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2. Bevezetés

Tobb millio évvel ezeldtt mar éltek méhek a Foldon. A méhek a méz mellett viragport, pro-
poliszt, méhpempdt és viaszt is termelnek. A méhészet mas agazatra, kiemelkedden a novényter-
mesztésre van hatassal. (Ordsi, 1957) A méhek megporzasi tevékenysége altal nagyobb termés-
mennyiség érhetd el.

Napjainkban a vildg méz termelése mintegy 1,2 milli6 tonna koriil mozog évente. Ezt a
mennyiséget tobb mint 77 milli6 méhcsalad termeli meg vildgszerte. Az Eurdpai Unié Kina utan a
méz masodik legnagyobb termeldjének szamit. A tagallamok koziil a legjelentdsebb termeld kozott
van Spanyolorszag, Gorogorszag, Franciaorszag, Németorszag. Az Eurdpai Unidban nem beszélhe-
tiink k6z0s piaci rendtartasrol, nincsen termelési korlatozas, illetve arszabalyozas, nincsenek koz-
ponti intervenciés felvasarlok sem. Altalinossdgban elmondhatjuk, hogy az Eurdpai Unidban kb.
0,7 kg/f6 az éves fogyasztas mézbdl. (Hajdu, 1999; FAO, 2010)

Magyarorszagon sem jobb a helyzet, éves szinten csupan 0,5 kg mézet fogyaszt el egy f0.
Hazéankban a méhek tobb szdz novényt latogatnak, de ezek kis hanyadabol nyerhetd csak fajtaméz.
Akkor nevezhetd egy méz fajtaméznek, ha a méz egy jellemz6 novényrdl szarmazik teljesen vagy
majdnem teljesen. Hazank e téren két hungarikummal is biiszkélkedhet: az akacmézzel és a selyem-
koro (vaddohany) mézzel.

A méz 6sidok ota fontos szerepet tolt be az ember taplalkozasaban, kivalo étrendi és egész-
ségre gyakorolt hatasai révén. (Anonymus, 2005) A méz, illetve mas méhészeti termék nem csak
csemege, de gyogyszernek is szamitott, illetve szamit. Az iparosodas és lizemszert termék-eldallitas
az ¢lelmiszeripar minden teriiletét elérte. Az egyik velejardja, hogy minden természetes készit-
ménynek, anyagnak megtalalhaté mar a ,,m{i”, potlasra szant helyettesitdje. igy van ezzel a méz is.
Mézhelyettesitdvel talalkozhatunk a boltok polcain, azonos megjelenéssel. A masik hatranya, hogy
a mézet lehetséges hamisitani is. Kiilonb6z6 modszerekkel, elére kigondolt rendszer szerint lehet
megtéveszteni a vasarlokat.

Az a bizalmi termék, amit régen ismertiink, kissé megkérddjelez6dott egyes botranyok mi-
att. Botranyok széltak a méz nem megfeleld mindségérdl: az antibiotikumos mézrdl, cukorral ke-
vert, rosszul kezelt, valamely paraméter tekintetében nem megfeleld mézrél. Elelmiszerbiztonsag
egyre kiemelkedd szerephez jut, mivel fogyasztoi tarsadalmunk csak a mindségi terméket kivanja
megvasarolni. Ezt segiti a fejléd6 analitika, mely olyan kis mennyiségeket is ki tud mar mutatni a
mézbdl, ami régen lehetetlen volt. Sziikség is van erre, hogy e bizalmi termék megdrizhesse termeé-
szetes voltat, ambar ehhez a termeldk, mézfeldolgozok, kereskeddk €s a hatosagok is sziikségesek.
A termel6knek szermaradvanytdl mentes, kivalo mindségli mézet és mas méh terméket kell eléalli-

taniuk, értékesiteniiik. Megfeleld csomagolasrol, cimkézésrdl, esetleg zarszalagrol nem is beszélve.
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Kivalé mindségében megtermelt mézet a termékpélyan esetleg soron kovetkezd szerepldi sem ront-
hatjak, igy biztosithato, hogy a méhek altal érlelt méz keriil a fogyasztohoz. Tehat torekednie kell
minden szereplonek, hogy a bizalmat fenntartsa ezen értékes, természetes élelmiszer irant.

A bizalom kialakitdsa, majd megtartasa azért is kiemelkedd fontossagl, mivel élelmiszere-
ket, igy mézet is szemmel vasarolnak a fogyasztok. A véasarlok csak bizonyos paramétereket vesz-
nek figyelembe vasarlaskor — méz esetében szinét, illetve folyékonysagat — amelyek tobb szem-

pontbdl is fontosak, igy kiilonbdz6 informacidkkal is birnak.



3. Célkituzések

Napjainkban a mézvizsgalat magas szinten all, de a méz szinére nem fektetnek elég nagy
hangsulyt, pedig az szamos informaciot hordoz és a fogyasztok elsésorban szine alapjan valasztjak
¢s itélik meg a mézet. Fejlett laborvizsgélatok, szermaradvanyok kimutatdsa mellett a méz szinét

legtdbbszor szubjektiv modszerekkel mérik.

Vizsgalataink soran célunk volt:

1. Felmérni, hogy a fogyasztok szdmara valoban fontos-e a méz szine vasarlaskor, illetve tisz-
taban vannak-e a szin ¢és dsvanyianyag-tartalom kapcsolataval;

2. Bebizonyitani, hogy az érzékszervi mindsités szubjektiv, a Lovibond miiszerrel végzett
vizsgalat pedig szubjektivitassal terhelt;

3. Bebizonyitani, hogy a Lovibond miszer, illetve Pfund-skala hasznalataval kapott eredmé-
nyek megegyeznek a Minolta miiszer hasznéalataval kapott eredményekkel, igy a Minolta
miiszerrel vald mézszin vizsgalat megalapozotta valik;

4. Minolta miiszerrel vald vizsgalat soran fehér, illetve fekete hattér hasznalataval megallapita-
ni, hogy melyik a kettd koziil a legidealisabb hattér a szinméréshez;

5. Megallapitani az eredmények fliggvényében, hogy a miiszeres vizsgalatok milyen bizton-

saggal alkalmazhatok, tehat mennyire javasolhatok a gyakorlatban.



