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1 BEVEZETES
1.1 Célkitiizés

TDK-dolgozatommal két f6 célkitlizésem van, egyrészt ismertetni a mézsort, mint terméket,
kivalasztott receptira szerint, tobb fajtaméz felhasznalasaval létrehozni €és megvizsgalni a sajat
készitésti mézsoroket kiillonbozo vizsgalati modszerek szerint.

Témavalasztasom oka elsésorban csaladi ihletésii volt, mivel a csaladunk t6bb, mint 100 éve
foglalkozik méhészkedéssel, mely terméket els6sorban nyersanyagként értékesitették régen és
értékesitik a mai napig. En azonban kivancsi voltam arra, hogy mi torténik, ha a méz utjat
keresztezziik a sorkészités folyamatanak 1épéseivel, ezért kiilonbdz6 szempontok szerint vizsgaltam
a mézeket, mint alapanyagokat, majd a kiilonb6z6 eredetli mézekbdl készitett mézsoroket.

A mérések célja egyrészt az eltéré eredeti mézek és a beldliik készitett mézsorok kozti
kiilonbségek feltarasa, masrészt a késobbiekben kiilonbdzo keverési aranyt mézekbol — 2 kiillonb6zo
fajtaju méz felhasznalasaval — készitett mézsordk beltartalmi értékeinek dsszehasonlitasa.

TDK-dolgozatomban tovabbi vizsgalati kérdésként jelenik meg annak kutatdsa, hogy
mennyire ismert termék a mézsor, €s milyen mértékli lehet a mézsorfogyasztas napjainkban
Magyarorszagon. A mézsorfogyasztds mértékének vizsgalatat kérdéives modszerrel végeztem,
melynek soran arra kerestem a valaszt, hogy mennyien ismerik, esetleg fogyasztjak ezt a terméket,

illetve amennyiben nem ismerik, szivesen kiprobalnak-e.

1.2 Téma aktualitisa, jelentosége
1.2.1 Torténelmi dattekintés

A mézsor (angol kifejezéssel: mead) az emberiség jelentds részének egyik legrégibb erjesztett
alkoholos itala, amelyet mézbol és vizbdl €leszto segitségével készitettek.

Eredete tobb ezer évre nyulik vissza, és a vilag szamos kultarajaban jelentds szerepet jatszott.
Mar az okori Egyiptomban, Kindban, Skandinavidban és a keltdk korében is készitettek és
fogyasztottak mézsort. Az dkori Gordgorszagban az ,,istenek nektarja” -ként tartottak szamon. A
vikingek mitoszaiban a mézsor az istenek italaként jelenik meg, amely halhatatlansagot és
bolcsességet ad. A mézsor készitése végig kisérhetd a kdozépkor évszdzadaiban, mint a sorfézés egyik
aga, a “kirdlyok italaként” emlegették. A mult szazad kozepéig Németorszagban, kiilondsen
Szaszorszdgban és Poroszorszagban volt kedvelt, de szivesen ittdk az ausztrdlok, a Himalaja
pasztorai, vagy akar a maja indianok. A germanoknal az istenek itala volt. Plinius, romai torténetird
miiveiben emliti. (mezbarlang.hu, 2024)

Alkoholtartalma 3-17,5% kozott volt attdl fiiggden, hogy mennyi vizet adtak hozza. Ezen

alkoholos ital nagy ritualis és vallasi jelentdséggel birt, sok helyen a termékenység, az élet €s az 6rom



szimbolumaként tekintettek ra. Eskiivdi szertartdsok utdn a friss hazasok gyakran mézsort ittak a
termékenység érdekében, innen ered a ,,mézeshetek” (honeymoon) elnevezés. (dictionary.com, €. n.)

Magyarorszagon a mézsor hasonl6 ital lehetett, mint amit a gorogok és a romaiak ittak. A
készitésének fortélyait a szomszédos német tartomanyokbél vehették at. Az Arpad-korbol
fennmaradt oklevelek emlitették a marcadot, mely nem egészen a mai mézsor receptira szerint
késziilt, hiszen a sz6lotorkolyon megerjesztett mézes levet jelentett. A Pannonhalmi apatsag
szolgaszemélyzete kozott azonban mar megemlitenek két mézsorf6z6 nemzetséget. I1. Andras 1235-
ben kiralyi mézsorfozoket emlit. Matyas kiraly idejében az egy fore esé méz- és viaszfogyasztas
joval nagyobb volt, mint most, a kérnyez6 orszagokat magyar mézzel, méhviasszal, mézeskalaccsal
¢s mézsorrel magyar kereskedok lattdk el. A XVI. szazadtol a méhészkedés hanyatlasnak indult, 0j
vilagitéanyagok és a nadcukor terjedése miatt. Maria Terézia ismerte fel a méhészet tamogatasanak
sziikségességét, (mezogazdasagimuzeum.hu, €. n.) mindezek ellenére az 1800-as években a mézsor
népszeriisége hanyatlani kezdett. Szerencsére napjainkban a kézmiives sorok terjedésével 0jbol

feléledni latszik az érdeklodés a termék irant. (elesztohaz.hu, é. n.)

1.2.2 Téma aktualitisa, modern jelentdsége

Az utdbbi idében a mézsor kezd visszatérni a koztudatba, kdszonhetben a kézmiives
sorfézdék €s boraszatok elterjedésének. A kézmiives italok iranti kereslet novekedése, valamint az
0si receptek és hagyomanyok iranti érdeklodés ujra divatba hozta a mézsort. Napjainkban a
mézsorfozés a kézmiives italok vilagaban egyre nagyobb figyelmet kap, mivel az ital kiilonlegessége
¢és gazdag torténelme sokakat vonz. A mézsor népszertisége részben annak kdszonhetd, hogy a
természetes alapanyagok iranti kereslet nétt az utobbi években. Az egészségtudatos fogyasztok
szivesebben valasztjdk azokat az italokat, amelyek természetes édesitoszert, példaul mézet
tartalmaznak. Emellett a méz antioxidans, vitamin- és 4svanyianyag-tartalma nodveli a mézsor
egészségre gyakorolt pozitiv hatasainak hirnevét. A gasztrondmiaban is egyre nagyobb teret nyer a
mézsor. Kiilonbozo ételekkel, példaul sajtokkal, husokkal és desszertekkel parositva harmonikus,
egyedi iz€lményt kinal, ezzel a sor- és borkultirdban egy teljesen 1) dimenzidt képviselve. A mézsor
a fenntarthatosag szempontjabdl is kiemelt figyelmet igényel, mivel a méhészkedés és a méztermelés
tamogatasa fontos szerepet jatszik a globalis 6koszisztéma megdrzésében.

Vilagszerte egyre tobb helyen szerveznek mézsorfesztivalt és versenyt (Mazer Cup
International, Mead Crafters Competition), ahol a f6zOmesterek és a sérkedveldk talalkozhatnak,
tovabba megkostolhatjadk a kiillonbozo stilusokban és izesitésekkel késziilt mézsoroket. Ezek a
rendezvények nemcsak az ital népszertisitését szolgaljak, hanem hozzajarulnak a kdzosségépitéshez

is, €s a mézsorfogyasztas kulturdjanak fejlodéséhez. (starrlightmead.com, €. n.)



2 TRODALMI ATTEKINTES
2.1 A méz taplalkozasban betoltott szerepe
Az els6 mézet szed6 lanyt abrazold legrégibb kép (1. abra) a spanyolorszagi Arana-
barlangban lathato, mely kb. 16 ezer éve keletkezhetett (valencia-international.com, €. n.). Minden
bizonnyal innen datalddik a méz taplalkozasban betoltott szerepe, €s a tovabbiakban is folyamatos
jelenléte. Tobb mint 3000 éves piramisokban is tartak fel kiilonbozé mézleleteket (Vicze, 2000).
Idészamitasunk el6tt 600-ban €16 gordg tudos, Piithagorasz a hosszu élet titkaként ajanlotta a méz
fogyasztasat, tehat az 6kori romaiak, egyiptomiak és gorogok is szivesen fogyasztottak a mézet,

nemcsak az ételek izesitésére, hanem orvossagok készitésére is felhasznaltak.

1. abra Az els6 mézet szed6 lanyt abrazolo kép. Forras: valencia-international.com (€. n.)

A méz egy természetes édesitdszer, amely a méhek altal 0sszegylijtott virdgnektarbol vagy
noveényi nedvbol késziil. Taplalkozasi szempontbdl sokféle jotékony hatassal rendelkezik, a modern
étrendben is egyre nagyobb figyelmet kap a természetes alternativak iranti igény novekedése miatt.

A méz egy természetes gyors energiaforrds, hiszen gazdag természetes cukrokban, foként
gliikkozban és fruktozban. Ezek a cukrok kdnnyen felszivodnak a szervezetben, igy a méz gyorsan
képes energiat biztositani, amely kiilondsen hasznos lehet sportolok, aktiv életmodot folytatok
szamara. (Ilia, Simulescu, Merghes & Varan, 2021) A méz foéként cukrot tartalmaz, de kisebb
mennyiségben talalhatok benne vitaminok és dsvdanyi anyagok, példaul B-vitaminok, C-vitamin,
kalcium, vas, magnézium, kalium, cink (Ordsi, 1990). Ezek az 6sszetevok tAmogatjak az anyagcserét,
az immunrendszert, valamint az egészséges csontok és izmok mitkddését.

A méz egyik fontos tulajdonsdga a magas antioxiddans-tartalma, kiillondsen a sotétebb
mézfajtdk esetében, mint példaul a gesztenye méz. Az antioxidansok segitenek semlegesiteni a
szervezetben 1évé szabad gyokoket, amelyek karositjdk a sejteket, ezzel hozzdjarulva az
oregedéshez, illetve bizonyos betegségek kialakulasdhoz, mint példaul sziv- és érrendszeri
betegségekhez vagy rakhoz. (Bertoncelj, Dobersek, Jamnik & Golob, 2007)

A mézben 1év0 antimikrobas tulajdonsdgok segitenek az immunrendszer erdsitésében.
Egyes kutatasok szerint a méz képes elpusztitani bizonyos baktériumokat €s gombakat, illetve gatolja

azok szaporodasat. A méz baktériumgatlo hatdsa az inhibin nevii anyagnak kdszonhetd. (Vicze, 2000)



Ezért évszazadok oOta hasznaljak természetes ,,gyogyszerként” sebek és égési sériilések kezelésére,
valamint torokfajas enyhitésére. (magyarmezogazdasag.hu, 2021)

A méz enyhe hashatjo6 hatassal is birhat, s segithet az emésztési zavarok, példaul székrekedés
vagy gyomorégés enyhitésében. A mézben talalhatd természetes enzimek emésztésjavito hatassal
birnak, segitenek a bélflora egyensulyanak fenntartdsaban. Az egyik legjobb természetes
édesitoszernek szamit, amely sokkal egészségesebb alternativat jelenthet a finomitott cukrokkal
szemben. Ugyanis a méz glikémids indexe altalaban alacsonyabb, mint a fehér cukroké, kevésbé
emeli meg hirtelen a vércukorszintet, ezaltal stabilabb energiat biztosit. (mezinfo.hu, é.n.a) Ezt
kihasznalva a mézet sokan hasznaljak cukor helyettesitoként italokban, siitésnél, f6zésnél vagy
reggelikhez, példaul miizlikhez vagy joghurthoz. Bizonyos mézfajtak, és kiiléndsen a nyers,
pasztorizalatlan méz, probiotikus tulajdonsdgokkal bir. A mézben talalhato jotékony baktériumok
példaul a Lactobacillus és Bifidobacterium tamogatjdk az egészséges bélfora fenntartasat, amely
elengedhetetlen az emésztérendszer megfeleld miikddéséhez és immunrendszer erdsitéséhez.

A méz kis mennyiségben csodalatos gyogyszer és értékes taplalék, hiszen az alabbi jo
tulajdonsagokkal rendelkezik (Ordsi, 1990):

Nagy a tapértéke.

Szervezetbe jutva gyorsan felszivodik, tehat hatdsa hamar jelentkezik.
A bél miikodésére kedvezden hat.

A vér piros festékét, vagyis a hemoglobint gyarapitja.

Az izom munkaképességét noveli.

AN

A szivet taplalja.

A méz taplalkozasban betoltott szerepét noveli, hogy szdmos kiilonbozo fajtaja létezik,
melyek mindegyike mas és mas tapanyag-Osszetétellel és izvilaggal rendelkezik. A viragméztol
kezdve a manuka mézig, a gesztenyétdl a harsmézig mindegyik fajtdjanak megvan a maga egyedi
taplalkozasi elonye, igy a fogyasztok izlésiik és sziikségleteik szerint valaszthatnak. Jellegzetes ize
¢s magas cukortartalma miatt a mézet az italgyartasban is sok helyen felhasznaljak. A méz egyrészt
izesitd- és édesitdszer, masrészt cukortartalma az alkoholos erjesztés alapanyaga. Erjesztett italok:
mézbor, mézsor, Medovina és gvirc (horvat borszerti specialitdsok), Medovucha (orosz bogyokbol
és mézbol erjesztett borszert ital), Met (klasszikus mézbor), Tej (etidp borszerii ital mézbdl
erjesztve), chouchenn (breton mézbor) (gyumolcsosmez.hu, €. n.)

A mesterségesen eldallitott cukrok megjelenésével a méz, mint természetes taplalék
jelentdsen visszaszorult, az ember az édességsziikségletét elsdsorban cukorral €s egyéb alternativ
édesitoszerekkel elégiti ki. A 2019-ben végzett mézfogyasztasi szokasokat vizsgald kutatas
eredményei szerint, a vizsgalatot megel6z tiz évben megdupldzodott a mézfogyasztas

Magyarorszagon, 1 kg-ra novekedett az egy fore jutd elfogyasztott éves méz mennyisége. Ez az adat



is azt mutatja, hogy a méz nem tartozik a mindennapi taplalékok koz¢é, de még a hetente fogyasztott

¢lelmiszerek koz¢é sem sorolhatd. (Kopcsay, Mucha & Oravecz, 2020)

2.2 Kiilonb6z6 sortipusok
A soroket csoportositani tobb szempont alapjan is tudjuk, azonban az egyik legfontosabb
szempont, hogy milyen élesztotorzset hasznalunk fel a fermentalashoz. Ez alapjan csoportosithatjuk:
- felsberjesztésti sorok
- alsoerjesztési sorok
- spontan erjesztett
- kevert tipust hibrid sérok

A felsoerjesztéssel késziilt soroket mas néven Ale tipusu soroknek nevezziik, amelyeknél az
erjedéshez sziikséges fajélesztd a Saccharomyces cerevisiae. Ennél a csoportndl az erjedési
hémérséklet 18-22 °C kozott az idealis. A magasabb erjesztési homérséklet miatt viszonylag
magasabb az észter és alkoholtartalmuk. A ,,felsé” elnevezést onnan kaptak, hogy az erjedés soran a
sorfelszinen gylilnek Ossze, és habot képeznek. A felsderjesztésti sorok csoportjaba sorolhatéak a
kovetkezd sorfajtak; Bitter Ale, Pale Ale, félbarna Ale, fekete Ale.

