30 | 0,14 | 29,40 |0,40| N
77 | Vegyes virdgméz 24 16,0 67,10 | 26,90 | 40,20 | 0,08 | 23,80 0,36 N
99 | Vegyes viragméz 27 17,50 68,80 | 30,00 | 38,80 | 0,31 |23,80(0,32| N
100 | Vegyes viragméz 26 16,40 72,10 | 32,60 | 39,50 | 0,20 | 17,90 |0,34| N
101 | Vegyes viragméz 25 15,40 68,10 | 27,20 | 40,90 | 0,06 | 38,50 (0,29 N
112 | Vegyes viragméz 24 16,80 69,10 | 32,50 | 36,60 | 0,03 | 29,40 |0,60| N
119 | Vegyes viragméz 24 17,20 67,00 | 30,20 | 36,80 | 0,28 |{23,80|0,35| N
127 | Vegyes viragméz 27 17,50 67,20 | 30,30 | 36,90 | 0,27 {17,90|054| N
129 | Vegyes viragméz 26 15,60 69,00 | 31,70 | 37,30 | 0,03 {29,40|0,70| N
132 | Vegyes viragméz 25 16,90 66,10 | 32,50 | 33,60 | 0,12 {23,80|059| N
141 | Vegyes viragméz 26 15,50 72,90 | 35,30 | 37,60 | 0,08 {23,80|0,45| N
166 | Vegyes viragméz 27 14,40 74,40 | 32,76 | 41,64 | 0,09 | 29,40 (0,62 N
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167 | Vegyes viragméz 27 15,70 74,30 | 33,92 | 40,38 | 0,17 | 17,90 |0,36| N
170 | Vegyes viragméz 27 14,50 72,08 | 3552 | 36,56 | 2,18 | 29,40 |0,42| N
185 | Vegyes viragméz 26 17,20 69,98 | 30,96 | 39,02 | 0,18 | 17,90 |0,23| N
190 | Vegyes viragmez 25 16,80 72,48 | 31,42 | 41,06 | 0,37 | 17,90 |0,29| N
194 | Vegyes viragméz 26 17,30 71,74 | 31,04 | 40,70 | 0,15 | 13,90 |0,40| N
195 | Vegyes viragméz 27 17,20 74,30 | 33,16 | 41,14 | 0,17 | 23,80|0,32| N
198 | Vegyes viragméz 28 16,0 74,18 | 34,12 | 40,06 | 0,04 | 17,90 |0,47| N
213 | Vegyes viragmez 25 15,60 66,38 | 29,36 | 37,02 | 0,06 | 23,80|0,64| N
214 | Vegyes viragmez 27 16,50 77,26 | 36,68 | 40,58 | 0,03 | 29,40 0,28 | N
222 | Vegyes viragmez 26 16,50 72,42 | 31,58 | 40,84 | 0,27 | 23,80|0,35| N
226 | Vegyes viragmez 25 17,40 73,20 | 32,44 | 40,76 | 0,26 |23,80|0,31| N
227 | Vegyes viragmez 27 16,10 72,40 | 30,88 | 41,52 | 0,24 |17,90|0,30| N
228 | Vegyes viragmez 26 15,80 72,18 | 31,34 | 40,84 | 0,07 | 2380|035 N
232 | Vegyes viragmez 24 16,50 70,80 | 32,78 | 38,02 | 0,07 |29,40|0,37| N
240 | Vegyes viragmez 27 17,80 66,62 | 32,14 | 34,48 | 0,28 | 23,80|0,33| N
246 | Vegyes viragmez 26 17,0 73,36 | 31,58 | 41,78 | 0,17 |23,80|0,26 | N
257 | Vegyes viragmez 27 17,20 70,36 | 31,42 | 38,94 | 0,15 |17,90|0,44| N
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