4. Irodalmi attekintés

4.1. A méz és annak kialakulasa

A méhek normalis fejlodéséhez, életéhez megfeleld mennyiségili és mindségl ¢lelem sziik-
séges. Elelmiik nektarbol, mézbdl, illetve viragporbdl all. A nektar és a méz biztositja a méhek
szamara a szénhidratot, mely a ho tartdsdban ¢s mozgasukhoz kell. A viragpor fehérjét, telitetlen
zsirokat, asvanyi sokat, és vitaminokat is biztosit a méheknek. (Jacimovic, 2010) A Magyar Elelmi-
szerkOnyv meghatarozasa szerint: ,,A méz az Apis mellifera méhek altal a névényi nektarbol vagy
¢lé novényi részek nedvébdl, illetve novényi nedveket szivo rovarok altal az €16 novényi részek
kivalasztott anyagabol gyijtott természetes édes anyag, amelyeket a méhek begyiijtenek, sajat
anyagik hozzaadasaval atalakitanak, raktiroznak, dehidratalnak, €s Iépekben érlelnek.” A méhek
eldszor nektart gylijtenek, majd azt alakitjak at. Az atalakitas célja, hogy a konnyen romlo taplalék-
bol eltarthatd képzddjon.

Az atalakulas, azaz érlelés kétféleképpen torténik: vegyi atalakitassal, illetve vizvesztéssel.
A vegyi atalakulas mirigyvaladék enzimjei segitségével torténik. Ennek hatdsara a nektarban talal-
hat6 répacukor egy része atalakul mas cukrokkad, foként sz616- és gylimdlcscukorra. A nektar stirité-
se viz elparologtatasaval vihetd végbe. A folyamat elején a méhek a nektart a mézholyagukbol a
gyorsan mozg6 ragoik kozott bocsatjak ki. A cseppet kb. 10 percig tartjadk mozgasban, majd ismét
lenyelik a mézhdlyagukba. A nektart tobbszor at is adhatjak mas dolgozoknak, akik ismétlik ezt. Ez
a tevékenység a nektar sejtbe helyezése, bar tobbszori athelyezés sem szokatlan. A sejtben 1év6 nek-
tar tovabbi vizveszteségérdl a levegOhajtas gondoskodik. A méhek ekkor szarnyukat rezegtetik,
hogy a nedves levegé mozgasat, eltavolitasat siettessék. Levegbhajtos méhek egy része a kijaroban,
mas résziik a kereteken, 1épeken helyezkednek el. A megfeleld vizvesztés utan a méhek lefedik a
mézet, ami ekkor maximum 20% vizet tartalmaz. (Ordsi, 1957; Lampeitl, 2010)

A méhek mindent szinte ugyanugy csindlnak a folyamat soran, tehat a méz mindségét csak
rajtuk kiviilalld tényezOk, hatasok valtoztathatjak, befolyasolhatjak. Fontos ismerni, hogy mit is
tartalmaz a méz, milyen hatassal van az emberi szervezetre, tehat melyek az élettanilag kiemelkedd

Osszetevoi. Csupan ezen informaciok birtokaban lehet megitélni a terméket, annak minéségét. (Sza-

lay, 2002)

4.2. A méz osszetétele

A méz dsszetételének egységes voltarol a Magyar Elelmiszerkényv gondoskodik. Kimondja,

hogy elsésorban cukrokbdl kell, hogy alljon, tulnyomoan fruktézbol (gyiimodlescukorbol) és glii-
6



kézbol (sz616cukorbol), valamint ezeken kiviil tartalmaznia kell még egyéb anyagokat is (1. abra).
(Boka, 2003).

1. abra: A méz fontosabb Osszetevoi

17%

80%

W Szénhidratok

1%

mViz

W Egyébnem meghatarozott anyagok

Aminosavak, vitaminok, asvanyianyagok, enzimek, kolloid anyagok, aromaanyagok, savak, szinanyagok

Szarazanyaganak 85-95%-at kitevé cukrok tobbsége egyszerii cukor. Kiemelkedé hanyad-
ban talalhat6 benne gytimdlcs- és sz6ldcukor, ezenkiviil 8-10 féle egyeb szénhidrat talalhaté a méz-
fajtakban ilyen pl.: a szachar6z, a maltdz, a turandz, az izomaltdz, a melezitdz, a trehaldz, a
genciobidz, a laminarbioz, az oligoszacharidok, a mézdextrinek és a keményitok. Nem csak kalo-
riahordoz6, valtozatos asvanyi-anyag tartalommal rendelkezik: megtaldlhatdé benne pl.: vas, réz,
foszfor, kalium, natrium, mangén, kalcium, szilicium, magnézium, klor, cink, kén.

A méz nem csak édes, hanem savas is, igy tartalmaz pl.: hangyasavat, ecetsavat,
glitkonsavat, propionsavat, borostyankdsavat, pirosz6lésavat, foszforsavat, citromsavat, almasavat,
tejsavat. Enzimek tekintetében a mézben van pl.: invertaz, diasztaz, katalaz, gliikozoxidaz,
peroxidaz, reduktaz. Vitaminok el6fordulasanak mértéke erésen fligg a méz pollentartalmatol, pél-
daul: pantotensav, aszkorbinsav, C-,B1-,B2-,B6-vitaminok, folsav, biotin tartalom jellemzi az anya-
got. Aminosavak kis mennyiségben (1-1,5%) vannak jelen a mézben, viszont 18 féle fordul el6
benne: asparaginsav, glutaminsav, alanin, treonin, arginin, histidin, glicin, lysin, serin, valin, bar
legjelentdsebbek koziiliik a prolin és a fenilalanin.

Ezen anyagokon kiviil tartalmaz még illdanyagokat, szinanyagokat, legjelentdsebbek a
flavonoidok, melyek koziil 6 flavonol, 4 flavonol, és pinocembrin jelenléte jellemzd. Ezeken feliil

még aromaanyagokat is tartalmaz a méz, ezek koziil 120 féle zamatanyag meghatarozo. (Szalay,
2002)



4.3 A méz kedvezo6 volta

Altalanossagban elmondhato, hogy a méz kozepes glikémias indexii taplalék, ezért is tekin-
tenek ra, mint frissitd, €lénkitd szerre. Felhasznalasa igen sokrétii. Kutatok szerint a méz igen jol
csillapitja a kohogést. (www.naturhirek.hu) Nem csak a megfazasos idészakban lehet az ember
szolgalatdban, hanem a mindennapok soran is pozitiv hatdssal birhat.