Alsoderjesztésti sorok, vagy mas néven Lagerek esetében a felhasznalt fajéleszté a
Saccharomyces carlsbergensis vagy Saccharomyces pastorianus. Ezt az erjesztést nevezziik hideg
erjesztésnek is, mert alacsony hofok, 8-12 °C sziikséges hozza. Az alacsonyabb homérséklet
kovetkeztében az élesztok miikodése lassabb, hosszabb folyamat itt az erjedés. A fermentacio végén
az élesztok Osszegylilnek a sor aljan. Végeredményként a Lager sorok sokkal szarazabb, illetve
tisztabb, kevésbé aromas sorok, melynek oka, hogy a lassabb fermenticid soran az élesztok
hosszabblancu cukrokat is képesek lebontani. Az alsoerjesztésli sorok alkoholtartalma alacsonyabb,
mint a felsderjesztésii tarsaiké, azonban a szénsavtartalmuk magasabb. Lagereken beliil harom
csoportot kiilonboztetiink meg: vilagos lagerek, félbarna lagerek és barna lagerek.

A harmadik nagy csoport a spontan erjesztett, vagy mas néven Lambic tipust sorok. A
torténelmi sorfézés maig €16 leszarmazottja ez a sortipus. Irdnyitott erjesztés helyett spontan
erjedéssel késziilnek, azaz a levegdben 1év6é mikroorganizmusok: vadélesztok, baktériumok hatasara
indul be a fermentacié folyamata. Az erjedés sokféle élesztétorzs egyiittes munkaja, amelyek koziil
talan a legismertebb a Brettanomyces lambicus. Csoportosithatjuk: tiszta Lambic, Gueuze,
gyiimolcsos, illetve Faro lambic tipusa sorok.

A legutolso csoport a kevert tipusu vagy hibrid sorok. Ezekben a sorokben keveredik a felso-
¢s az alsoerjesztésii sorok készitésének egy-egy eleme. A hibrid sorok csoportjat alkotjak a kovetkezo

sortipusok: a német tipust buizasorok, Altbier, Kolsch, G6zsor. (serneveles.hu, é.n.e)



2.2.1 Mézsor

A sortipusok felsoroldsaban nem szerepel a mézsor, habar a megnevezésbol sorre vagy
sorszeri alkoholos italra kovetkeztetiink a termék nem sorolhaté sorok kozé. A mézsorok vagy
mézborok olyan alkoholos italok, melyet fermentalassal készitenek és két {6 dsszetevobdl 4ll: viz és
méz. A mézsor €s a mézbor kifejezés egy és ugyanazt a terméket jelentik, kiilonbség mégis a kettd
kozott csupan annyi, hogy az erjedésen keresztiil ment termék, ha CO»-ben dusabb, akkor sorként
nevezik, ha CO;-ben szegényebb, akkor pedig mézborként. Széndioxid-tartalma az erjedés
koriilményeitdl, az élesztd €s a méz belsé paramétereitdl fiigg. Ez a termék se nem bor, se nem sor,
ugyanis nem szOl6bol és nem is malatabol késziil, nem tartalmaz adalékanyagokat vagy
potanyagokat. Fontos azonban megemliteni, annak ellenére, hogy nem kezelhetjiik soérként, a mézsor
analitikai-muszeres ¢€s ¢érzékszervi vizsgalata egy klasszikus sorhéz hasonldéan torténik.
Alkoholtartalma 4-18% kozott mozog attol fiiggden, hogy milyen a méz-viz aranya, illetve, hogy
mely cukrok talalhatok meg a mézben. (van Mullem, Zhang, Dias & Schwan, 2022)
Mézsor-tipusok

A mézsordket is tudjuk csoportositani, tobb mint 21 valtozata van. A csoportositast foként a
felhasznalt alapanyagok, illetve az erjedés utan visszamaradt cukrok mennyisége alapjan tudjuk
elvégezni. Azokat a cukrokat, amiket az éleszté nem tud alkoholla atalakitani, a nem redukalé cukrok
fogjak adni a végterméknek az izében jelentkezd édességet (,,Sweetness”). Ez alapjan harom nagy
csoportba tudjuk a mézsoroket sorolni (Strong & England, 2015):

e Szdraz (Dry): Nincs vagy nagyon minimdlis a visszamaradt cukortartalom, amely
érzékszervi biralat soran nem érzékelhet6. Tobbnyire magas alkoholtartalommal parosul.
(14%-18 % ABV)

o  Félédes (Semi-sweet): Erzékszervileg érzékelhetd a visszamaradt cukrok mennyisége, enyhe
édeskés iz tapasztalhato. Alkoholtartalma koézepesen magas. (7,5%-14% ABV)

e Edes (Sweet): Sok a visszamaradt cukor, emiatt erételjes édes iz tapasztalhaté az érzékszervi
biralat soran. Jellemzden alacsonyabb alkoholtartalom parosul ezekhez a mézsorokhoz.
(3,5%-7,5% ABV)

Felhasznalt alapanyagok szerint a mézsoroket a kovetkezképpen tudjuk csoportositani
(beerselection.hu, é. n.; batchmead.com, é. n.):

e MEAD: Ez a hagyomanyos mézsor, amely viz, méz és élesztd felhasznalasaval készil. A
harom f6 alapanyag mellett lehet izesiteni (kiilonb6z6 fliszerek, gylimolesok, zoldségek).

e BOCHET: Készitésénél a mézet elézetesen forraspontig felhevitve karamellizaljak. igy a

végtermék izjegyeiben a karamell ize is megjelenik majd.



e BRAGOTT: Egy hibrid ital, amely a sor €s a mead elemeit 6tvozi. Olyan mézsor, melynek
alapja cefrézett arpamalata és méz. A felhasznalasi arany jellemzéen 50-50%, de lehet
nagyobb mennyiségben a méz.

o PYMENT: Sz6l61ével késziilt mézsor. Ezt nevezhetjiik a méz €s bor keverékének.

o BERRY MEAD: Akkor beszélhetiink errdl a tipusrol, ha méz, viz mellett valamilyen bogyos
gyimolcs hozzaadasaval késziil a mead.

o STONEFRUIT MEAD: Méz, viz és éleszto + csonthéjas gytimdlcs.

o MELOMEL: Gyimolcs hozzaadasaval késziilt mézsor. A gylimdlcs erjeszthetd vagy az
erjedés befejezése utan is hozzaadhato.

e CYSER: M¢z és alma vagy almalé egyiittes erjesztésével késziilt mézsor.

o METHEGLIN: Fiszerekkel f6z6tt mézsor. A Metheglin gyakran olyan egyszert fiiszereket

tartalmaz, mint a fahéj, szerecsendio és/vagy vaniliabab.

2.3 Sorok jogszabalyi hattere
A sorok jogszabalyi hattere itthon tobb tertiletet is érint, mint példaul az élelmiszerbiztonsag,
a termékek szabalyozédsa, az ad6zéds és a kereskedelmi eldirdsok. Sorre vonatkozd specifikus
szabalyozasok nincsenek nagy szamban, viszont az altalanosan alkalmazand6 élelmiszerjogi
rendelkezések nagy része erre a termékre is kiterjednek.

Magyar Elelmiszerkiinvv:

o 2-702-es szamu iranyelv: A sorok jogszabalyi hatterét els6sorban a Magyar
Elelmiszerkonyv 2-702-es szam iranyelve irja le. Ebben az irdnyelvben talalhaté meg:

» A sor fogalmanak magyar meghatarozasa: ,,4 sor malatabol, valamint potanyagokbol
vizzel cefrézett, komloval izesitett, sorélesztovel erjesztett, szén-dioxidban dus, altalaban
alkoholtartalmu ital. ”

* A soOrgyartds soran felhasznalhaté Osszetevok meghatdrozasa: A sor elsddleges
Osszetevoiként megnevezi a malatat és a vizet. Ezek mellett egyéb, szokésosan
felhasznalhato 0sszevetok is lejegyzésre keriilnek.

* A sorok fizikai és kémiai tulajdonsdgainak meghatarozéasa: tisztasdg, szin szerinti
kategorizalasa, alkoholtartalom helyes meghatarozasa és jelolése

= A sor érzékszervi jellemzOinek meghatarozéasa: sor fogyasztok altal elvart érzékszervi
jellemzok: sor illata, ize, kesertisége.

o 2-106-0s szamu iranyelv: A Magyar Elelmiszerkonyv 2-106-0s szdmu iranyelve a
megkiilonboztetd mindségi jeldléssel ellatott sorokrdl szolo jogi szabalyozéas. A 2-702-es

szdmu iranyelvhez hasonldan épiil fel: fogalom- ¢és termékmeghatarozast kovetéen a
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felhasznalhato Osszetevokrdl, majd a mindségi jellemzokrdl, csomagolasrol, jelolésrdl, és
ajanlott gyartastechnologiai leirasrol esik szo.

1. 4/1998 (XI. 11.) EiiM rendelet: Az ¢lelmiszerekben eléforduld mikrobioldgiai szennyezddések

megengedhetd mértékérdl szol. E rendelet 4. szdmu mellékletében kitér a sor, illetve a

pasztordzott sor esetén ajanlott hatarértekekre.

7

2. Elelmiszerbiztonsagi eldirasok:
o 2008. évi XLVI. torvény az élelmiszerliancrol és a hatosagi feliigyeletérol: Ez a torvény
szabalyozza az élelmiszerlancot, amelybe beletartozik a sorgyartas is. A torvény biztositja az
¢lelmiszerek — ideértve a sor — biztonsagat ¢s nyomon kovetését.

3. Jelolési eloirasok:

e 1169/2011/EK rendelet az élelmiszerek cimkézésérol: Ez az unios rendelet szabalyozza a
sor cimkézésének kotelezd elemeit, mint példaul az Osszetevok listdja, vagy az allergén
informéciok feltiintetése.

4. Adodzasi szabalvok:

o 2016. évi LXVIIL torvény a jovedéki adorol: A jovedéki ado kiterjed az alkoholos italokra,
igy a sorre is. Ez a torvény szabdlyozza a sorgyartds, -forgalmazas és -fogyasztas
adovonzatait. A sorre vonatkozd adomértékek kiilon kategériaba esnek az alkoholtartalom
alapjan.

5. Kereskedelmi eloirasok:

e 2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrdl: Ez a torvény altalanos kereskedelmi
szabalyokat fogalmaz meg, beleértve az alkoholos italokat, példaul a sor forgalmazéasanak
feltételeit és az tizletekre vonatkozo eldirasokat.

Ezen felill érdemes figyelembe venni a helyi szabalyozasokat is, mivel példaul egyes
onkormanyzatok kiilon rendeleteket hozhatnak az alkoholos italok &rusitdsdra vonatkozoéan (pl.
Budapest II1. keriilet).

2.4 Sorok gyartasahoz felhasznalt alapanyagok, kiillonosen a méz

»A sor malatabol, valamint potanyagokbol vizzel cefrézett, sorélesztovel erjesztett, szén-
dioxidban diis alkoholtartalmii ital.” A sér négy f6 dsszetevoje a malata, viz, éleszté és a komlé. (ME
2-702. szamu irdnyelv)

2.4.1 Maldta

A malata olyan gabona, amelyet malatazassal kicsiraztatnak. A malatazas aktivalja azokat az
enzimeket, amelyek a gabonaszemekben keményitot erjeszthetd cukrokka képes alakitani. A malatat
leggyakrabban arpabol készitik, de haszndlhatnak alapanyagként bzat, zabot vagy rozst is. A
malatazott arpa, vagy mas néven malata, a keményitd, az enzimek, a fehérjék, a vitaminok és az

asvanyi anyagok, valamint sok mas kisebb 0sszetevd fantasztikus kombinacidja. Sorgyartasnal az
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arpa harom valtozata koziil a kétsoros tavaszi allo vagy hajlott arpat, a Hordeum distichon-t
hasznaljak, ennek a fajtanak a legnagyobb az erjeszthetd cukortartalma, illetve kevesebb a
fehérjetartalma. (Hughes, 2023)

Az alapmalatak biztositjak a megfelel6 mennyiségli fermentalhaté cukrot. Kiilonleges vagy
specialis malatak pedig megadjak a sor aromajat, szinét és izét. A malata fogja meghatarozni a kész

sOr szinét, végleges alkoholtartalmat, testességét és habtartosagat. (serneveles.hu, é.n.a)

242 Vi

A kész sor tobb mint 90%-a viz, ezért nem mindegy, milyen mindségli vizet hasznalunk fel.
Egy liter sor elkészitéséhez 3-6 liter viz sziikséges, ennek oka, hogy nem csak kdzvetleniil a fézéskor
kell hasznaljuk a vizet, hanem tisztitaskor, fertétlenitéskor, hiitéskor és palackozaskor is. A sorf6zo
viznek a kémiai Osszetétele kozvetlen hatassal van az elkésziilt sOrre, mert a vizben 1évo sok
befolyasoljak a fizikai és kémiai folyamatokat, illetve az éleszt6k miitkdésére is hatassal vannak. Ha
a vizben levo s6k mennyisége nem megfeleld, akkor vizlagyitassal tudjuk orvosolni, A viz 5 fontos
iont tartalmaz, mely a sOrgyartds szempontjabol fontos, ezek pedig a kovetkezok: kalcium,
magnézium, szulfat, klor és karbonatok. Ezeknek az ionoknak a megléte szinte elengedhetetlen, hogy
jo mindségl sort kapjunk végeredményképp. A vizben 1évo kalcium az éleszté cellaképzéséhez
sziikséges, illetve cefrézéskor foszfittal csapadékot képez csokkentve a pH-t. A klorid tisztabba,
atlatszobba teszi a sort, a magnézium pedig az éleszto iilepedését segiti eld. A sor végso karakterének
kialakitasaban a viznek olyan fontos szerepe van, hogy egyes sortipusok kifejezetten a helyi viz
hatasara alakultak ki. Kialakuldsuk foldrajzi elhelyezkedése szerint tudjuk csoportositani a

sorfozévizeket (pl. Pilzeni, Bécsi). (serneveles.hu, é.n.d)

2.4.3 Eleszuté
Az ¢éleszto felel a cefrében 1évo erjeszthetd cukrok lebontasaért, az erjedés soran. A cukor
lebontasaval alkohol és széndioxid keletkezik végtermékként. Az élesztok tipusait tekintve harom
csoportra oszthatjuk ket (lasd bévebben: 2.2. alfejezet):
o Felsberjesztésii sorok (Saccharomyces cerevisiae)
e Alsoerjesztésii sorok (Saccharomyces carlsbergensis, Saccharomyces pastorianus)

e Spontan erjesztésii sorok (pl. Brettanomyces lambicus)

2.4.4 Komlo
A komlo a kenderfélékhez tartozé kuszondvény, amelynek ndivara toboz formaju virdgzatat
kiszaritva adjak a sorokhoz. Alkalmazéasaval a keseriiséget noveljik, izeket, illatokat tudjuk

modositani, illetve a sor baktérium elleni védelmét biztositjuk. (Hughes, 2023) A sor keserliségének
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nagy részeét a komloban megtaldlhatd izomerizalodott alfasav adja, amit komlé fajtdnként %-ban
szoktak megadni. (serneveles.hu, é.n.c) Komlok csoportositasa: attol fiiggden, hogy a komlot a
forralas soran mikor adagoljuk, beszélhetiink keseriikomlokrol és aromakomlokrol. A kesertiségért
felelOs keseriikomlot a forralas kezdetén adjuk a sorléhez, mig az aromakomloét a forralas utolso, kb.