A mézek segitségével megeldzhetoek a betegségek, illetve betegség jelentkezése esetén
gyorsitjak a labadozast, a felépiilést. Erdsitik az idegeket, az immunrendszert, az emésztést, méreg-
telenitik, tisztitjak a szervezetet, mert a maj sokkal konnyebben és gyorsabban dolgozza fel, mint a
cukrot. (www.magyar-mez.hu) Illat- és aromaanyagaik ugyanakkor étvagyjavitok, némelyikiik
nyugtato hatast. Asvanyi-anyagaik az esetleges hiany megsziintetéséhez jarulhatnak hozza. Savaik
javithatjak az étvagyat és az emésztést. (Anonymus, 2000)

Laborkisérletben igazoltak, hogy az emberi vér alacsony denzitdsu lipoprotein oxidacidjat
(LDL) a méz lassitja, amely oxidacio a véredényekben artériameszesedéses lerakodast eredményez-
ne. A méz antioxidans hatésat is bizonyitottak, amely ellenszerként miikodik a szabad gyokokkel
szemben. (Mircz, 2003) A kalcium csontokba torténé megkotését is segiti. Felbecsiilhetetlen sajat-
sdga, hogy a baktériumok nem képesek benne fejlodni, az ozmozis erdnek héla, cukrai pedig koz-
vetleniil a vérbe szivodnak fel, igy felhasznalodhatnak, vagy mint glikogén az izomzatban raktaro-

z6dhatnak. (Halmagyi, 2005)

4.4. A méz fizikai tulajdonsagai
4.4.1. A méz szine

Ez a tulajdonsag meghatarozo. A szin a novényi ¢és foldrajzi szarmazas mellett az asvanyi-
anyag tartalomrol ad tajékoztatast, méz osztalyozasa, marketingje szempontjabdl meghatarozo té-
nyezO. A vilagosabb mézekhez a fogyasztok elfogadhatobb izt és magasabb arat tarsitanak. A soté-
tebb mézek magasabb 4svanyi-anyag tartalommal rendelkeznek a vilagos mézeknél. Kimondhato,
hogy a legelsé szembetiind tulajdonsag, amely befolyasolja a vasarlast a szin, mivel a fogyasztok
tobbnyire szemmel valasztanak mézet.

M¢z szineinek tonusa természetesen nagy varianciat mutat, a skala a viz fehért6l a borostyan
szinig, sOtét borostyan szintdl egészen a fekete szinig terjedhet, s6t néha z61d vagy piros szin, illetve
arnyalat’ is megjelenik. Egyes mézek szintelenek és attetszéek, mint az akdcméz, méasok kristalyo-
sodas utan fehérek, mint a repceméz. A legtobb vegyesvirag méz borostyan szinii, bar koztik is

talalhato nagyon sotét, szinte fekete szinli méz. A méz szinéért a novény nektarjabol szarmazé karo-

! drnyalat: A szinesség egyik tényezéje, amelynek szamszerti értékét a dominans hullimhossz fejezi ki.
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tinok, xantofillok és flavonoidok feleldsek. Hasonloképp a talajbol a novény nektarjaba keriil as-
vanyi-anyagok is hozzajarulnak a méz szinéhez. Az aminosav Osszetétel szélesebb a sotét mézekben
a vilagos mézekhez képest, illetve tartalmaznak tirozint és triptofant is, melyek nem talalhatok meg
vilagos mézekben. A kezeletlen méz szine a botanikai eredettdl fligg, ezért is fontos a szin fajtaméz
megallapitasnal, illetve kereskedelmi osztalyozasnal egyarant. A méz szine az id6 muldsaval valto-
zik, sotétedik. A szin valtozasa természetesen is végbemegy a kristalyosodas soran is. A kristalyos
mézek mindig vildgosabbak. Egyéb szinbeli valtozast a méhész idézhet eld, illetve kiilonb6zo kor-
nyezeti hatasok (pl.: fémekkel valo kapcsolat, magas homérséklet, 6reg 1épek hasznalata, vilagitas).
A mézek kiilonboz6 ardnyban €s gyorsasagban sotétednek, mely tényezok a savassagtodl, nitrogén €s
fruktoz tartalomtol fiiggnek. (Negueruela, Perez-Arquillue, 2000; Kiss, 1983; Szalay, 2007b; Ordsi,

1957; www.magyar-mez.hu)

4.4.2. A méz egyéb fizikai tulajdonsagai

A méz illata elsésorban fajtamézeknél jellegzetes, a benne levo illdolajok miatt. A zamat ki-
emelt fontossagu, hiszen végsd soron ez a dontd, hogy a fogyasztd a tovabbiakban is érdeklédik-e
az adott fajtaméz irdnt. A zamatot az aromaanyagok alakitjadk ki és ennek kdszonhetéen vannak
kiilonb6zo aromaji mézek.

A méz allomanya mar ranézésre is megallapithatd. Két jol elkiilonithetd allapot Iétezik: a fo-
lyékony ¢€s a kristalyos. Az allomanyban bekovetkezd valtozas természetes folyamat, mely fiigg a
méz fajtajatol, a tarolas idejétdl és klimatikus viszonyoktol egyarant. (Ordsi, 1957 www. magyar-
mez.hu)

A méz jellegzetesen higroszkopos anyag, magyaran képes a levegd nedvességtartalmat
megkotni. (Kasperné Sz¢l, 2006) Ismét a tarolas megfeleld voltara helyez6dik a hangsuly, mivel
mar a nem kellden zart iveg, hordo is oka lehet a viz megkotése miatti erjedésnek.

Fagyaspontja 15%-o0s mézoldat esetén -1,42 ¢s -1,53 °C kozott van, mig a 68%-0s mézoldat
fagyaspontja -5,78 °C. (www.mezeskert.hu)

Elektromos vezetOképesség tekintetében, altalanossagban elmondhatd, hogy a 0,8 mS/cm ér-
téket el kell érnie az adott méznek, néhany kivételtdl eltekintve. (Boka, 2003) E tulajdonsadg a méz-
ben 1évé asvanyi-anyag koncentracidval van kapcsolatban. Kovetkezésképpen a magas asvanyi-
anyag tartalommal rendelkezd édesharmat elektromos vezetdképességének értéke nagyobb, mint a
nektar eredetii mézeké. (Kiss, 1983) Az elektromos vezetoképesség a mézfajtak azonositasaban,
megkiilonboztetésében is nagy szerepet jatszik.

A méz siirlisége 20%-os viztartalom mellett 1,39-1,47 g/cm®, melyre a tarolasi hémérséklet,

a paratartalom ¢és a viztartalom lehet hatassal. (Czipa, 2010)


http://www.magyar-mez.hu/

A nedvességtartalmat legfeljebb 20%-os értékben allapitottak meg. (Bdoka, 2003) A viztarta-
lom nem csak a minéséget szabja meg, hanem utal az id6jarasi koriillményekre is. Magas viztartal-
mu méz hamar kezd erjedni, ami megengedhetetlen a mindséget tekintve.