30 percében adagoljuk a sajatos iz €s illat kialakitasa érdekében.

2.4.5 Meéx

Sorgyartasnal a méz, mint adalékanyag jelenik meg, emellett az utobbi idében egyre nagyobb
népszertségnek orvend, kézmiives és hazi sorf6zok egyre gyakrabban hasznaljak. A méz cukrainak
tobbsége erjeszthetd, emiatt a kész sor alkoholtartalmat noveli, stiriségét pedig csokkenti. Tobb mint
95%-a cukor: glikoz, fruktdz, szacharoz, illetve maltoz. Méz hasznalatanal érdemes tapsot is
adagolni a cefréhez forralaskor, ennek oka, hogy a méz nem tartalmaz nitrogént, amely az élesztonek
a tapanyagaul szolgal. Hagyomanyos soroknél 3-11%-nyi méz haszndlata ajanlott, mert ilyenkor a
vilagos sorokben kellemesen finom méz karaktert ad. S6rf6zéshez tobbfajta mézet is kiprobalhatunk,

akar magyarorszagi fajtamézeket, vagy egzotikus europai mézeket. (serneveles.hu, é.n.b)

2.5 Meézsorok altalanos gyartastechnolégiaja
A mézsor fermentacidja régebben egy nagyon lassu, hosszadalmas folyamat volt, akar 12-18
hoénapig is eltarthatott az erjedés, illetve az ,.érés” folyamata. A méz antibakterialis hatasanak,
tulajdonsaganak, illetve az alacsony nitrogéntartalmanak lesz a kovetkezménye a hosszadalmas
fermentacios folyamat, hiszen az élesztd mitkodéséhez fontos tdpanyagként szolgal a nitrogén. Az
utobbi 10-15 évben a mézsorkészitok a fermentacid felgyorsitasa érdekében élesztotapanyagokat
kezdtek el hasznalni az erjedéshez. Ennek segitségével most mar lehetéség van arra, hogy a foerjedés
2 hét vagy anndl rovidebb id6 alatt megtorténjen. (Smith, 2020)
A mézsor készitésének a folyamata tobb kiilonallo szakaszra bonthatd, amely mindegyike
fontos szerepet jatszik ennek a finom mézalapt fermentalt italnak a 1étrejottében.
M¢ézsor készités fobb 1épései a kdvetkezok (Smith, 2020):
1. Alapanyagok elokészitése: Az elsd 1épés a megfeleld mindségli és mennyiségli alapanyagok,
illetve sziikséges eszkdzok 0sszekészitése. Itt torténik a kivant méztipus kivalasztisa, a mindségi
viz beszerzése, illetve a megfeleld élesztd kivalasztdsa. Ebben a szakaszban keril sor a
,,S0rfozéshez” felhasznalt berendezések megfeleld tisztitasa, fertdtlenitése a steril kdornyezet
fenntartasa érdekében.
2. Keverés ¢és erjesztés: ElsO 1épésben a mézet megfeleldé mennyiségli vizzel elkeverjiik egy
fermentacids edényben, ezzel el is késziil a mézsorlé. A méz €s a viz ardnya meghatarozo lesz a

kész mézsor édességében, illetve az alkoholtartalméaban. A recepttdl eltéréen mas dsszetevok is
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hozzdadhatok, mint példdul gyiimodlcsok, gylimoleslevek vagy fliszerek. Az élesztd
¢letmiikodéséhez sziikséges, nitrogént tartalmazod tapsot is belekeverjilk mézsorlébe. Az
alapanyagok Osszekeverése utan hozzaadjuk az élesztt, hogy az erjedés elindulhasson. Ezt
kovetden az erjesztoedényt lezarjuk 1égzsilippel, amely lehetové teszi a szén-dioxid tdvozasat,
valamint megakadalyozza az oxigén és egyéb szennyezddések bejutasat. Recepttdl és a kivant
izektol fliggden hetekig vagy akar honapokig hagyjuk, hogy a fermentacido folyamata
befejezodjon.

Derités és érlelés: Az erjedés utan a mézsor altalaban egy masodlagos edénybe helyezik at, hogy
elvalasszak minden olyan iiledéktél, amely az erjesztOtartdly aljan Osszegytilt. A mézsor
tisztasagat €s izét is javitja ez a muvelet. Ezt kovetden par honapig vagy akar tobb évig érlelik a
mézsort. Ezen iddszakban az izek megpuhulnak, 6sszeérnek.

Palackozas: Palackozas el6tt a mézsor stabilitasa érdekében stabilizaloszereket lehet
felhasznalni, amelyek megakadalyozzék a tovabbi erjedést a palackban, elkeriilve a szén-dioxid
keletkezésével bekovetkezd robbanasveszélyt. Ilyen stabilizaloszer példaul a kalium-szorbat
vagy kalium- vagy natrium-metabilszulfit, mely megakadalyozza a megmaradt élesztd
aktivitasat. A palackozas tiszta, fertétlenitett tivegekbe torténik, dugdval vagy kupakkal lezarva.
Erlelés, fogyasztas: A palackozas utdn a mézsor a tovabbi érlelés és az izek fejlédésének
szakaszaba keriil. Javasolt a mézsort tobb honapig hagyni érlelédni, hogy az izek kialakulasa

elérje a csiicspontjat. A mézsor Osszetettebbé, kiegyensulyozottabba, tisztabba valik ez id6 alatt.
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3 ANYAGOK ES MODSZEREK
Kutatasomban a gyakorlati rész soran mézsoroket készitettem egy kivalasztott receptira
szerint, eldszor 4 kiilonbozo fajtaju mézbol a 2023/2024. tanév tavaszi félévében, amely mérési
sorozat cé¢lja a mézsor gyartasra legalkalmasabb fajtaméz megtalalasa volt. Ezt kovetoen 2024/2025.
tanév Oszi félévében a két legalkalmasabb mézet eltérd keverési aranyban alkalmaztam
mézsorgyartasra. Ennek a kutatdmunkénak a célja az volt, hogy egy minden szempontbol megfeleld
recepturat talaljak, ahol sajat alapanyagokbol (sajat mézek felhasznalasaval) egy olyan terméket

létrehozzak, amely akar a fogyasztoi piacon is megallja a helyét.

3.1 Alapanyagok bemutatasa
3.1.1 Amez

A mézsorok készitéséhez 4 kiilonbozé mézet (akac, selyemfii, galagonya és vegyes virdg)
hasznaltam fel (2. dbra). Mindegyik Ostermeldtdl keriilt beszerzésre, az akac- és a vegyes viragméz
sajat csaladi méhészetlinkbol, mig a selyemfii és galagonya egy méhész kolléganktol. A vegyes
viragméz legnagyobb mennyiségben olajfiiz és somkorod, kisebb mennyiségben napraforgd, lucerna
noveényekrodl gylijtotték a meéhek (a virdgzas sorrendjét kovették a méhek). Azért esett a valasztasom
ezekre a fajtamézekre, mert egyrészt ezeket a mézeket mind az én lakohelyem kornyékérdl gytjtotték
a méhek, vagyis ott késziiltek. Masrészt ezek a mézek egymashoz viszonyitva elég kiilonb6z0 szin-,
iz- és aromajegyekkel rendelkeznek, hiszen mas-mas fajtaju mézek. Amiben hasonlitanak a mintak,
az egyediil az eloallitas, tehat pergetés és iivegezes ideje, igyekeztem azonos évben eldallitott
mézeket kivalogatni. A mézmintdk kivalasztdsanal az is szerepet jatszott, hogy minél frissebb
mézekkel dolgozzak, hiszen a méz szine, illata, zamata az id6 eldrehaladtaval modosul.

» Akacméz: Szine az attetszotol a zoldessargaig, enyhén opalosig terjed, kellemes, enyhe izl
méz. Akdcmézre jellemzd, hogy a gliikoz mennyisége a fruktozhoz képest jelentdsen
alacsonyabb. Magas gytimolcscukortartalma miatt az egyik legkevésbé kristalyosodd méz,
folyékonysagat  sokdig megdrzi. Az akdcméz  Hungaricumnak  nevezhetd.
(termeloimagyarmez.hu, é. n.)

» Selyemfiiméz: Viladgos szinii, folyékonysagat hossza ideig megdrz6, zamatos, nagyon eros,
de kellemes illata méz. Pollentartalma alacsony, mert a méhek nem gytjtik a viragporat.
Kiilonlegessége, hogy enyhe és finom, vanilias izzel rendelkezik. (mezinfo.hu, é.n.b)

» Galagonyaméz: Borostydnos szinii, kellemes izii és illatt, de aroméajat tekintve mindenképp
egyedi, enyhén fiistos. Kristdlyosodasat tekintve, mondhatni gyorsan, opalosan, siri
krémesre kristalyosodik. A galagonya hagyomanyosan ismert szivvédd hatasarol, amely a
mézben is megnyilvanul, ezért ajanljak sziv- és érrendszeri betegségek megeldzésében.

(mezesgergo.hu, €. n.)
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* Vegyes viragméz: Szine a halvanybarnas szintdl egészen a sotétbarndig terjed, mely fiigg a
benne 1év6 mézek Osszetételétdl. Kozepesen kristalyosodo. A vegyes viragmézben értékes
mezei viragokrol, gyogynovényekrdl torténik a méheknek a méz beszerzése, mivel sokféle
ndvény az alapja, igy hatasa is komplexebb. Ill6olajokban €s asvanyi anyagokban altaldban
gazdagabb, mint a ,,mono” mézek. Nem tudjuk ket standardizalni, hiszen tajegységtol és

évtol fiiggden eltérdek. (mezinfo.hu, é.n.c)

2. abra Sajat, termel6i mézek (sajat felvétel)

3.1.2  Elesztd és tipsok

Eleszto

Az eredeti recepturaban (Smith, 2020) feltiintetett mead élesztd sajnos Magyarorszagon nem
kaphato, ezért egy itthon is elérhetd alternativat kellett talalni. gy esett a valasztas a Mangrove Jack’s
MO5 Mead Yeast termékre, amely kifejezetten mézsorok erjesztésére alkalmas élesztd. Magas
észtertermel0 €leszt6tdrzsrol beszEliink, amely friss, viragos észtereket ad a sornek, kiilondsen akkor,
ha hiivos helyen torténik a fermentacio. A termékkel kapcsolatban fontos informacio, hogy ez az
¢lesztd magas alkoholtlird képességgel rendelkezik, és széles homérsekleti tartoméanyban jol erjed.
Alkalmas minden tipusu mézsorhoz. A legjobb eredmény érdekében az optimalis hémérséklet
tartomdnya 15-30 °C. (mangrovejacks.com, é.n.)
Eleszté tapsé

Az ¢éleszt6 sikeres munkajahoz, kiillondsen az erjedés elsd par napjaban sziikséges tapsot is
hozzdadni a mézsorléhez. Ennek érdekében egy magyar, séralapanyagokat forgalmazo webaruhazbol
sikeriilt beszerezni egy specialis mead, azaz mézsor €lesztd tapsot, amely a 3. abran is lathato. A
tapso 4 g diammonium-foszfatot (DAP) és B-vitamin-komplexet tartalmaz. Alkalmazéasa lehetové
teszi a mézben jelenlévd nitrogén kiegészitését és az ¢€lesztok megfeleld tapanyag ellatasat. A
komplex termék Tiamin-tartalma (B 1-vitamin) nélkiilozhetetlen az élesztdgombak novekedéséhez és
elszaporodasdhoz. Egy csomag termék 20 | mézsor készitéséhez elegenddé mennyiség.

(beerodalom.hu, é.n.)
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3. abra Mangrove Jack’s M05 Mead ¢éleszt6 és Mead éleszto tapso (sajat felvétel)

3.1.3 Vig
A termékeim viz alapanyagaként az egyetemen 1év0 csapvizet hasznaltam fel. A csapviz
Szegeden kozepesen kemény, amely nem kimondottan pozitiv tényezd, mert negativ hatdssal lehet
az erjesztés sebességére és végeredményére. Ebbol az okbol kifolyolag a vizeket a felhasznalas elotti
napon, a vizkeménység csokkentése érdekében, eldzetesen felforraltam, majd visszahiitve

hasznaltam fel.

3.1.4 Receptura
A receptira tekintetében az elsd kisérlet soran lényegi elem volt, hogy egy fajtaméz
szerepeljen az Osszetevok listajaban, illetve, hogy az anyagi koriilményekhez és a rendelkezésiinkre
all6 idének megfeleljen. Igy esett a valasztas az Gn. Fast Mead nevet visel$ receptarara. (Smith,
2020)
1.tablazat Els6 mérési kisérlet soran a mézsorokhoz felhasznalt alapanyagok és mennyiségeik.

Forras: sajat szerkesztés

B cukor akac selyemfii vegyes virag galagonya
Felhasznalt alapanyagok B L. L. L e
analég mézsor mézsor mézsor mézsor
Méz/ cukor (g) 800 2000 2000 2000 2000
Viz (1) 7 5 5 5 5
Eleszté (g) 4 4 4 4 4
i 0. nap 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6
Eleszt6 tapsé (g)
1.-3. nap 0,8 0,8 0,8 0,8 0,8

A rtecepturaban 1év0 hozzavalokat a szamunkra adott koriilményeknek megfelelden,
aranyosan kisebb mennyiségben hasznaltuk fel, valamint mivel idehaza nem lehetett elérni az adott
¢lesztdt, igy helyette hasznaltuk a fent emlitett mead-¢éleszt6t. Ezen feliil az elsd kisérlet soran, a
négy kiilonbo6zo fajtaji méz mellett egy cukor analdg is késziilt referencia mintaként. A cukor analdg
recepturajanak meghatdrozasdban segitségiil szolgalt a fajtamézek cukortartalom vizsgalatainak

eredményei. Olyan toménységli cukoroldatot szerettiink volna létrehozni, mint amilyen
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toménységgel rendelkeztek méz-viz keverékek. A 1. tablazat jol szemlélteti az elso kisérleti

sorozathoz felhasznalt alapanyagokat és mennyiségiiket.

Masodik kisérlet soran az az otlet sziiletett, hogy két mézet kiilonb6z6 keverési aranyban

hasznalnank fel a mézsor gyartasanal, azzal a céllal, hogy a fajtamézekbdl késziilt mézsorok

hianyossagai kikiiszobolésre keriiljenek. A mésodik keverés soran, azt a 2 mézet valasztottuk

alapanyagul, amelyek a legjobban szerepeltek az elsé kisérlet alkalmaval. Igy esett a vélasztas az

akac- €s a vegyes viragmézre. Az eredeti receptirahoz tartani szerettiik volna magunkat, csupan

annyi valtoztatas tortént, hogy séronként 2 kg mézet nem egy mézbol hasznaltuk fel, hanem két

fajtaju mézbol. Az elsé mézsor keverésnél az akac- €s a vegyes viragmeézet is 50-50%-ban (A50:V50-

es minta) (2 kg-nak az 50-50%-ban értendd), a masodik mintaban az akacmézet 25%-ban, mig a

vegyes viragmézet 75%-ban (A25:V75-0s minta), a harmadik minta esetében pedig az akdcméz 75%-

ban, a vegyes viragméz pedig 25%-ban (A75:V25-6s minta) keriilt felhasznalasra (2. tablazat).