Viszkozitassal az anyagok belsd surlodasat lehet mérni. A méz viszkozitasat a hdmérséklet,
viztartalom szabalyozza, ezen feliil a benne talalhato cukrai és egyéb kémiai Gsszetevoi (fehérjék,
kolloid anyagok) is. A viszkozussagot ¢s dmlékenységet egylitt érdemes kezelni, ugyanis az a méz,
amely erdsen dmlékeny, kevéssé viszkdzus. Az dmlékenység a sziiretelés idején fontos, merthogy
ez is befolyasolja a méz sejtbd] valo kipergetésének idejét. (Ordsi, 1957)

A hovezet6 képesség ismerete a méz melegitése miatt Iehet sziikséges. Kristalyos méznél ez
az érték 12,9*107 callcms®C, mig folyékony mézek esetén ennek eredménye megkozelitdleg tizszer
nagyobb.

A méz savas kémhatasu, azonban a savassag mértéke fajtanként eltérd. Fogyasztaskor még-
sem érezhetd savas iz. E jelenség fehérjék, asvanyi-anyagok, aminosavak pufferhatasaval indokol-
hato. (Kiss 1983) A savtartalom a nektarbol, a méhek garatmirigy valadékabol, illetve az enzimek
bontd tevékenységébél szarmazhat. A Magyar Elelmiszerkonyv eldirasa legfeliebb 50
milliekvivalens/1000g savfokot hataroz meg. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110)

4.5. A Kristalyosodas

A kristalyosodas nem utal hamisitasra, mivel nem jar vegyi modosulassal, visszafordithatat-
lan kémiai események nem jatszodnak le, csupan fizikai valtozas: halmazallapot-valtozas torténik.
(K6érmendy-Racz, 2009; Szalay, 2007a) A méz allomanyaban bekovetkezé valtozasok egyarant
magyarazhatok belsé, illetve kiilsé okokkal. (Jarvis, 1976; Bartalis, 2008a)

A kristalyosodas tobb tényezo6tdl is fligg, ilyen tobbek kdzott a méz fajtaja, cukordsszetétele,
tisztasaga, levegdbuborékok, illetve viaszdarabok megléte, tarolasi homérséklet, paratartalom, meg-
feleldé edény és az id0 is. A kristalyképzddés soran viz szabadulhat fel, mely a kristalyok kozotti
térben marad vagy beépiil a kristalyracsba. A méz thltelitett cukoroldat, amiben nagy szazaléku
cukor, illetve maximum 20% viz talalhato. (Kormendy-Racz, 2009) A tualtelitettség azt jelenti, hogy
a mézben 1évo viz tobb cukrot tartalmaz oldott allapotban, mint ez az adott hdmérsékleten lehetsé-
ges lenne. (Herpai, 2010a) A cukorféleségek kiillonb6z6 arany mellett alkotnak a vizzel telitett (tal-
telitett) oldatot. A sz616cukor 47%-o0s, addig a gyiimdlescukor 79%-0s oldata tekinthetd telitettnek.
(Kormendy-Racz, 2009) A tultelitett oldatok nem stabilak, a benniik talalhatdo olddszer és oldott
anyagok fizikai és kémiai tulajdonsagai hatarozzak meg a folosleg kivalasanak idejét, ezt hivjuk
kristalyosodasnak. Altalanossagban igaz, hogy a sz6l6cukor hajlamos, mig a gyiimélcscukor kevés-

bé hajlamos a kristalyosodasra. (Herpai, 2010a) Az ikrasodasra a sz6lécukornal is nagyobb hajlan-
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dosagot a mézharmatban talalhaté melezitoz mutatja, bar az e mézfajtaban talalhatéd erloz gatolja a
kristalyosodast. (Kormendy-Racz, 2009)

Nem tulzas kijelenteni, hogy ahany mézfajta, annyiféle a kristalyok formaja, illetve a krista-
lyosodas idépontja. Legismertebb ikras méz a repceméz, mely aprokristalyos. A napraforgoméz két
fazisra valik szét: alul durva-kristalyos, mig feliil folyékony lesz a méz allaga. A pitypang-fajtaméz
vékony lemezeket alkotva kristalyosodik. (Szalay,2009) A tuddsok probaltak az altalanositas révén
kiilonb6z6 aranyokat (sz6locukor-viz aranya; gylimolescukor-szélécukor aranya) alkotni, mely se-
gitségével gyorsan lehetne az adott mézfajta kristalyosodasat jellemezni, de ezek az aranyok csak

kozelitésként alkalmazhatok. (Kormendy-Racz, 2009)

4.6. A méhlegelo

Magyarorszagon tobb szaz virdgot képesek a mézeld méhek felkeresni, ezeknek kis szazalé-
kabol lesz csak fajtaméz. A nyerhetd méz tulajdonsagait elsésorban a méhlegelé hatarozza meg,
ezért a mézek sziniikben, zamatukban, illatukban, de egyes Gsszetevijiik értékeiben is kiilonbséget
mutathatnak.

A méhészkedés eredményességét a méhlegeld hatarozza meg. Adott méhlegeld azoknak a
novényfajoknak az egyedeibdl tevodik ssze, amelyek ott tavasztol 6szig viragzanak, igy a méhek-
nek nektar- €és viragporhordasi lehetdséget nytjtanak. A nektartermeld novényeket viragzasi idejiik
alapjan korai, nyareleji, nyari, nyarvégi, illetve 6szi mézeloknek nevezziik. Csoportosithatjuk a
méhlegeldket természetes, azaz melyek nélkiilozik az emberi beavatkozas, illetve mesterséges, azaz
emberi miivelés alatt 4llnak.

Hazankban leginkabb clterjedt és ismert mézel6 fafaj a fehérakac (Robinia pseudo-acacia).
Erdeink faallomanyanak 18,3%-at teszi ki, legnagyobb elterjedésben Bacs-Kiskun, Pest és Sza-
bolcs-Szatmar megyében talalhatd. Majus-jinius honapban viragzik.

A szelidgesztenye (Castanea sativa) kiilon értéke nalunk, hogy az akac utan viragzik. A vi-
ragzas ideje junius masodik, jalius elsd fele. Magyarorszagon fontosabb eléfordulési helyei: Sopron
és Készeg kornyéke, Orség, Zala megye.

A keresztesviraguak koziil a kaposztarepce (Brassica napus) és a fehér mustar (Sinapis al-
ba) emelkedik Ki, j6 méhlegelének szamitanak. A kaposztarepce a fohordasnak szamitd akac elott
viragzik, aprilis-majus honapokban. Kiterjedése 200 ezer ha.

A fészkesviragzatiak koziil a napraforgd (Helianthus annus) kiemelked6 mézelé nové-
nylink. Virdgzasa julius végétdl augusztus végéig tart. A napraforgd hibridek biztonsagosabban

mézelnek, mint a régebbi fajtak.
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A gyalogakac (Amorpha fructicosa) majustdl augusztusig viragzo pillangosviragu, melyet a
méhek nektarért és pollenért keresnek fel. A kislevel hars (Tilia cordata) junius végén viragzik.
Hazankban a Dunantal nyugati részén, illetve dombvidékeken vannak a legnagyobb szamban. Kii-
16nlegesebb méhlegelonek szamit hazankban a levendula (Lavandula angustifolia). Janius-jaliusban
viragzik, mely id6 alatt a méhcsaladok 5-20 kg mézet tudnak gytjteni. A medvehagyma (Allium
ursinum) tobb szaz hektaron talalhato, féleg a Bakonyban, Mecsekben és Zalaban. Kitiing tavaszi
méhlegelonek szamit. A selyemkord (Asclepias syriaca) a méhészek kedvelt gyomnovénye. Elter-
jedése 32 500 ha teriiletre becsiilhetd, legnagyobb részben Bacs Kiskun megyében van jelen. Az
aranyvessz6 (Solidago gigantea) fontos méhlegelé a méhek betelelése miatt, az egyik utolsd6 méhle-
geld kozeé tartozik. Viragzéasa janiustol egészen szeptemberig is tarthat. A nektaron kiviil a méhek
masik forrasa az édesharmat. Edesharmatot leggyakrabban és legbdvebben tavasszal, illetve nyar
elején figyelhetiink meg. Ez foleg a fakra jellemzd. Hazdnkban a fenyvesek édesharmata nem any-

nyira jellemz6, mint a télgyeseké, flizeseké, harsaké és juharoké. (Halmagyi-Keresztesi, 1991)

4.7. A méztermelés

A kaptarnagysag kozvetlen kapcsolatban all a termelt méz mennyiségével, mindségével, igy
a kaptar térfogata nem elhanyagolhato tényezd. A kaptarnagysagot a méhlegeld, a tél hossza és a
méhészkedés mddja befolydsolja. Napjainkban a nagy fészek €s nagy méztér latszik indokoltnak. A
rohamos hordasnal a magas viztartalmu begytijtott nektar érleléséhez helyre és id6re van sziikség. A
nagy méztér esetén a fészektdl nem kell a csaladnak kiszoritania az anyat, a csalad fejlodése megfe-
lel6 lehet.

Magyarorszagon rengeteg kaptartipus volt és a mai napig megtaldlhatdo. Boczonadi Szabo
Imre volt az, aki felismerte a nagy kaptar elényeit és sziikségeit és a mai napig hasznalhatd kaptart
alkotott. A fekvokaptarak koziil a Boczonadi-féle 24, illetve 15 keretes kaptart emelném ki. A
Boczonadi-féle 24 keretes kaptar keretmérete 42*36 cm, kétanyds méhészkedésre megfeleld. A
Boczonadi- féle 15 keretes kaptar anyardcsos valasztoval 10 és 5 keretes részre valaszthat6. Nagyon
j6 f8hordés esetén kicsinek bizonyulhat a kaptar a hordés befogadasara ¢és érlelésére.

A fekvokaptarok mellett egyre nagyobb szerepe lett a rakodokaptarnak. A rakoddkaptarak
elénye a rugalmas kezelés és bdvithetdség. A 2 nagy Boczonadi négyfidkos rakodd keretmérete
42*18 cm. A fészek két fiokbol all, a masik két fiok a méztér. Teleltetni két fiokon szoktak. A ma-
sik jellemzd rakoddkaptar a Hunor kaptar, melynek keretmérete 42*27 cm.

A kaptar két részre bonthato: fészekre és méztérre. Ezt a két teret érdemes anyaraccsal elva-

lasztani a tisztdbb méz kinyerése miatt.
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A Iépek kezelése, selejtezése fontos feladat. Szlizlépek a legtisztabbak, legvilagosabbak. A
lIépek oregedésével sziniik valtozik, sotétedik. A sotét 1épek befolyasolhatjadk a méz szinét, igy id6-
ben érdemes a Iépeket cserélni. A fészek 1épei a fiasitas miatt sotétebbek. A méhek 6sztondsen tud-
jék, hogy a sotétebb 1€p jobb hdszigeteld, de a fészekbe vald nagymértékii raktarozas kiszorithatja
az anyat. Mind a fészek, mind a méztér esetében ezért kiemelten kell igyelni a 1épek allapotara.

A vandorlas az a méhészeti tevékenység, amely soran az adott méhallomanyt egyik méh-
legelordl masikra szallitanak. Ritkéak a folyamatos hordast biztositdé méhlegeldk, igy az év egyik
vagy masik részében a méhésznek serkentés vagy élelempdtlas miatt vandorolnia kell méhalloma-
nyaval. A méhlegeldket feltérképezték mar, igy a méhész céljainak megfeleléen tud donteni. A
vandorlasnak vannak egészségiigyi aggalyai, igy egészségiigyi bizonyitvanyt kell beszerezni. (Ruff
et al., 1998)

4.8. A mézkinyerés, méz sziiretelése

A kivalé mindségli méz termelését sok koriilmény befolyasolja. Ilyen befolyasold tényezd
tobbek kozott az iddjards, a mézeld novények és nagymértékben a méhész szakértelme, tapasztalata,
hozzaértése, érzéke. (Fabula, 1969) A megfelel6 mézkinyerés meghatarozo a kinyert méz mindsé-
gét, tulajdonsagait illetéen. A méhész a sziireteléskor nem befolyasolhatja tulajdonsagait, kompo-
nenseit, nem szennyezheti a mézet, barmilyen kezelésnél a mézre legkevesebb kart okozd modszert
kell alkalmaznia. (Pohl, 2005) A méz sziiretelése, azaz a mézkinyerés egy folyamatot jelent, amely
a dontéstdl (érett a méz) egészen az livegbe vagy mas alkalmatossagba vald toltéséig tart. Mikor a
mézrdl, annak allapotar6él meghozzak a dontést, minden eszkdznek €s hasznos kéznek rendelkezésre
kell allnia. (Lampeitl, 2010) Sziiretelés ideje meghatarozd a méz mindsége szempontjabol. Ez hata-
rozza meg, hogy a kitermelt mézben mekkora hanyadban lesz jelen a viz. Ennek értéke maximum

20% lehet. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110)

4.8.1. A méz kinyerésének, sziiretelésének idopontja és munkafolyamatai

A méz sziiretelésére a megfeleld idopont, amikor a méz érett. Ezt a gyakorlatban tobb mo-
don lehet ellendrizni. Legtobbszor a refraktométert hasznaljak erre a célra. A refraktométerrel az
anyag szarazanyag-tartalmat lehet vizsgalni, kdzvetlen modon atlatsz6 anyagok optikai torésmutato-
ja hatarozhaté meg. A legolcsobb megoldas a keretek razasos probaja, mellyel a sejtekben 1€vé méz
viztartalmara lehet kovetkeztetni.