2.tablazat Masodik mérési kisérlet soran a mézsorokhoz felhasznalt alapanyagok és mennyiségeik.

Forras: sajat szerkesztés

Felhasznalt alapanyagok A50:V50 A25:V75 A75:V25
i akacméz 1000 500 1500

Méz (g) Pa—,

vegyes viragméz 1000 1500 500
Viz () 5 5 5
Eleszto (g) 4 4 4
, o 0. nap 1,6 1,6 1,6
Eleszt6 tapso (g)

1.-3. nap 0,8 0,8 0,8

3.1.5 Meézsorok legyartasanak folyamata

crer

az altalam készitett termékek eldallitasanak fobb allomasait szeretném bemutatni. Az altalanos

gyartastechnologiatol ez lényegesen eltér, hiszen a receptura kivalasztasaval probaltunk arra

torekedni, hogy annak megfelelden torténjen a készités folyamata.

1. Eszkozok fertotlenitése: Mint minden €lelmiszer gyartasa esetében, a legelsé 1épés, hogy

minden eszkdzt, amelyre a folyamat soran sziikségiink lesz és a termékiinkkel érintkezni fog,

lefertétlenitiink fertétlenitdszerrel. fgy a munkafolyamatokat azzal kezdtem, hogy az

erjesztoedényeket €s azok tartozékait lefertétlenitettem. Az eldokésziiletekhez tartozott még,

hogy a gyartast megel6z6 napon ivovizet eldre felforraltunk és 20 °C-ra visszahtitottiik.

2. Alapanyagok kimérése: A fertdtlenitést és a vizkezelést kdvetden, a kivalasztott receptira

szerint kimértem az alapanyagokat: a mézekbdl, az élesztébdl és az élesztd tapsobol.

3. Keverés: A kimért mézeket az erjesztéedénybe adagoltuk és kozben elkezdtiik az 5 liter vizet

fokozatosan hozzdadni, hogy a méz feloldddjon a vizben €s 1étrejojjon egy méz-viz keverék.
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Mikor a recepturanak megfelelé mennyiségii méz és viz is belekeriilt az erjesztedényekbe,

még sziikség volt kevergetésre, kiilonosen a kevésbé folyods vegyes viragméz esetében.

4. abra Eleszt6 hidratalas az elsé mérési sorozat alatt (sajat felvétel)

Eleszt6 hidratalasa: Az elkeverést kovetéen, az erjesztéedény csapjan keresztiil egy kisebb
mennyiséget kiengedtiink edényekbe, és ebben a kisebb mennyiségben tortént az élesztd
aktivalasa (4. abra). Konyhanyelven abban a kisebb mennyiségi méz-viz elegyhez adtuk az
¢lesztdt és megvartuk, mig felfut, majd felfuttatdst kovetden vissza Ontottik az

erjesztéedénybe. Kovetkezd 1épésben a kimért é€lesztd tapsot adtuk hozza az élesztds

Py

mézsorléhez (5. abra).

-

5. abra Mézsorlé (sajat felvétel)

Fermentacio megkezdése: Az elegy Osszekeverését kovetden, az erjeszt vodroket lezartuk,
ellattuk kotyogoval a tetején l€gmentes kdrnyezetet biztositva. A vodrok csapnyilasait teljes
mértékben elzartuk ¢és lefertdtlenitettiik. 18-20 °C  homérsékletre szabalyozott
httészekrényekbe helyeztiik (6. abra), ahol megkezdddhetett a fermentacié folyamata. Az
erjedés az els6 mérési kisérlet soran 12 napig tartott, mig a masodik mérési kisérlet alkalmaval
pedig 14 napig tartott. Ez id6 alatt napi szinten bementem és vettem le mintat a mézsorokbol,

amelyekbdl a mézsorvizsgalatokat végeztem.



6. abra Erjesztd vodrok €s a benniik 1€v6 erjedés megkezdése elotti meézsorok (sajat felvétel)

6. Palackozas: A fermentacio végét a relativ stirliség értékek segitségével hataroztuk meg, az
utols6 nap folyamén lezartuk az erjedést. A palackozas (7. dbra) barna csatos iivegekbe tortént
egyszerl atfejtés modszerével. A palackok tartalmat ezt kdvetden az érzékszervi biralatig 5

°C-on taroltuk.

7. abra Palackozas folyamata (sajat felvétel)

3.2 Mézek alapvizsgalatai

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szamu el6irasaban pontos fogalom hatarozza meg,
hogy mit nevezhetiink méznek: ,, 4 méz az Apis mellifera méhek altal a novényi nektarbol vagy élo
novényi részek nedveébol, illetve a névényi nedveket szivo rovarok altal az élo névényi részek
kivalasztott anyagabol gyujtott természetes édes anyag, amelyet a méhek begyiijtenek, és sajat
anyagaik hozzaadasaval atalakitanak, raktaroznak, dehidralnak és lépekben érlelnek.”

Mérési vizsgalataimat az alapanyagok, vagyis a mézek vizsgalataval kezdtem (a ME 3-2-
2009/1 szamu iranyelvében szerepld szabvanyok szerint). Mind a 4 mézet, melyet felhasznaltam a
sOrok gyartasdhoz, megvizsgaltam a kovetkezd paraméterek tekintetében. Célom azt volt, hogy

valamilyen parhuzamot vonjak a kiilonb6z6 fajtaja mézek és a beldliik késziilt mézsorok kozott.
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3.2.1 Szarazanyag és vigtartalom meghatdarozas

A mézmintak szarazanyag ¢és viztartalom meghatarozasat az MSZ 6943/1:1979 szabvany
szerint végeztem, amely Chatawaynak Wedmore altal médositott refraktometrias eljarason alapszik
(5 parhuzamos mérés). A vizsgalathoz RL-3 tipusi Abbe-féle refraktométert hasznaltam (8. abra). A
viztartalmat a refraktométerrdl leolvasott torésmutatd alapjan hatdroztam meg, majd ebbdl
szarazanyagtartalmat tudtam szamolni. A vizsgalatot fontos, hogy nappali szort fényben végezziik,
vagy azt megkozelité hatdsi mesterséges fényforrassal. A mérést idedlis esetben 20 °C-on kell
végezni, azonban a torésmutatd eredményeimet at kellett szamitani, mert 21,5 °C-on tudtam mérni a
mézeket, igy 1 °C-ként 0,00023-et kellett hozzdadni a torésmutatd értékekhez. Az atszamitott
torésmutatd értékekhez tartozo viztartalmat tablazat segitségével tudtam meghatdrozni. A

szarazanyagtartalom értékét pedig a szabvanyban szerepld képlet segitségével tudtam meghatarozni.

8. abra RL-3 tipusu Abbe-féle refraktométert (sajat felvétel)

3.2.2 pH és savfok meghatdrozads
A pH meghatarozasa
A mézek pH meghatarozasat az MSZ 6943/3:1980 szabvany szerint végeztem. A méréshez
elengedhetetlen egy kombindlt liveg vagy tiveg és telitett kalomel elektroddal ellatott elektronikus
pH-mérd késziilék. En a pH meghatarozasra a Thermo Scientific Orion 4 Star pH and conductivity
miuszert hasznéltam. (geminibv.com, é.n.)
Meérés menete:

1. Minta eldkészitése: Az egynemiisitett mintabol 10 + 0,01 g-ot kimértem 25 cm?® desztillalt
vizzel higitottam.

2. Miszer eldkészitése: A vizsgalat megkezdése elott a pH mérd késziiléket megfeleld
pufferoldat pH-jara beallitottuk. Késziilék beéllitasat kovetden az elektrodot ledblitettem
desztillalt vizzel.

3. A mérés sordn a meézoldatok mintdiba a pH-mérd elektrodjat belemeritettem, a mérést
gyorsan végeztem, a képernyon kijelzett pH-értéket pedig feljegyeztem. Minden minta

esetében a mérést haromszor végeztem el.
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4. Meéres végeztével az elektrodot desztillalt viz segitségével ledblitettem.

Savfok meghatarozas

A mézek savfok meghatarozasat az MSZ 6943/3:1980 szabvany szerint végeztem.
Titrimetrias modszeren alapszik a meghatarozas (9. abra).

Meérés menete:

1. Minta elokészitése: Az egynemdusitett mézbol 25 + 0,01 g-ot kimértem, majd felforralt és
lehiitott desztillalt vizben feloldottam. Ezt kdvetéen 250 cm?® mérélombikba belemostam és
jelre allitottam, vagyis lényegében egy 10-szeres higitast készitettem a mézekbol.

2. Az elékészitett oldatbol 50 cm>-t Erlenmeyer lombikba pipettaztam, majd 5 csepp indikétort
adtam az oldathoz.

3. 0,1 molos natrium-hidroxid oldattal atmeneti z6ld szin megjelenéséig titraltam a mézoldatot.
A szin megjelenését kovetéen a mérdoldat fogyasat feljegyeztem. Mintanként két

parhuzamost mértem.

9. abra Savfok meghatarozas: hatul az eredeti higitott mintak, el6l a megtitralt mintak (sajat
felvétel)

A fogyas értékeket az én esetemben kettével meg kellett szorozni, mert fele annyi
mennyiségekkel dolgoztam (100 cm?® mintaoldat helyett csak 50 cm?-t pipettaztunk és hasznéltunk
fel a méréshez).

A natrium-hidroxid fogyasanak értékeibdl a szabvanyban szerepld képlet segitségével tudtam

kiszamolni a mézek savfokat.

3.2.3 Mézek szinmérése
A mézek szinének vizsgalatat fotometrids méréssel lehet meghatarozni. A vizsgalatot Hitachi
U-2900 spektrofotométerrel, 635 nm hullamhosszon végeztem, ahol a fény Gthossza 10 mm volt. A
méz szinének kategorizalasa a Pfund-skala segitségével torténik (Bowles & Gullet, 1976) (3.

tablazat).
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3. tablazat Pfund-féle skala. Forras: Orszagos Magyar Méhészeti Egyesiilet (2016)

Pfund-skala Szinskala
0-8 Vizszinii

8-17 Extra fehér, vilagos
17-34 Fehér, vilagos
34-50 Extravilagos borostyan
50-85 Vilagos borostyan
85-114 Borostyan

>114 Sotét borostyan

Meérés menete:

1. Minta eldkészités: Fajtamézenként kimértem 50 g mézet analitika mérlegen, és 50 cm?
desztillalt vizben feloldottam.

2. Az elokészitett mézoldatokbol toltottem ki a miianyag kiivettakba.

3. A spektrofotométert bekapcsoljuk, bedllitjuk a méréshez sziikséges hullamhosszt, majd
desztillalt vizzel kalibraljuk. Kalibralast kovetden a mézoldatok mintdinak abszorbancia
értékét megmértem a miszer segitségével 635 nm hulldmhosszon és 25 °C-on. Mintankként
legalabb 3 parhuzamos mérést végeztem.

4. Aleolvasott abszorbancia értékeket feljegyeztem.

A mért abszorbancia értékekkel az alabbi képletbe behelyettesitve megkaptam a mintahoz
tartozd Pfund-értéket, melynek segitségével tudjuk besorolni a Pfund-skédla kategdridinak
valamelyikébe (Bodor & mtsai, 2021).

Pfund-érték meghatarozasara szolgald képlet az alabbi:

Pfund = —38,70 + 371,39 - Aj¢35 (1)

A képletben szerepld paraméter:

*  Aje3s: a minta spektrofotométerrel mért abszorbancia értéke (635 nm hullimhosszon)

3.2.4 Antioxidans vizsgalat FRAP-mdédszerrel
A mézek antioxidéans vizsgalatat FRAP modszerrel végeztem Bertoncelj €s munkatarsai altal
(2007) leirt modon. A meghatarozashoz Hitachi U-2900 spektrofotométert hasznaltam 593 nm
hulldamhosszon (parhuzamos mérések szama: 3).
Meérés menete:
1. Minta eldkészités: Mézekbél 1-1 g-ot kimértem, és feloldottam 10 cm® desztillalt vizben,
majd kémcsovekbe toltdttem. Referencia mintaként egy cukoroldatot is készitettem, melyhez
a késdbbiekben viszonyithattam a tobbi mézmintat. A cukoroldat elkészitéséhez sziikségem

volt 40% fruktdzra, 30% gliikkdzra, 8% maltodzra, 2% szacharozra, illetve vizre. Fruktozbol 4
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g-ot, gliikozbdl 3 g-ot, maltdzbol 0,8 g-ot, szachar6zbol 0,2 g-ot mértem ki és ezeket 2 gramm
vizben oldottam fel. Ezt kovetden 100 cm?® desztillalt vizet adtam még hozza, igy kaptam egy
10-szeres higitast.

2. FRAP reagens el6készitése: A FRAP reagens elkészitéséhez 2,5 cm® 10 mM-os TPTZ
(40mM-os sosav oldatban feloldva) oldatot elegyitettem 2,5 cm® 20mM-os FeCl; oldattal és
25 cm® 0,3 M-os 3,6 pH-ju acetat pufferrel.

3. A cukoroldatbdl és a mézmintak oldataibol egyforman 100 ul-t kiivettakba pipettaztam és
hozza adtunk 900 pl FRAP reagenst.

4. A reagens hozzaadasat kovetdéen 10 percet varakozni kellett, majd a leteltét kdvetéen az
oldatok abszorbancidjat megmértem 593 nm-en.

5. Az eredmények kiszamitasahoz még sziikségem volt vas(I)-szulfat oldatbol egy higitasi
sorozatra. Az oldatok koncentracidja 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5 mmol/l volt. A higitasi sor
oldatainak abszorbancidjat megmértem, €s a koncentracié értékeket az abszorbancia
fliggvényében egy diagramon abrazoltam. A mintak antioxidans kapacitasat a diagram

egyenesének egyenletével tudtam meghatarozni.

3.2.5 Cukortartalom meghatdrozds

D-gliik6z-D-fruktoz arany

A mézek cukortartalom meghatarozasanak keretein beliil a cukrok aranyat is megvizsgaltam,
azaz a mézben fOként eléforduld cukrok, a gliikoz és fruktdoz mennyiségét. Mennyiségi ardnyuk
vizsgalatara spektrofotometrids enzimanalitikai modszert alkalmaztam. A vizsgalathoz a
BOEHRINGER MANNHEIM / R-BIOPHARM tesztkombinacidjat hasznaltam. (10. abra)

A tesztkombindaci6 tartalma:

l.iivegese 5 g porkeverékkel mely a kovetkezokbol all:

= trietalonamin puffer kb. 7,6 pH,

= NADP kb. 64 mg,

= ATP kb. 160 mg,

= Mg-szulfat.