A 1épet érdemes pergetni, ha a keret 1épeitdl szamitott kétujjnyi tdvolsag utan csak fedett sejt
talalhato legalibb haromnegyed részben vagy teljesen.(Pohl, 2005) Ordsi szerint a sziiretelés ideje

akkor is eljon, ha a mézkamra megtelt vagy egyeldre nincs remény nagyobb gylijtésre. Szerinte a
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mézet akkor legkényelmesebb elszedni, amikor még valamicske hordas van. A méhek nyugodtab-
bak ekkor, nem kell rablasra szamitani. (Ordsi, 1957)

A til korédn elvett méz mindsége rosszabb, mivel viztartalma magasabb, til hig, igy az er-
jesztégombak elszaporodnak benne és a méz megerjed. Répacukor tartalma is magasabb szokott
lenni, igy hamisitasgyanuba is keveredhet a méhész, mikdzben csupan nem vart eleget, hogy a méz
érett lehessen. A késon elvett méz nagyobb siirisége miatt, a sejtekb6l valo kinyerése problémakkal
jarhat. A hordastalan idében a fiasitds miatt a csalad sokat felhasznal. Kiemelten ligyelni kell a
gyorsan kikristalyosoddé mézeknél (pl.: repceméz), mert ha a sejtben kristalyosodik, nem lehet per-
getni. Tajékozddnia kell a méhésznek, hogy pontosan mennyi méz all rendelkezésre, mennyit lenne
érdemes a csaladnal hagynia. A mézkamra kifosztasa magaval hozza a cukoretetést, de ha keveset
vesz el a méhész, akkor nem lesz elég helye a csaladnak a fiasitashoz. (Ordsi, 1957) Tisztaban kell
lenni azzal a ténnyel is, hogy a méz idébeli elvétele, illetve a novelhetd teri kaptarokban a méztér
novelése termésfokozo tényezd. (Lampeitl, 2010)

A mézkinyerés folyamata hatassal lehet a méz fizikai allapotara, mindségére és érzékszervi
tulajdonsagaira. Mézelszedés gyorsasaga a szervezettségen kiviil az alkalmazott eszk6zon is mulik.
Ez a miivelet is fuistoléssel és a kaptar megnyitasaval kezdddik. Kisszamu csalad birtokéban érde-
mes kézzel leseperni a méheket a keretrdl. A kézi seprés eszkoze lehet a mézlesepré kefe vagy lad-
toll. Gépi leseprést tobb csalad egyszerre torténé mézkinyerése soran érdemes hasznalni. Gépi esz-
koz hasznalatakor a leseprégép tavolitja el a méheket a keretrél ugy, hogy azok gyiijtéladaba vagy
gylijtokosarba essenek. Kiilonféle kialakitasti leseprégép allhat rendelkezésre. Vannak olyanok,
amelyek ugy mikodnek, hogy egymassal szembeforgo tengelyekre rogzitett, miilanyag foliabol ké-
szitett lamellak k6z¢é helyezhetOk be a leseprendd keretek. A mézelszedés lefuvassal is véghezvihe-
t6. Vannak olyan vegyszerek, melyek riasztd hatastiak a méhekre, probalnak tavol keriilni a vegy-
szer forrasatdl. Olyan szert érdemes hasznalni, mely nem kéaros a mézre nézve, nem befolyasolja
annak iz¢ét, illatat sem, illetve a kaptar egy€b termékeire sem karos. Méhészetekben van lehetdség a
szoktetOkkel torténd mézelszedésre. Lényege, hogy az elvélasztott mézesfiokban maradt méhek
csak egy iranyban, a fészek felé mozoghatnak. A méhekre, mézre, méhészre semmilyen karos haté-
sa nincs, ezaltal a méz és az egyéb méhészeti termékek mindségét negativan nem befolyasolja.
(Orési, 1957)

A méz sziiretelésének kovetkezd 1épcsdje a fedelezés, mely soran a sejtfedelek eltdvolitasa-
kor a lezart sejteket felnyitjak, hogy a méz hozzaférhetd lehessen. A fedelezés kézi eszkoze a fede-
lezd villa, kés, tovabba a gbzds fedelezd kés és az elektromos kés, mely utobbi meleg eszkdzoknél a
megfelelé hdmérsékletre vigyazni kell a méz mindsége miatt.

A méz tényleges kinyerése a sejtekbdl a pergetés soran valosul meg. A pergetés eszkdze a

pergetd, amely egy alacsony fordulatszdmu centrifuga. Ebbe helyezik a Iépes kereteket és a
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repitderd eltavolitja a sejtekbdl az érett mézet. A méz a centrifuga falara csapodik, lefolyik és egy
csapon Keresztiil a gytijtéedénybe jut. A meleg fokozza a méz dmlékenységét, azaz a pergethetdsé-
gét. A mézet tehat érdemes egybdl a meleg kaptarbol valo kivétel utan pergetni vagy meleg helyi-
ségben, hdkamraban (legkedvezdbb 25°C) tartani kis idére. A miivelet kezdetekor a pergetés sebes-
ségét is meg kell hatarozni. Az oreg Iépek nem érzékenyek a pergetés sebességére, de a szlizlépek
igen, konnyen kiszakadhatnak. (Lampeitl, 2010)

A méhész kovetkezo fontos feladata a méz tisztitasa. A frissen pergetett mézben apro légbu-
borékok, viaszdarabkak, méhek, alcak, esetleg viaszmolyhernyok vagy mas méhkartevok is lehet-
nek. A mézet ezért szlirni, illetve f616zni kell, hogy tiszta méz juthasson a fogyasztékhoz. A sziirés-
re tobb alkalom is adédik, esetleg tobbszor, kiillonb6zd finomsagu szlirdk segitségével sziirhet a
méhész. Meghatarozoan a pergetdbdl valo kicsurgatasakor vagy késobb szoktak szlirni. A pergeto-
b6l vald kicsurgataskor érdemes inkabb ritkaszemti, nagy feliileti szlir6t alkalmazni, hogy elkertil-
hetd legyen a betomddés. Késdbb finomabb sziirést érdemes alkalmazni, mivel a pergetés és szlirés
mozzanata elkiiloniil egymastol, a méz lassi leszivargasa a pergetést nem hatraltatja. Erdemes
mindkét alkalommal sziirni, igy biztosithaté a méz idedlis tisztasdga. A sziirésre altalaban fémszitat,
fatyolt, kendét, kettds sziir6ket szoktak hasznalni. (Ordsi, 1957) Megkiilonbdztetiink vizszintes és
fliggbdleges szlirdket. Az elébbiek hamar, az utobbiak viszont lassabban tomddnek el és van leheto-
ség csak a szlir6betétek kicserélésére. (Lampeitl, 2010 ) Természetesen a sziiréknek is vannak gépi-
esitett tipusaik, ilyen a forgd mézsziir6 is. A sziir6berendezéseknél is figyelni kell a szlir6kre, mivel
ha tul finom a szlird, akkor a viragporszemcséket ¢s mas, mézre jellemzé alkotokat is kivonnak be-
16le. A méz minésége ez altal romlik és a késébbiek soran viragpor-analizissel nem lehet kimutatni
a méz eredetét. (Pohl, 2005) A tisztitds masik modszere a lefolozés, mely kihasznalja azt a termé-
szetes mozzanatot, hogy a legtobb idegen anyag egy id6 mulva folemelkedik a méz szinére a méz
iilepedése soran. A méz viszkozus, illetve minél alacsonyabb a hdmérséklet, annal lassabban torté-
nik meg a tisztulasa. Szilard részek és levegébuborékok is a felszinre tornek. Ezeket a részeket a
méhész konnyedén eltavolithatja. A gyakorlatban bevett szokas, hogy a mézet melegitik, igy mik-
ron nagysagu sziirén is atfér, és ez utan torténik a kiszerelés. (Ordsi, 1957)

A kiszerelt méz tarolasra, raktarozasra keriil tivegekben vagy hordokban. A tarolds alatt a
méznek meg kell driznie kedvezd tulajdonsagait, kémiai és fizikai allapotat. A helyiségnek megfele-
16en zartnak, jol szelldztethetonek és szdraznak kell lennie. A helyiségben nem szabad erds szag
anyagnak lenni, mert a méz atveszi annak szagat. A helyiség hdmérséklete befolyasolja a kristalyo-
sodast és a méz szinét egyarant. A lehiilt méz 6sszehuzddik, a melegben pedig kiterjeszkedik, igy
hiivos idében nem szabad a tartalyt vagy iliveget szinig tolteni. A méz livegbe valo toltésekor érde-
mes magas tartalybol csurgatni a mézet, igy nem keriilhet az tivegbe hab vagy egyéb szennyezddés.

Legkedvezdbb alacsony, szélesszaju, hengeres livegbe tolteni a mézet, mivel az e fajta iiveget kony-
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nyebben lehet tisztitani. (Ordsi, 1957) A megfelelé iiveg, tarold alkalmatossag masik hasznos jel-
lemzéje a jo zarhatosaga, mivel a méz nedvszivo anyag. (Lampeitl, 2010) Erthetd, hogy a méztarold
helyiségben sem enni, sem inni, sem dohanyozni nem szabad. A mézsziiretelés végén kapott méz
mindségét tobb szempontbol lehet vizsgalni. Az emlitett viztartalom ellendrzése mellett emliteni
sziikséges az érzékszervi vizsgalatot, fizikai és egészségiigyi tisztasagot, valamint az egynemiiséget,

ami az eltarthatosag fliggvénye is. (Fabula, 1969)

4.8.2. A méz tarolasanak és kristdalyosodasanak kapcsolata

Ismeretes, hogy hazdnkban meghatarozoan a cseppfolyds, tehat nem kristalyos mézet része-
sitik eldnyben a vasarlok. Ennek okan komoly problémat jelent a mézben kialakult kristalyos szer-
kezet megsziintetése, illetve Gjra cseppfolyossa tétele. (Pintér, 2001) A méz kristalyosodasanak van
egy mézfajtatol fliggd oldala, de van egy tarolasi koriilményektol fliggd is. A helyiség hdmérséklete
kiemelkedd jelentéségli. Legkedvezébb a +10°C alatti, illetve a +20-24°C. A kristalyosodéasnak a
+14°C kedvez a leginkdbb. A hdmérsékletnek a méz kristalyosodaséra és sotétedésére is hatasa van.
A hémérséklet novekedése a méz egyre sotétebb szinét hozza magaval. (Ordsi, 1957) A magas hé-
mérsékleten (27°C felett) tartott méz nem csak szinében mutat valtozast, de beltartalmaban is, s6t
erjedése egyarant varhatd. A taroldedény megfeleld anyagar6l sem szabad elfelejtkezni. Ha az

edény falan at paratartalom tavozhat, hozzajarulhat az ikrasodashoz. (Kérmendy-Racz, 2009)

4.8.3. A kristdlyos méz visszafolydsitasa

A kristalyos mézet melegitéssel lehet folydsitani. Kiilonbozé mézek eltérd ido alatt folyo-
sodnak: minél hamarabb kristalyosodik egy méz, annal késobb olvad meg. A mézek melegitése
40°C-on hosszabb ideig torténhet jelentdsebb mindségbeli karosodas nélkiil. 60°C-on torténd keze-
1ést legfeljebb 2 napig végezhetiink, hogy a mézmindségre vonatkozo értékek az eldirasoknak meg-
feleldek maradjanak. A helyteleniil végzett melegités kovetkezménye egy cukor-bomlastermék, a
HMF (hidroxi-metil-furfurol), amely az izben és szinben jelentkezik. (Fabula, 1969; Bartalis,
2008b) Hevitéskor a méz sulyabol veszit, mivel viz parolog el.

Ikras méz ismét folyossa tételére kiilonféle eljarasok ismeretesek Legegyszeriibb megoldas a
mézes edény vizfiirddbe valé allitdsa, ami kisiizemben, illetve haztartisban képzelhetd el. (Ordsi,
1957) Vannak megoldasok, melyek segitségével a mézet a hordoban lehet melegiteni. Ezek elénye
a kisebb beruhazasi igény, hiszen nem kell kiilon zart teret épiteni, ezt a méz fogja képezni, mert
rosszul vezeti a hét. A melegitd test alakja, mérete meghatarozd, mivel a flitdszal kdzelében a méz
elérheti a mindséget mar rombold hémérsékletet, mig a hordoé szélén még teljesen kristalyos. (Csa-

ba, 2007a) A tul magas homérséklet gyorsitja a HMF kialakulasat, illetve enzimek, illdolajok karo-
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sodasahoz vezet (Pintér, 2001), tovabba a keményre kotott mézek esetében nehéz a hordoba helyez-
ni. A fltdtestet melegithetjiik elektromos arammal, illetve meleg vizzel egyarant. Az elektromos
kimelegitok modernebbnek mondhatok, mivel a fiitészalon nem melegszik tal a méz. (Csaba,
2007a) Tovabbi moédszer a mézes hordo koriili tér melegitése. Nem érintkezik kozvetleniil a melegi-
t0 kozeggel a méz, igy kiméletesebben melegit. Hatranyat képezi a beruhdzas igénye, mivel egy
fiithetd, zart térre van sziikkség. A hokamranak van egy mobil valtozata is, ez a hordomelegité pap-
lan, ami magat a hordot melegiti. (Csaba, 2007b) Mézfeldolgozokban a kiszerelés megkonnyitése,
adagolhatosag biztositasa csak hdokezelés utjan lehetséges, amit foként hékamrakban végeznek.
(Bartalis, 2008a)