2.iivegcese kb. 0,7 ml szuszpenzidval, mely a kovetkezOkbaol all:

» hexokinaz (HK) kb. 200 egység,

= gliikoz-6-foszfat dehidrogenaz (G6P-DH) kb. 100 egység

3.ivegcese kb. 0,7 ml szuszpenzidval:

»  foszfogliikdz izomeraz (PGI) kb. 490 egység



10. abra Cukortartalom vizsgalathoz sziikséges anyagok (sajat felvétel)

Meghatarozas menete:

1. Minta el6készitése: Minden mézmintdbdl kimértem analitika mérlegen 1 g-ot négy
tizedesjegy pontossiggal, és 100 cm’®-es mérélombikba mostam, majd jelre allitottam. Ezt
kovetden az oldatbol 1 cm>-t kipipettiztam és 14 cm® desztillalt vizet adtam hozza (1500-
szoros higitas). Ezekbdl az oldatokbol a mérést két parhuzamossal végeztem el.

2. Avizsgalathoz az 1. szam iiveg tartalmat feloldottam 27 cm?® desztillalt vizben, majd ebbél
az oldatbol 1 cm® mintat pipettaztam milanyag kiivettaba. A higitott mintaoldatbol 100-100
ul-t mértem a kiivettdkba. Vakprobat is készitettem, ahol a mézoldat helyett desztillalt vizet
hasznaltam. Minden kiivettaba adtam 1,9 cm® desztillalt vizet, majd 3 perc elteltével
megmértem az abszorbancia értékiiket 340 nm hullamhosszon. Ezek az értékek lesznek a
szamitasban az ,,A1” abszorbancia értékek.

3. Ezt kovetdéen a 2. szamu szuszpenziobol 20 pl-t pipettdztam az oldatokhoz, majd
Osszekevertem, és nagyjabol 10 percet varakoztunk. Ez id6 alatt a reakcid végbe ment, és a
10 perc leteltével megmértem a mintdk abszorbancidjat ismét, ,,A2” -es értékek.

4. Végiil a 3. szamu szuszpenziobol adtam 20 pl-t az oldatokhoz, dsszekevertem, majd 10 perc
varakozasi id6 utan megmértem az abszorbancia értékeiket, ,,A3”-as értékek.

A mérés végeztével meghataroztam az abszorbancia kiilonbségeket (A2-A1) minden mintara,
majd kivontam a vak minta abszorbancia kiilonbséget a vizsgalati mintak abszorbancia
kiilonbségeibdl, igy minden mintara megkaptam a AAp.giike, €rtéket. AAp-fukiez €rtékeket az AAp.
glikoz €rtékekhez hasonldan kiszamoltam, csak ebben az esetben az abszorbancia kiilonbség (A3-A2)
volt. A tovabbi képlet segitségével pedig a koncentracio kiszamitasat tudtam megvalositani.

Koncentrécio6 kiszamitasanak altalanos képlete:
c=—LMW_ Ap ) 2)

&-dv-1000

A képletben szerepld paraméterek:

= V:végso térfogat (ml)
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* v: minta térfogat (ml)

=  MW: a vizsgalt anyag moltomege (g/mol)

= d: fényut (cm)

= &: NADPH extinkcios koefficiense, 340 nm-en 6,3 (1/(mmol*cm))

D-gliikozra:
3,020-180,16 5,441 g D—gliikéz
£1,00:0,100-1000 D-glikéz 3,6 D-gliikéz (l mintaoldat) ®)
D-fruktodzra:
3,040-180,16 5,477 g D—fruktoz
— 3040118016 =247 Ap , g D-fruktéz 4
£1,00-0,100-1000 D—fruktéz 3,6 D—fruktéz (l mintaoldat) “4)

Osszes cukortartalom

A meghatarozast az MSZ 6943/4-82 szabvanyban szereplé Schoorl-Regenbogen moédszer
szerint végeztem. Ezzel a mddszerrel a méz cukortartalmat a megadott koriilmények kézott a Schoorl
(A és B) oldatbol redukalddott réz(I)oxid jodometrias titralasaval hatarozzuk meg.

Meérés menete:

1. Minta el6készitése: A méz mintabol 1 + 0,001 g-ot kimértem féz6poharba, melyet majd 50
cm’ desztillalt vizben feloldottam, és 100 cm?>-es mérélombikba jelre allitottam. (100-szoros
higitas készitése)

2. A méz oldatbél 50 cm® mintat ki pipettaztam egy 100 cm’ -es mérSlombikba, majd

hozzaadtam 5 cm’

tomény sosavat. Ezt kovetéen 68-70 °C homérsékletre beallitott
ultratermosztatban 5 percig invertaljuk.

3. Az 5 perc letelte utdn a lombik tartalmat vizcsap alatt gyorsan lehiitottem
szobahémérsékletiire, majd metilnarancs indikator jelenlétében 40%-os natrium-hidroxiddal
lugositjuk, és néhany csepp 0,5 mol/l s6sav oldattal megsavanyitjuk. Végiil a mérélombikot
desztillalt vizzel jelig toltottem.

4. Az invertalt oldatbol 20 cm?-t 10,0-10,0 cm® Schoorl A és B oldattal és 10 cm® desztillalt

vizzel elegyitettem. Az oldatot natrium-tioszulfattal megtitraltam (11. dbra), és a mérdoldat

fogyasat feljegyeztem. Mézenként két parhuzamossal végeztem a méréseket.

11. abra Titralason atesett mintak az 6sszes cukortartalom meghatarozas soran. (sajat felvétel)
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A natrium-tioszulfat fogyasabol a szabvanyban szerepld képlet segitségével meghataroztam

az Osszes cukortartalomnak megfeleld réz(I)-oxid mennyiségét.

Redukal6 cukortartalom

A redukal6 cukortartalom meghatarozast az MSZ 6943/4-82 szabvéanyban szereplé Schoorl-
Regenbogen modszer szerint végeztem (2 parhuzamos mérés).

Meérés menete:

1. Minta elokészités: Redukald cukortartalom meghatarozashoz a minta el0készités teljes
mértékben megegyezik az dsszes cukortartalom meghatarozashoz, lasd. 3.2.5.2 pontban.

2. 250 cm’-es Erlenmeyer lombikba 10,0 cm® Schoorl A és 10,0 cm® Schoorl B oldatot, illetve
az el6készitett mintabol 10,0 cm>-t pipettaztam, majd 20 cm? desztillalt vizzel kiegészitettem.

3. Ezt kovetéen az Erlenmeyer lombikot azbesztes drothalon keresztiil Bunsen-égdével
melegitettem, és 3 perc alatt forrasba hozzuk, majd pontosan 2 percig forraljuk.

4. 2 perc letelte utan vizcsap alatt gyorsan szobahdmérsékletiire hiitdttem az oldatot, és 5 cm?®
50%-os kalium-jodidot, majd 10 cm® 25%-o0s kénsavat adtam hozza.

5. A felszabadult jodot 0,1 n natrium-tioszulfattal titraltam addig, mig az oldat szine
szalmasdrgira valtozott. A szin elérését kovetéen hozzdadtam az oldathoz 5 cm® 2%-os
keményit6 oldatot és a titralast a sziirkéskék szin eltiinéséig folytattam.

A Schoorl A és B oldat 10,0-10,0 cm’-ének tioszulfat-fogyasztasat (L) a fenti
meghatarozassal teljesen megegyezd modon vakprobaval allapitottam meg. A vakproba esetében a
minta oldat helyett desztillalt vizet kellett bemérnem. A natrium-tioszulfat fogyasabol a szabvanyban
szerepld képlettel tudtam meghatarozni a kozvetleniil redukald cukortartalomnak megfeleld réz(I)-

oxid mennyiségét.

3.3  Mézsor vizsgalatok
3.3.1 Relativ siiriiség meghatdrozds

A méréshez Gn. areométert hasznaltam €s a mérést 20 °C-os mézsorlében kellett elvégezni.
A sorfokolé vagy mdas néven areométer egy olyan mérdeszkoz, amely a testek, folyadékok
stirliségének mérésére szolgdl. Maga az eszkoz egy tivegbdl késziilt zart csé, mely lefele szélesedik,
az aljan pedig higannyal vagy soréttel toltott golyok talalhatok. Az eszkdz fels részén pedig
mérdskala talalhato, amely a mért értékek leolvasasara szolgal. (arcanum.com, €.n.)

Miikodési elve azon alapul, hogy az uszo testek altal kiszoritott folyadék sulya és az egész
test stulya egyenld. Kiilonbozo stirliségli folyadékok mérésére alkalmas, ekkor eltérd mélységbe
meriil az usz6. (arcanum.com, €.n.) Folyadékok, ide érte a mézsorlé stirlisége hdmérséklet hatasara

valtozik, ezért fontos, hogy a mérést pontosan 20 °C-on végezziik.
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A mézsorlé relativ slirliségét a nulladik, azaz az 6sszekeverés napjatdl vizsgaltam egészen az

erjedés utols6 napjaig. Napi szinten tortént mintavételezés, igy naprol napra tudtam végig kisérni a

relativ strtiség értékek alakulasat, mellyel az erjedés folyamatat tudtam nyomon kdvetni (12. bra).

e
12. abra Relativ stirtiség mérése areométerrel (sajat felvétel)

3.3.2 Alkoholtartalom meghatdrozdas

A mézsor alkoholtartalmat, a klasszikus sor alkoholtartalom meghatarozasa alapjan végeztem

el az MSZ 8761-10:2002 szabvany szerint (harom parhuzamos mérés). Ezzel a modszerrel az

alkoholfok mellett a minta extrakttartalmat és erjedési fokat is meg tudjuk allapitani. A meghatarozas

desztillacioval (13. abra) ¢és piknométeres slirliségméréssel torténik. A MSZ 8761-10:2002

szabvanyban szerepld fogalmak:

Alkoholtartalom (A): A sorbdl desztillacioval elkiilonithetd ill6 alkotorészek dsszessége
etil-alkoholban kifejezve. Am: % (m/m) vagy Av: % (V/V).

Extrakttartalom (E): 100 g sérben 1év0 oldott anyagok g-ban mért tdmege szachar6zban
megadva. % (m/m) vagy mas néven % (Plato).

Valddi extrakttartalom (E,): 100 g alkoholmentes sorben 1évd oldott anyag tomege
szacharézban megadva. % (Plato)

Latszélagos extrakttartalom (Ep): 100 g alkoholtartalmu sérben az oldott anyag
striségméréssel megallapitott tomege szachardozban megadva. % (Plato)

Eredeti extrakttartalom (Eg): A sornek az erjesztés elotti extrakttartalma. % (Plato)
Valédi erjedésfok (Vg): Az a szazalékban kifejezett érték, amely megadja, hogy a sor
eredeti extrakttartalmanak hany %-a alakult at alkoholla és szén-dioxidda az erjesztés

soran.



13. abra Desztillalo berendezés (sajat felvétel)
A mérés menete:
Minta el6készitése: a mintdkat atszlirtem, majd szonikator segitségével szénsav-
mentesitettem.
Két tiveggolyoval ellatott talpas gdbmblombikba, tdramérlegen kimértem a mézsor mintabol
100 £ 0,1 g-ot.
Egy 100 ml-es Erlenmeyer lombik tomegét lemértem, és feljegyeztem, majd 10-20 ml
desztillalt vizet toltottem bele. Ebbe a lombikba fogjuk a desztillalas soran 0sszegytijteni a
kinyert etil-alkoholt.
A desztillalo berendezést Osszeszereltem, tigy, hogy a 100 ml-es Erlenmeyer lombikban 1évo
desztillalt viz ellepje a berendezés hiitécsovének végzodését.
Ezt kovetdoen megkezdtem a desztillalast vizhiités mellett, és addig végeztem a folyamatot
amig kb. 75-80 ml desztillatum térfogatot nem kaptam. A mivelet soran tigyeltem kell arra is,
hogy a cseppfolyd szakaszba ne keriiljon hab a desztillalas soran.
A desztillalas végeztével a desztillatumot, és a desztillalasi maradékot, az extraktumot
lemértem és 100 + 0,1 g-ra kiegészitettem. Kiilondsen a desztillatum esetében, itt figyelembe
kell vegyiik az el6zetesen lemért lombik tomegét.
A sor, a desztillatum ¢€s a desztillatum maradékbol mintatartoba 60-80 ml mintat adagoltam,
majd 20 °C-ra hitéttem a mintakat. A mintak visszahiitését hiitOszekrény segitségével
oldottam meg.
Piknométer segitségével (14. abra) 20 °C-on megmértem a kiindulasi oldat (a sor) relativ
stirliségét (SGa), a desztillatum relativ stiriségét (SGer), illetve az extrakt oldat relativ
stirliségét (SGev).
A sor alkoholtartalmat tomeg- és térfogatszazalékban, illetve a sor valodi-, latszolagos- és
eredeti extrakttartalmat, valamint a sor valodi erjedési fokat (MSZ 8761-10:2002)

szabvanyban szerepld képletek segitségével tudtam meghatarozni.
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14. abra Desztillatum minta visszamérése piknométer segitségével analitikai mérlegen.

3.3.3 Szinmérés
A mézsorok szinmérését a sorok szinének meghatarozasa alapjan végeztem el, amelyet az
MSZ 8761-6:2002 szabvany foglal magaba. A meghatirozas félkész sor, kész sor és sorlé
meghatdrozasara is alkalmas. A szabvany alapjan a sor, illetve az én esetemben a mézsor szine azzal
az intenzitassal fejezhetd ki, amely a zavarossdgmentes sdrminta esetében mérhetd az abszorbancia
meghatdrozasaval, 430 nm hullimhosszusagu fényt alkalmazva. A meghatarozashoz HITACHI U-
2900 UV/ VIS spektrofotométert hasznaltam (15. 4bra).
Meérés menete:
1. Minta el6készitése: A mintdkat szlirpapiron atszlirtem, majd szonikator segitségével
szénsavmentesitettem.
2. Minta elokészitését kovetden a mintakat 10 mm-es kiivettakba toltéttem, minden mintabol 5
mérési eredményt végeztem el.

3. A spekrofotométert desztillalt vizzel kalibraltam. Kalibralast kovetden pedig a mézsorlé

mintak abszorbancia értékét mértem a miszer segitségével 430 nm hullamhosszon.

15. abra HITACHI U-2900 UV/ VIS spektrofotométer (sajat felvétel)
A sOrok, ideértve a mézsor szinét egységes EBC-skala szerint tudjuk értékelni és

kategorizalni. A spektrofotométerrel mért abszorbrancia értékek segitségével, a végleges eredmény,
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a szinszam EBC-egységben keriil kifejezésre. A szinszdm meghatarozasa a szabvanyban szerepld

képlet segitségével tudtam meghatarozni.

3.3.4 Vezetoképesség mérése
Tovébbiakban elvégeztem a termékek dielektromos paramétereinek mérését, amelynek
soran a dielektromos allandonak (€’) és a veszteségi tényezonek (¢’”) meghatarozasat hajtottam végre
egy ZVL-3 vektrohal6zat-analizatorhoz (Rhode&Schwarz, Németorszag) csatlakoztatott DAK 3.5
(Speag, Svajc) dielektromos mérdszenzor segitségével 200-2400 MHz frekvenciatartomanyban

(azonos hémérsékleten) (16. abra).

16. abra Vezetoképesség mérése mézsor mintan (sajat felvétel)

3.3.5 Erzékszervi birdlat
A mézsormintak érszékszervi birdlatat (17. abra) az elsé mérési sorozatnal 28 {6 végezte el,
mig a masodik mérési sorozatnal 20 f6 végezte el. A biralok foként a Szegedi Tudomanyegyetem
Mérnoki Karanak hallgatoi, de voltak kiilsds, nagyobb szakmai tapasztalattal rendelkezd biralok is
(Sorok Héaza szegedi sorszakiizletben érzékszervi biralat tartasa). Az érzékszervi birdlati lapon
pontozasos modszert alkalmaztam, illetve kedveltségi sorrendet. A birdlat soran a vizsgalt
tulajdonsagok a mézsorok szine, illata, ize, testessége, 6sszbenyomadsa, illetve kedveltségi sorrendje

volt.

17. abra Erzékszervi biralat (sajat felvétel)
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Az els6 mérési sorozat keretein beliil 5 mintat (cukor analog, akdc mézsor, selyemfii mézsor,
vegyesvirag mézsor, galagonya mézsor) biralhattak a biralaton jelen 1évok. A masodik mérési sorozat
esetében pedig 3 mintat (A50-V50, A25-V75, A75-25) tudtak értékelni az érzékszervi biralok.

Az érzékszervi biralati lapon a pontozasos modszeren beliil, a biralok 1 és 5 pont kdzott
pontozhattak a fentebb felsorolt tulajdonsagokat. Minél magasabb értéket kapott egy minta, annal
jobb illatu, izli vagy sotétebb szinill volt a termék. Amennyiben valamilyen mellékizt tapasztaltak a
biralok, akkor a megjegyzés rovatban azt lejegyezhették. A kedveltségi sorrend felallitasaban elso

helyre a legkedveltebbet, mig az utols6 helyre a legkevésbé kedvelt mézsort tették.

3.3.6 Kozvélemény kutatds

A dolgozathoz kézvéleménykutatast végeztem, vagyis készitettem egy kérddives felmérést,
mellyel az alkohol-, kifejezetten a sdrfogyasztasi és vasarlasi szokasokat mértem fel. Felmérésemmel
azt vizsgaltam, hogy a kitolték kozott mennyien fogyasztanak hagyomanyos sort, ha valamilyen
formaban alkoholt szeretnének fogyasztani, melyik tipusokat kedvelik jobban, illetve, hogy ezeket a
soroket hol vasaroljak leggyakrabban. Az alap alkohol- és sorfogyasztasi szokasok felmérése utan
pedig kitértem a TDK-dolgozati téméammal kapcsolatos termékre, a mézsdrre. A termék
ismeretségére, illetve kedveltségére voltam foként kivancsi, mert koztudott, hogy Magyarorszagon
nincs akkora divatja a mézsoroknek, mint kiilf61don.

A kérdoives felmérést online lehetett kitolteni (docs.google.com, 2024), amely a mellékletek
fejezetben megtalalhato. A felmérés 2024 oktoberében tartott, mely idoszakban 168 valasz gytlt

0ssze.

3.3.7 Cimketervezés
A cimketerv készitésében a canva.com (2024) honlapot és az Europai Parlament és Tanacs
1169/2011/EU rendeletének 4. fejezetét hivtam segitségiil, ahol egy esetleges termék cimkéjét

megterveztem.

3.3.8 Statisztikai elemzés
A statisztikai elemzést az IBM Statistics 27 szoftverrel végeztem. A szignifikancia szint
5% volt. A variancia statisztikai elemzésére ANOVA-t haszndltam. Ha az ANOVA teszt
eredménye szignifikans volt (P < 0,05), akkor Tukey HSD post hoc teszttel hataroztam meg,
hogy mely csoportok kiilonboztek szignifikansan. A grafikus dbrazoladshoz a Microsoft 365 Excel

programot hasznaltam.
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4 EREDMENYEK ES ERTEKELESUK
4.1.1 Szarazanyag és nedvességtartalom meghatdrozds

A mézek viztartalom €s szarazanyagtartalom értékeit a 4. tablazat tartalmazza. A mézek
viztartalma maximum 20% lehet a Magyar Elelmiszerkonyv szerint. A kapott eredmények nem érik
el ezt az érteket. A vegyes viragméz viztartalma lett a legalacsonyabb, mig a selyemfli és galagonya
méz¢ a legmagasabb. Ez a késObbiekben magyarazatot adhat a galagonya mézbdl késziilt mézsor
alkoholtartalmara.

4. tablazat A mézek viz- €s szarazanyagtartalma. A fels6 indexben szerepld, eltérd betlik

szignifikans kiilonbséget jelentenek (P < 0,05). Forras: sajat szerkesztés

Minta neve Viztartalom [%] Szarazanyagtartalom [%]
akacméz 162+0,41°8 83,8+0,49B
selyemfii méz 17,0 £ 0,46 B 83,0+0,48 B
galagonya méz 19,9+ 0,51°¢ 80,1 £0,43 A
vegyes viragméz 15,1 £0,44 A 849+0,42°¢

4.1.2 pH és savfok meghatdrozds

A savfok és pH-értékeket az 5. tablazat szemlélteti. A méz pH-értéke atlagosan 3,0 és 4,5
kozott mozog. Savas kémhatésa van, de ez a savassag az izén alig érezhetd. (Kiss, 1983) Az 4ltalam
vizsgalt mézeknek a pH-értéke jobban kozelit a semlegeshez. A kapott eredmények tobbnyire
igazoltak a tényeket, mivel a selyemfli méz pH-értéke lett a legalacsonyabb — mézek koziil az a
legsavasabb kémhatéasu —, igy a savfoka annak lett a legmagasabb. A mézek pH és savfok eredményei
kozotti parhuzamot a pufferhatassal magyarazhato. (Frank, 2006)
5. tablazat A fajtamézek pH-értéke és savfoka. A felsé indexben szerepld, eltérd betiik szignifikans

kiilonbséget jelentenek (P < 0,05). Forras: sajat szerkesztés

Minta neve pH Savfok
Akacméz 3,7+£0,13 P 0,6 0,034
Selyemfii méz 3,4+0,09 AB 1,4+0,04P
Galagonya méz 3,8+0,11° 1,1 £0,05B
Vegyes viragméz 3,5+0,12 ABC 1,3+£0,02°¢

4.1.3 Meézek szinmérése
A mézek szine a Pfund-értékiik alapjan, a legvilagosabb az akdcmézé volt (Pfund-érték: 2,68
+0,51 #), ezt kovette a selyemfii (Pfund-érték: 26,66 + 1,20 B) és a vegyes viragméz (Pfund-érték:
67,52 = 1,34 ©), a legsotétebb a galagonyaméz volt (Pfund-érték: 113,68 = 2,15 P) (P < 0,001). A 3.
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tablazat segitségével megallapithato, hogy az akacméz Pfund-értek alapjan vizszind, a selyemfiiméz

fehér szinti, vegyes viragméz vilagos borostyan, valamint a galagonya méz borostyan szinti volt.

4.1.4 Antioxidans vizsgalat FRAP-modszerrel

A mézben megtalalhatd flavonoid szinezékek antioxidans hatasti anyagok, ezaltal részt
vesznek a mézek kapacitasanak kialakitisaban. Osszefiiggésbe hozhatd a mézek szine és antioxidans
tartalma, minél sotétebb egy méz, annal magasabb antioxidans kapacitassal rendelkezik. (Peterson,
Dwyer, 1998) A sorok egyik legnagyobb ellensége az oxidacio, amely ellen a mézek antioxidans-
tartalma nyujthat segitséget. Az eredmények megegyeznek az irodalomban olvashatokkal. A vegyes
viragméz ¢és a galagonyaméz antioxidans kapacitasa a leghatdsosabb ebbdl a szempontbol
(1,550,021 € és 1,49+0,063 ©), amelyet a selyemfiiméz (1,04+0,049%), és végiil az akicméz
(0,38+0,012 *) kdvetett (P < 0,05) (18. &bra).

FRAP érték
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@ 0.2
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akac selyemfli  vegyes virag galagonya

18. abra Mézek antioxidans kapacitasa. Az oszlopok feletti eltérd betiik szignifikans kiilonbséget

mutatnak (P < 0,05).

4.1.5 Cukortartalom meghatdarozds

Cukortartalom meghatarozason beliil harom vizsgalatot végeztem: Osszes-, €s invert-
cukortartalom, illetve D-gliikoz és D-fruktéz aranyanak mérését végeztem el. A 6. tablazat
szemlélteti a harom meghatdrozas eredményeit.

A viragméznek gliikoz és fruktdz tartalmanak legalabb 600 g/kg-nak kell lennie, amely az én
eredményem esetében megfelelt az eldirasnak. (ME 1-3-2001/110) Gliikoz-fruktoz ardnya kozott a
vegyes virag esetében legkisebb a kiilonbség, ez megmagyardzza, hogy miért a vegyes viragméz a
négy fajta méz koziil a kristalyosodasra legalkalmasabb. Azok a mézek, amelyekben magasabb volt
a glik6z mennyisége a tobbihez viszonyitva, a vegyes virag (374,4 g/kg) és a galagonya (321,1 g/kg),

azok a mézekbol késziilt mézsorok rendelkeztek a magasabb alkoholtartalommal (P < 0,05).
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6. tablazat Fajtamézekben a cukrok aranyai. A felsd indexben szerepld, eltérd betlik szignifikans

kiilonbséget jelentenek (P < 0,05). Forras: sajat szerkesztés

. gliiko6z fruktoz glukoz’ - glu’k oz frul’(toz invert cukor | 6ssz cukor
Minta (g/kg) (g/kg) fruktéz | arany | arany (g/kg) (g/kg)
e e @ke) | (®) | (%) B B
Akic 254,09 £4,124 4| 407,71 4,213 | 661,80 ® 38,404 | 61,60 P |584,2 3,68 B|599,4 + 2,64 A
Selyemfii [248,27 +5,6424( 353,73 +32374 | 602,00 | 40,0® | 58,76 € |579,7 +4,51 B|595,3 £ 2,954
:’i‘fgs 374,35+ 6,850 € | 401,78 £3,672C | 776,137 48,230 | 51,774 | 583,9+2,79 B | 598,9 + 3,67 »
Galagonya [ 321,07 + 7,958 B | 364,53 £2,671 B | 685,60 C |46,83 C| 53,173 | 568,1 +2,61 4| 625,0 +4,59

4.1.6 Relativ siiriiségmérés

Nem meglep6 modon az erjedés eldrehaladasaval a mézsorok relativ stirtisége csokkent az
extrakttartalmuk csokkenésével. Az els6 mérési sorozatbol a legnagyobb mértékben a
galagonyaméznek sikeriilt leerjedni, mert 12 nap leforgasa alatt a relativ stirliség értéke csokkent a
legnagyobb mértékben (P < 0,05) (19. abra).

Az erjedés a masodik keverés sordn lassabb iitemben haladt, ennek okan 14 napig tartott,
viszont észrevehetd, hogy az utolso 1-2 napban mar kimagaslo valtozas nem kovetkezett be a relativ
strtiség értékek valtozasaban. A masodik mérési sorozat esetében az A25:V75-0s mintanak sikertlt
a legnagyobb iitemben leerjednie (P < 0,05).

Emellett a sorok analitikai vizsgalataival Osszehasonlitva elmondhatd, hogy a mézsorok

koziil, amelyikben a legnagyobb mértékben tortént az erjedés, annak lett a legmagasabb a végleges

alkoholtartalma.
Relativ siirtiségérték valtozas
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e—yEegyes Virag e A75:\/25 === A50:V/50 A25:V75

19. abra Relativ stirtiség értékeinek valtozasa az erjedés eldrehaladtaval
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4.1.7 Alkoholtartalom és extrakttratalom meghatdrozds

Els6 mérési sorozat

Mint ahogy a 7. tablazatban olvashatd, a legmagasabb alkoholtartalommal a galagonyaméz
rendelkezett (10,79 V/V%), ezt kovette a vegyes viragméz kozel 8% ABV értékkel, az akac és a
selyemfii hasonl6 alkoholtartalommal rendelkezett, mig a legalacsonyabb a cukor analogé volt (P <
0,05). Emellett az eredeti extrakttartalombdl arra tudunk kovetkeztetni, hogy milyen volt
beltartalommal rendelkeztek a sorok, amely abbdl a szempontbdl meglepd, hogy az akacmézbdl és
a selyemflimézbdl készitett termékek beltartalma magasabb volt, mint a masik 2 mézé. A valddi
erjedésfok az erjedés eldrehaladasat mutatja meg, Osszességében nem meglepd modon a
galagonyaméz¢ a legmagasabb, a legalacsonyabbnak, vagyis a legkevésbé kierjedtnek az akac- és
selyemfiimézét tekinthetjiik (P < 0,05).

7. tablazat Az els6 mérési sorozat alkoholtartalom és extrakttartalom eredményei. A fels6

indexben szerepld, eltérd betiik szignifikans kiilonbséget jelentenek (P < 0,05). Forras: sajat

szerkesztés
Minta Ev EL Av O Ve
(%) (%) VIV %) (%) (%)
cukor analég | 2.89% 0,123 4 | 1,120,290 % | 4,50+ 0,135* | 9,84+0,090* | 71,67 0,396

akéc 13,76+ 0,328 P [ 11,70 £ 0,249 P | 6,01 +0,204 B | 22,070,177 | 40,57 0,125 4
selyemfii 13,25+ 0,179 [ 11,15+ 0287 | 6,20+0,172B | 21,86 0,203 € | 42,27 + 0,056
galagonya | 3,96+0,2428 | 0,08=0,016* | 10,790,099 P | 19,80 +0,228 ® | 81,66+ 0,345
| vegyes virag | 8:42£0,054€ | 535+0,165¢ | 7,910,256 | 19,8040,145® | 60,06+ 0,207 €

Masodik mérési sorozat

8. tablazat A masodik mérési sorozat alkoholtartalom és extrakttartalom eredményei. A felsd

indexben szerepld, eltérd betlik szignifikans kiilonbséget jelentenek (P < 0,05). Forras: sajat

szerkesztés
Minta Ev EL Av Ek Ve
(%) (%) VIV %) (%) (%)
A25-V75 9,19+0,3174 7,07 +0,042 A 7,79+0,142°€ 20,08 +0,175" | 52,32 +0,189 €
A50-V50 10,96 + 0,245B | 8,42+ 0,180 B 7,21+ 0,209 B 21,59+ 0,044 B | 48,28+ 0,276 B
A75-V25 12,92+ 0,109 €| 10,90 + 0,203 € 6,59+0,1154 21,90+ 0,143 € | 44,69+0,317 4

Mint ahogy a 8. tabldzatban és a 20. abran lathatd, a legmagasabb alkoholtartalommal az
A25:V75-6s minta rendelkezett (7,79 V/V%), ezt kovette az A50:V50-es minta 7,21% ABYV értékkel,
mig a legalacsonyabb az A75:V25-6s batch volt (P < 0,05).
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Alkoholtartalom alakulasa az erjedés elorehaladtaval

(A)
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nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap nap

Erjedési id6 (nap)

20. abra Alkoholtartalom értékeinek valtozésa az erjedés eldrehaladtaval a II. kisérlet soran

4.1.8 Szinmérés

Els6 mérési sorozat

Mézsorok EBC-szinértéke - 1. kisérlet
25,00

20,00
15,00
10,00

5,00

\ )

0,00
0.nap 4.nap  5.nap 6.nap 7.nap 8.nap 9nap 1llnap 12.nap

cukor analég ==akac selyemf{] e galagonya e=vegyes virdg

21. abra Az els6 mérési sorozat szinmérés értékeinek valtozasa az erjedés eldrehaladtaval

Az elsd mérési sorozat alkalmdval a termékek szinének meghatarozasa sordn az volt
megfigyelhetd (21. abra), hogy kiindulaskor a vegyes viragmézbol késziilt mézsor szine a félbarna
sor kategoridjéba tartozott — EBC-értéke (21,37 + 0,083 F) nagyobb volt, mint 20 —, minden méas
minta vilagos kategoridjii volt (cukor analéogé 0,10 + 0,016 *; akdcmézé 4,03 =+ 0,051 B;
selyemfiimézé 9,43 + 0,027 ©; valamint a galagonyamézé 14,52 = 0,071 P volt).

Az erjedés végére egy kivételével — cukoranalog-termék: 0,17 + 0,026 * — minden minta
vilagosabba valt (akac mézsor: 1,71 £ 0,132 B; selyemfii mézsor: 4,07 = 0,098 P; galagonya mézsor:
3,94 + 0,146 P; valamint a vegyes virag mézsor: 3,47 = 0,079 € lett), a legnagyobb mértékben a
vegyes viragbol késziilt minta vilagosodott (P < 0,05).
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Masodik mérési sorozat

A masodik mérési sorozatnal hasonlod jelenség figyelhetd meg a termékek szinének
meghatarozasakor (22. abra), mégpedig az, hogy minden minta 0. napi értéke vilagos sor kategoridba
tartozott — mivel EBC-értékeik kisebbek voltak, mint 20 — (A25:V75 = 14,80 + 0,075 &; A50:V50 =
12,34 +£ 0,084 B; A75:V25=8,97 £ 0,061 »).

Az erjedés végére — s6t mar az els6 napoktol kezd6doen — minden minta vilagosabba valt
(A25:V75 =341 +0,174 ; A50:V50 = 2,73 £ 0,202 B; A75:V25 = 1,96 + 0,163 *), a legnagyobb

mértékben a tobb vegyesvirag-mézbol késziilt minta vilagosodott (P < 0,05).

Mézsorok EBC-szinértéke - 2. kisérlet
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A25-V75 AB0-V50 e A75-V/25

22. abra A masodik mérési sorozat szinmérés értékeinek valtozasa az erjedés elorehaladtaval

4.1.9 Vezetoképesség mérés

Az eltér6 erjedési idovel rendelkezé mintdknal megfigyelhetd, hogy a dielektromos allando
értéke a frekvencia novelésével csokkent (foként 200-500 MHz kozott), emellett megjegyezhetd,
hogy az eltérd erjedési idoben kis eltérések jelentkeztek, amelyek magasabb frekvenciaértékeken
eltlintek. Azonos erjedési idejli mintdk dielektromos allandoi esetén észrevettem, hogy a cukor
analog termék alacsonyabb értéket vett fel a tobbihez képest minden egyes nap, ez magyarazhato6 az
alacsonyabb beltartalommal. Az eltérd erjedési idével rendelkezd mintak veszteségi értékeinél azt
tapasztaltam, hogy az alacsonyabb frekvenciaintervallumon nagyobb eltérések voltak (a 0. napos
mintak magasabb veszteségi értékkel rendelkezett a cukor analég minta kivételével), mig magasabb
frekvenciaértékeknél novekvo tendenciat vettem észre (nem volt megfigyelhetd eltérés az eltérd
erjedési napok tekintetében). Azonos erjedési ideji mintdk veszteségi értékei alapjan 200-500 MHz
kozott a vegyes viragméz mead magasabb veszteségi értékkel rendelkezett a tobbi mintahoz képest,

amely az alapanyag magasabb gliikdz és fruktoz Gssztartalmabol szarmazhat.
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23. abra A masodik mérési sorozat szinmérés értékeinek valtozasa az erjedés elérehaladtaval

A dielektromos veszteségtényezd és az alkoholtartalom kozotti kapcsolat elemzésekor (23.
abra) haromféle mézalapu alkoholos ital esetében (akac, galagonya, vegyes virdg) sikerilt
tendenciozus Osszefiiggést talalni. Mindharom esetében az alkoholtartalom valtozasaval kozel
linearisan a 400 MHz-en mért dielektromos veszteségtényezd értéke is emelkedett, az R?
determinécios egyiitthato értékei (0,95-0,97) alapjan a feltételezett kapcsoltsag meglehetdsen szoros.
Ennek feltételezheté oka a molekularis szerkezet megvaltozasaban keresendd — a cukortartalom
fokozatos csokkenésével (és az alkoholtartalom novekedésével) a rendszerekben 1évo szabadviz

mennyisége nott, amely a dielektromos veszteségtényezd emelkedésében nyilvanult meg.

4.1.10 Erzékszervi birdlat

Els6 mérési sorozat

A termékek érzékszervi birdlata soran a legkedveltebb — a legalacsonyabb rangindexii (2,07)
— minta a selyemfiimézbdl késziilt mead volt, amelyet szorosan kovetett a vegyes viragméz és az
akdcméz alapu mézsor (rangindex: 2,33 ¢és 2,38), a legkevésbé — vagyis a legmagasabb rangindexii
(3,90 és 4,14) — kedvelt mintak a galagonyamézbdl €s a cukor analogbol késziilt mintdk voltak.
Vagyis megallapithatdo, hogy a mézsorok koziil kevésbé kedvelték a birdlok a magasabb
alkoholtartalmi mintat, vélhetéen a magasabb alkoholtartalomnak, valamint a kevesebb
beltartalomnak kdszonhetden.
Masodik mérési sorozat

A maésodik mérési sorozat alkalméaval 3 mintat tudtak a megjelentek birdlni. A fobb
érzékszervi tulajdonsagok birdlatainal, amelyet a 24. abran is 1dhato, illatban a biralok nem fedeztek
fel jelentds kiilonbségeket, mindhdrom mintat atlagosan 3-ra értékelték. Az iz vonatkozasaban a
biralok az A75:V25-6s mintat talaltdk a legkedvezébbnek. Az A25:V75-6s mintat illatban talaltdk a

legjobbnak, mig az A75:V25-0s mintat szinben, izben és testességben taldlta el a tetszésiiket.
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Osszbenyomasra legjobban az A75:V25-6s minta tetszett a kostoloknak, azonban kedveltségi
sorrend felallitasanal a biralok az A25:V75-0s mintat hoztak ki els6 helyezésben (rangindex értékek:

A25:V75=1,43; A75:V25 =1,52; A50:V50 = 1,62).

Fébb tulajdonsagok biralati eredményei

45
4,0

3,5
3,0
2,5
2,0
15
1,0
05
0,0

Szin Illat Testesség Osszbenyomas

A25:V75 W As0:vso B A75:V25

24. abra Erzékszervi biralat — fébb tulajdonsagok eredményei, II. kisérlet

A fébb tulajdonsagok birdlata mellett lehetoséget kaptak, megjegyzEs irasara is, ahol
kifejezésekkel jellemezhették mindhdrom mintat. Biralok értékelései alapjan az A75:V25-0s
minta ,,minimalisan szénsavas” volt, ,,gyengébb illat”-tal rendelkezett a tobbihez képest, izében
viszont ,,édes, mézes” jellegek megmaradtak. Az A50:V50-es mintdra ,.édes illat”, ,,savanykas
alkoholos iz”, az el6z6hoz képest ,,szénsavasabb” megjegyzések érkeztek. A harmadik,
A25:V75-0s minta volt a legmegosztobb, egyeseknek ez volt a ,leginkabb sorre hasonlito,
megfelelden szénsavas €és édes”, mig masoknak ,tal szénsavas”, ,érdekes utdiz” volt a

véleményiik.

4.1.11 Kérdoives felmérés
A kérdoiv eredményeinek Osszesitéséhez és kiértekeléséhez a Microsoft Office 365 Excel
programot hivtam segitségiil. A felmérést altalanos demografiai adatok gytijtésével kezdtem. A 9.
tablazat tartalmazza a kitdlt6k demografiai adatait. A kérddiv kit6ltdi kozott nagyobb szamban voltak
a noi kitoltok, mint férfiak.
Eletkor szempontjabol a legtobb személy a 18 és 24 év kozotti korosztalybol keriilt ki,
tobbségiik tanuld/hallgato, vagy alkalmazottként dolgozik. A valaszadok foként megyeszékhelyen,

illetve varosban élnek.
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9. tablazat A valaszadok demografiai adatait 6sszefoglalo tablazata (n = 168).

Demografiai adatok
N6 104 £6 61,9%
Nem
Férfi 64 6 38,1%
18-24 év 58 6 35,1%
, 25-44 év 49 16 29,2%
Eletkor
45-59 év 45 16 26,8%
60 év felett 15 16 8,9%
Nyolc altalanosnal kevesebb 116 0,6%
Nyolc osztaly 2 6 1,2%
Kozépiskolai végzettség 84 6 50%
Iskolai .
Foiskolai végzettség (BSc) 54 32,1%
végzettség
Egyetemi végzettség (MSc) 26 16 15,5%
PhD fokozat, vagy annal
116 0,6%
magasabb
Foglalkozas Tanulo/Hallgato 49 16 29.2%
Alkalmazott 89 16 53%
Vezeto 6 16 3,6%
Vallalkozo 916 5,4%
Haztartasbeli 216 1,2%
Munkanélkiili 316 1,8%
Nyugdijas 10 6 6%
Lakohely Févaros 12 16 7,1%
Megyeszékhely 62 6 36,9%
Varos 60 f6 35,7%
Kozség/ Falu 34 6 20,2%
Régio Dél-Alfold 37 db 22,0%
Dél-Dunantul 4 6 2,4%
Eszak-Alfold 98 6 58,3%
Eszak-Magyarorszag 3db 1,8%
K&zép-Dunantil 3db 1,8%
Nyugat-Dunantul 3 db 1,8%
Pest 20 db 11,9%

Demografiai adatok felmérését kovetden, az altalanos alkoholfogyasztasi szokasokat
vizsgaltam meg. Ebben a szakaszban arra voltam kivancsi, hogy a valaszadok milyen gyakorisaggal
fogyasztanak alkoholt, vagy egyaltalan fogyasztanak-e alkoholt, milyen tipusu alkoholokat
fogyasztanak. A valaszadok tobb mint fele (58,3%-a, 98 f6) havonta, hetente, és hetente tobbszor
fogyaszt alkoholt. Viszont a kitoltdk 1,2%-a egyaltalan nem fogyaszt alkoholt, illetve 20,2%-uk
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évente egy-két alkalommal fogyaszt alkoholt. Alkohol tipusok tekintetében a legkedveltebb
alkoholkategoria a sor (104 szavazat), majd par szavazattal lemaradva (96 szavazat) koveti az égetett
szeszek csoportja. A két éllovas alkohol kategoria mellett megjelennek még kisebb kedveltségi
arannyal a borok (78 szavazat), pezsgok (3 szavazat), krémlikérok (1 szavazat).

A kovetkezo szakaszban sorfogyasztasi szokasokrol kérdeztem a kitoltoket. A legkedveltebb
sortipusok koz¢ tartoznak a kérdoiv alapjan a gylimolesos sorok, a buzasorok, illetve a lager tipusu
sorok. A sor vasarlasa szempontjabol tovabbi szempontokat fogalmaztam meg, ezeket a
valaszadoknak fontossag szerint kellett 1-td1 5-ig (1-kevésbé fontos, S-nagyon fontos) terjed6 skalan
értékelnitik.

10. tablazat A vasarlasi szempontok fontossaganak értékelése. Forras: Sajat szerkesztés

Vasarlasi szempontok Atlagolt értékelés Szoras Moddusz Median
1.1z 4,40 0,989 5 5
2. Mindség 4,23 0,962 5 4
3. Ar 3,63 1,193 4 4
4. Els6 benyomas 3,49 1,385 5 4
5. Marka/gyarto 3,09 1,206 3 3
6. Masok véleménye 2,93 1,310 4 3
7. Csomagolas 2,85 1,211 3 3
8. Reklamok 2,22 1,162 1 2
jt.b].i)gyeb (gluténmentes 195 1283 . .

A 10. tablazatban Osszesitett atlagot értékelések alapjan lathatd, hogy a megkérdezettek
vasarlasa soran kulcsfontossagu szerepe van az iznek, erre érkezett a legmagasabb értékelés (4,40).
Szintén fontosabb kategoridk kozé tartozott a termék mindsége, ara. Igy nem szamottevé mértékben,
de itt is megfigyelhetd a fogyasztok arérzékenysége. Meglepd modon a termék csomagolasa és a
koré épiil6 reklamok nem szamitanak fontos szempontnak sor vasarlasakor.

Egy honapban mennyit koltenek atlagosan
alkoholtartalmu ital vasarlasara az emberek:

10,10%
= <500 FT
22,00% = 500 FT-1.000 FT
10708 1.000 FT-5.000 FT
33,10%@ = 5.000 FT-10.000 FT
= 10.000 FT<

25. abra Havi atlagos kiadas alkoholtartalmu italokra
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Arra is kivancsi voltam tobbek kézott, hogy alkoholtartalmu italokra egy honapban atlagosan
mennyit koltenek az emberek, melyet 25. dbra szemléltet. A valaszadokbol a legtobben, 38,1%-uk
(64 ) egy honapban 1000-5000 Ft kozotti értéket szan alkoholtartalmu ital vasarlasara. Erdekes
volt szdmomra, hogy a masodik legnagyobb szavazati ardnnyal, szammal rendelkezd csoport az a
kategoria, ahol egy honapban kevesebb mint 500 Ft-ot koltenek alkohol vasarlasara.

Az alkohol vasarlasi hely kérdés korét is érintettem a kérddivben. A megkérdezettek tobb
mint fele hiper/szupermarketekben (pl. Tesco, Auchan) véasarol alkoholt. El6nyben részesitik még az
italdiszkontokat is (19,6%). A kitoltok koziil kevesen vasarolnak személyesen a termel6tol, vagy akar
pont az ellentett esetben webshopbdl. A felmérés soran a sérfogyasztasi szokasok szakaszon beliil
arra is fény deriil, hogy a kitd1t6k mennyire nyitottak (ijabb sortipusokra. A megkérdezetettek 64,1%-
a nyitott ujabb sortipusokra, és minddssze 19 kitoltd, 11,4%-uk zarkozott el az Gjabb sortipusok

kiprobalasatol. A mézsorok elterjedésének szempontjabdl ez egy kedvezd tényezo lehet.

M¢ézsorre szant pénzisszeg

5,39%
0,
14:29% = <500 FT
= 500 FT-1,000 FT
1.000 FT-1500 FT
= 1,500 FT<

27,97%

26. abra Mézsorre szant pénzosszeg

A kérdo6iv utolsé szakaszéban, pedig a dolgozatom foszerepldjérdl, a mézsorrdl kérdeztem az
embereket. A megkérdezettek 54,2%-a, vagyis picivel tobb mint fele nem hallott még a mézsorokrol.
Azok a kitoltok, akik hallottak mar errdl a termékrol, egy kdvetkezd kérdésben megoszthattak velem,
hogy honnan hallottak a termékrdl. Egészen meglepd valaszok érkeztek, volt, aki filmekbdl,
sorozatokbol hallott, vagy éppenséggel egy fesztivalon talalkozott a mézsorrel. A kitoltok dontd
tobbségében, 93,5% nyitottak lennének ennek a terméknek a kostolasara. A 26. dbran lathato, hogy
alapvetden itt is jelentkezik a kitoltok arérzékenysége, ugyanis tobbségiik (66,64%) maximum 1.000

Ft-ot szanna mézsorre, amely Osszeggel nehéz j6 mindségli mézsort késziteni.

4.1.12 Cimketervezés
A cimketerv készitésében segitségemre szolgalt az Europai Parlament és Tanacs
1169/2011/EU rendeletének 4. fejezetében talalhatod alkoholtartalmti termékek jelolésével szembeni
kovetelmények. Ennek megfelelden a cimkén/ csomagoldson kotelezOen szerepelnie kell a

kovetkezOknek:
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Eldlapi cimke:

e termék neve: Mézsor

e Gyarto: Pintér Méhészet Kft. 5053 Szaszberek, Arpad utca 20.

e Szarmazasi hely: Magyarorszag

e Termék mennyisége: 0,331

Hatoldali cimke:

e Hatoldali szoveg: Akac és vegyes viragméz tokéletes parositasaval késziilt.
Konnyed nyari frissitd. Napfénytdl védett, hiivos helyen tarolando! Fogyaszd
feleloséggel! Csak 18 éven feliilieknek!

o Osszetevok listdja: viz, méz (75% akacméz, 25% vegyes viragméz), mézsor élesztd,
¢lesztd tapso

e Gyartja: Pintér Méhészet Kft. 5053 Szaszberek, Arpad utca 20.

e Mindség-megorzési ido: 04/06/2025

A 27. &brén lathato a cimketerv grafikdja (canva.com, 2024)

27. abra Grafikus cimketerv Forras: canva.com (2024) alapjan sajat szerkesztés
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5 OSSZEFOGLALAS

M¢ézsoroknek jelenleg Magyarorszagon nincs nagy keresletiik, alkoholfogyasztok nem
kimondottan ismerik ezt az alkoholos terméket, pedig nagy multtal rendelkezik. Dolgozatom keretein
beliil ezt az elfeledett italt készitettem eldszor kiilonbozo fajtaji mézek felhasznalasaval, majd két
»fajtaméz keverésével”. A mézsorok legyartasat megelozoen elvégeztem az alapanyagok vizsgalatat.
A méz vizsgalatok soran viztartalom, pH, savfok, antioxidans-tartalom meghatarozasat, illetve
szinmérést végeztem. Az alapanyag vizsgalatok mellett késztermék vizsgéalatokat is végeztem,
tobbek kozott relativ strliségmérést, alkohol- és extrakttartalom meghatarozast, vezetOképesség
mérést, szinmérést. Ezen feliil a mézsordk érzékszervi biralaton is atestek. A dolgozathoz kérdoiv
formajaban kozvélemény kutatas és cimketerv is késziilt.

Vizsgélati eredményeim alapjan megallapithatd, hogy a méz fajtaja befolydsold szereppel
rendelkezik a beldliik késziilt mézsorok tekintetében, A méz belsé paramétereitdl (cukortartalma,
viztartalma, antioxidans kapacitasa, szine) fligg a mézsor szine, alkoholtartalma, végso
extrakttartalma. A sorok egyik legnagyobb ellensége az oxidacid. Ezt a negativ folyamatot a mézben
1évé antioxidans-tartalommal tudjuk kikiiszobolni. A méz szine Gsszefiiggésben van az antioxidans
kapacitasaval, mely pedig kozvetett modon hatassal van a mézsorok erjedésére. Igy nem meglepd
modon a sotétebb mézeknél (galagonya, vegyes virdg) az erjedés gordiilékenyebben haladt, és végso
soron magasabb alkoholtartalommal parosultak ezek a mézsorok. A mézsorok végso
alkoholtartalmara egyértelmiien hatassal volt a mézek cukortartalma €és a cukrok Osszetétele,
amelyeket a mézvizsgalatokndl meghatdroztam. A masodik mérési sorozat eredményeibdl is
levonhatok egyértelmi kovetkeztetések. Azonban a mérési eredményekben, a mintak kozott kisebb
eltérések voltak megfigyelhetok. Az A25:V75-6s minta alkoholtartalma lett végsé soron a
legmagasabb, 7,79 (V/V %), erre magyarazatul szolgéalhat, hogy ebben a receptirdban kertilt
nagyobb felhasznaldsra a vegyes viragméz. Szinmérésnél is ennek a mintanak, volt a legmagasabb a
szinértéke, EBC besorolas szerint vilagos sor kategoriaba tartozna. Abban az esetben, ha az altalam
készitett mézsoroket Osszevetjiik a szakirodalomban foglaltakkal, akkor az alabbi kovetkeztetéseket
tudjuk levonni: Az elsé mérési sorozatban eldallitott késztermékek alkoholtartalom értékei alapjan a
legnagyobb alkoholfokkal rendelkezd galagonya (10,79 V/V %), és a vegyes virag (7,91 V/V %)
mézsorok a Semi-sweet (félédes) mead kategdriaba sorolhatdak. Az akéc €s a selyemfii mézsorok
azonban alkoholtartalmuk alapjdn mar a Sweet (édes) mead kategdriaba tartoznak. Méasodik mérési
sorozat esetében, egyediil az A25:V75-0s minta sorolhatd Semi-sweet (félédes) mead kategoridba,
mig a masik két mézsor alkoholtartalom értékeik alapjan mar Sweet (édes) mead-nek szamitanak.

A kozvélemény kutatds soran tobbek kozott fény deriilt a mézsor ismertségére is. Az
eredményekbdl kideriilt, hogy az esetek tobbségében az emberek nem hallottak, vagy kostoltak

mézsort, viszont nyitottak lennének ra. Ez egy pozitiv visszajelzés nekem is, illetve a termeldi
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méhészeknek, esetleges termék paletta bdvitéshez. A késztermékhez cimketerv is késziilt egy
kezdetleges verzioban. A kozvélemény kutatds €és a cimketervezés a késobbiekben lehetdséget nyit
piaci termék forgalmazasara. Piaci forgalmazas esetében felvetodhet a kérdés, hogy ezt a terméket
lehet-e standardizalni. A méz beltartalmi paraméterei évenként, teriiletenként, fajtankként valtozo,
ebbdl adédoan nem tudjuk teljes mértékben standardizalni ezt a terméket.

Jovore iranyuld javaslatként megfogalmaznék egy hosszabb erjedési idovel parosuld
recepturat, illetve kiilonlegesebb/komplexebb/sordsebb izkombinaciok kialakitasa érdekében komlo
felhasznalasat. Mindezek mellett a jovoben foglalkozni szeretnék a mézsorok kistizemben torténd

eldallitasaval.



46

6 IRODALOMJEGYZEK
6.1 Szakkonyvekben, szakcikkekben fellelheté irodalmak

Bertoncelj, J.; Dobersek, U.; Jamnik, M; Golob, T (2007): Evaluation of phenolic content,
antioxidant activity and colour of Slovenian honey. Food Chemistry, 105(2): 822-828. Forras:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0308814607001483

Bodor Zs., Benedek Cs., Urbin A., Szabo D., Sipos L. (2021): Colour of honey: can we trust the
Pfund scale? — An alternative graphical tool coovering the whole visible spectra. LWT, 149(1):
111859.

Bowles, L. H.; Gullet, E., A. (1976): Color Classification of Honey Using Reflectance Measurement.
Canadian Institute of Food Science and Technology Journal, 9(3): 125-129.

Frank R. (2006): 4 csodalatos méz. Budapest: Cser Kiado. 26-33.

Hughes, G. (2023): Hazi sorfozde. Javitott kiadas, Budapest: Libri Konyvkiado, 20-34., 72-100.

Ilia, G; Simulescu, V.; Merghes, P.; Varan, N. (2021): The health benefits of honey as an energy
source with antioxidant, antibacterial and antiseptic effects. Science & Sports, 36(4): 272.e1-
272.e10.

Kiss T. (1983): 4 méz. Budapest: ATK és Hungaronektar. 383-420.

Kopcsay L., Mucha L, Oravecz T. (2020): Mézfogyasztasi szokasok vizsgalata. In: Karlovitz J. T.:
Jogok és lehetoségek a tarsadalomban. Komarom: International Research Institute s.r.o. 119-
130.

Orszagos Magyar Méhészeti Egyesiilet (2016): Jellemz6 mézprofilok meghatarozasa. Zarojelentés
(MMNP, 2014-2016). G6doll6: HAGK Méhészeti Intézet

Orési P. Z. (1990): Méhek kizétt. Nyolcadik kiadas. Budapest: Borze Kft. 14., 252-253.

Peterson, J., Dwyer, J. (1998): Flavonoids: dietary occurrence and biochemical activity. Nutrition
Research, 18(12): 1995-2018.

Smith, B. (2020): Best of Brew Your Own Magazine Meadmaking, Manchester (USA): Battenkill
Communications, Inc.

Strong, G; England, K. (2015): Beer Judge Certification Program, 2015 Style Guidelines: Mead
Style Guidelines. BJCP

Van Mullem, J. J.; Zhang, J.; Dias, D. R.; Schwan, R. F. (2022): Using wild yeast to modulate the
aroma profile of low-alcoholic meads. Braz J Microbiol, 53(4): 2173-2184.

Vicze E. (2000): Tanuljunk méhészkedni! Masodik utdnnyomas. Budapest: Vicze Ernd. 9.

6.2 Felhasznalt jogszabalyok, szabvanyok
1169/2011/EK rendelet
2005. évi CLXIV. torvény a kereskedelemrol



47

2008. ¢évi XLVI. torvény az ¢élelmiszerlancrdl €s a hatosagi feliigyeletérol

2016. évi LXVIIL. torvény a jovedéki adorol

4/1998. EiiM rendelet

Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szamu el8irasa

Magyar Elelmiszerkényv 2-106 szamu iranyelve

Magyar Elelmiszerkényv 2-702 szamu iranyelve

Magyar Elelmiszerkonyv 3-2-2009/1 szamu iranyelve — Méz mintavételi és vizsgalati modszerei:
https://elelmiszerlanc.kormany.hu/download/2/94/b1000/3-2-2009 1.pdf

MSZ 6943/1:1979 szabvany

MSZ 6943/3:1980 szabvany

MSZ 6943/4-82 szabvany

MSZ 8761-10:2002 szabvany

MSZ 8761-6:2002 szabvany

6.3 Interneten fellelhet6 szakirodalmak

https://arcanum.com/hu/online-kiadvanyok/Lexikonok-a-pallas-nagy-lexikona-2/a-a-13/areometer-
1CDB/ (é.n.)

https://batchmead.com/blogs/batch/the-ultimate-guide-to-types-of-mead (€.n.)

https://beerodalom.hu/enzimek-adalekok/1785-specialis-mead-mezbor-mezsor-eleszto-tapso-
special-mead-yeast-nutrient-20-literhez.html (¢.n.)

https://beerselection.hu/beerselectionhu-118/sorvalaszto-243/sortipusok-125/mezsor-mead-
melomel-206 (é.n.)

https://canva.com (2024. 10. 29.)

https://dictionary.com/e/honeymoon/ (é.n.)

https://docs.google.com/forms/d/1m0Xb4PvpVZI1xIZxNMGo2gb-3wcYhnAdpLPW6qV1MaSk
(2024. 10. 19)

https://elesztohaz.hu/sztorik/mi-az-a-mezsor/ (é.n.)

https://geminibv.com/labware/thermo-scientific-orion-4-star-ph-and-conductivity-meter/ (é.n.)

https://gyumolcsosmez.hu/mi-is-az-a-mez (€.n.)

https://magyarmezogazdasag.hu/2019/05/24/mezet-de-milyet-fajtamez-vegyes-viragmez-vagy-
tajjellegu-mez/ (2019. 05. 24.)

https://magyarmezogazdasag.hu/2021/10/19/akac-hars-es-napraforgomezeink-bakteriumgatlo-
hatasa/ (2021. 10. 19.)

https://mangrovejacks.com/products/mead-m05-yeast-10g (é.n.)

https://mezbarlang.hu/egyeb mezes termekek/italok/mezsorok (é.n.)



48

https://mezesgergo.hu/galagonya-mez/ (é.n.)
https://mezinfo.hu/mez-glikemias-indexe (¢.n.a)
https://mezinfo.hu/selyemfu-mez/ (é.n.b)

https://mezinfo.hu/vegyes-mez/ (é.n.c)
https://mezogazdasagimuzeum.hu/tanulas/kulonleges-foglalkozasok/mez-tori (€.n.)
https://serneveles.hu/sor/alapanyagok/malata/a-malatarol-altalaban (é.n.a)
https://serneveles.hu/tudastar/alapanyagok/adalekok/mez/ (¢.n.b)
https://serneveles.hu/tudastar/alapanyagok/komlo/a-komlorol altalaban/ (é.n.c)
https://serneveles.hu/tudastar/alapanyagok/viz/a-sorfozo-vizrol-altalaban/ (¢.n.d)
https://serneveles.hu/tudastar/sorfajtak-sortipusok/sortipusok/ (é.n.e)
https://starrlightmead.com/about-the-meadery (¢.n.)
https://termeloimagyarmez.hu/termekeink/akacmez (é.n.)

https://valencia-international.com/pre-historic-taste-honey/ (é.n.)



49

KOSZONETNYILVANITAS

Szeretnék koszonetet mondani témavezetomnek, Mihalké Jozsefnek, aki a TDK-dolgozatom
elkészitéséhez segitséggel, tanacsokkal jarult hozza. Koszonettel tartozom konzulensemnek Bakos
Tibornénak, aki az alapanyag vizsgélatokban a segitségemre volt. Ezen feliil kdszonetet szeretnék
mondani Dr. Lemmer Balazsnak és Jakoi Zoltan Péternek a vezetoképesség mérésben vald segitd
munkdjukban. Meg szeretném tovabba koszonni a csaladomnak, a barataimnak a biztatast, valamint
a biraloknak az érzékszervi biralaton valo részvételt.

A Kulturdlis és Innovaciés Minisztérium Egyetemi Kutatéi Osztondij Programjanak a
Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési és Innovacios Alapbol finanszirozott szakmai tAmogatasaval késziilt.
(szerzddés egyedi azonositdja: EKOP-24-1-SZTE-263)

Fou
(;m -
I &'
5 o .. EKOP
KULTURALIS ES INNOVACIOS
MINISZTERIUM "