A melegités utan egyes fajtamézek soha tobbé nem valnak kristalyossa, mig masok hosz-
szabb-rovidebb id6 mtilva ismét kikristalyosodnak, de mar nem ugyanugy, tehat nagy, durva szem-
cseméretben. (Szalay, 2007hb)

4.9. A minoség kérdéskore

Amidta az ¢lelmiszer-eldallitds elszakadt a fogyasztastol — azaz nem a fogyasztd termeli
meg sajat fogyasztasra szant ¢lelmiszert — azdta az embereket jobban foglalkoztatja a megvasarolt
¢lelmiszerek mindsége. (Herpai, 2010d) Kivald6 mindségli méz termelését szamos feltétel befolya-
solja, tobbek kozott: az alkalmazott technoldgia, a mézhaz és a pergetdhelyiség higiéniaja, a mézke-
zelési koriilmények, a vandorlés, a szallitasi technologia, a méhészet fizikai, a méhészkedés jogi
kornyezete, tdmogatasi rendszere, az értékesités, a tarolasi koriilmények, a horddcsere. (Szerényi.
2003) A hamisitds barmely formaja kockara teszi a mézrdl kialakult képet. Létfontossagu, hogy
hazai és nemzetkozi egylittmiikodés alakuljon ki a méz mindségi eldirasainak kezelésében. (Stoller,
2000) A méz szd, mint fogalom nem jovedéki termék, de megérdemelné a megfelelé védelmet, mi-
vel a fogyasztok bizalmanak megszerzésérdl, megtartasarol van sz6. Forgalomba hoznak mimézet,
ami édes, illetve cukrot tartalmaz, de tovabbi k6zos pontja nincs a tényleges mézzel. Sulyos prob-
léma ez, mivel nem megfeleld odafigyeléssel a vasarldo a miiméz megvasarlasakor nem igazi képet
alakit ki a mézrdl, akar rossz véleménye is kialakulhat a mézrdl, ha nem veszi észre, hogy mit is

vasarolt. (Fehér, 2004)

4.10. A mézlaborban elvégezhet6 egyes vizsgalatok

A méz barmely elemét kivenni vagy barmely alkotoelemét mesterségesen potolni tilos. To-
vabba tilos barmely ipari technoldgiai beavatkozas a méz érzékszervi, fizikai, kémiai allapotanak

befolyasolasaval, megvaltoztatasaval. (Anonymus, 2005)

17



A méhek az érett, megfeleld viztartalmat elért mézet lefedik. Méhészeknek ez egy egyértel-
mi jel a méz elvétel idejének meghatarozasakor. Més kérdés, ha a méhész nem varja meg ezt az
id6t és hig mézet perget. (Kiraly, 2007) Ennek okén is a méz viztartalmanak ellendrzése a legaltala-
nosabbnak mondhat6. Viztartalom 20% lehet maximalisan, ezen érték felett nem kivant folyamatok
mehetnek végbe, erjedés kovetkezhet be. Az erjedés mértékét a glicerintartalom ellenérzésével tud-
jak megitélni. A glicerin-tartalom maximalisan 150 mg/kg lehet.

A mézben talalhat6 HMF (hidroximetilfurfurol) egyszeri cukrokbdl szarmazo bomlaster-
mék, mely allas, illetve hé hatasara képzodik. (Anonymus, 2005; Léner, 2010) Képzodését a savas
kozeg €s a magas homérséklet befolydsolja. Természetes allapotban is megtaldlhato a mézben
HME. Frissen pergetett mézben altalaban 1-5 mg/kg kozotti mennyiség lelhetd fel, a Magyar Elel-
miszerkonyv a 40 mg/kg értéket szabja meg hatarnak. Mennyiségének mérése a fogyasztok érdeke-
inek védelmében van sziikség, mivel ezaltal kovetkeztetni lehet a méz korara, tarolasi, illetve fel-
dolgozasi koriilményeire. (Herpai, 2010d)

A cukrokkal kapcsolatos problémak szétdgazoak lehetnek. Az invertcukrot gravimetrias
moddszerrel lehet kimutatni. Az izocukrot (kukorica keményitdjének enzimmel elcukrositott termé-
ke) régebben metanolos cseppentéssel, napjainkban az egyszikii cukortartalmat izotoparanyt méré
spektroszkoppal lehet kimutatni. Az izocukor alaptt méhtakarmanyok esetében a méhek dsszekeve-
rik a napi hordast a napi etetéssel, de az igy kipergetett mézbdl kimutathato az izocukor. A kétszikii
cukrokat enzimtartalom alapjan vizsgaljak, magyar modszer szerint folyadék-kromatografia segit-
ségével, német modszer szerint enzimaktivitas teszt altal. (Vicze, 2004; Léner, 2010) Az Gsszetett
cukrok koziil a szachar6z a ndovényi nektar természetes alkotorésze, de ez volt az elsé anyag, mely-
lyel a méz mennyiségét mesterségesen novelték. Az érett mézben a szachar6z mennyisége nem ha-
ladhatja meg ezért a 10%-ot. (Herpai, 2010b) A szachar6zt bontd amilaz enzim, illetve az élesztd-
gombaktdl kinyerhetd, tehat nem méhektdl szarmazo invertdz enzim mennyisége is tdjékoztatast
nyujt a méz hamisitasarol, mindségérol. (Herpai, 2010c¢)

A mézben fellelhetd virdgportartalom természetes eredetli szennyezddésként utal a nektart
szolgaltatd novényfajokra, a hordés helyére, idejére, igy a méz hamisithatatlansdgara. (Kékes, 2000)
Az ultrasziirt mézek virdgpor-analizise szinte kivitelezhetetlen, igy annak szdrmazéisa, mindsége
nem azonosithatd. (Toth, 2004) A GMO névények megjelenésével foglalkozni kell a méz GMO-
virdgpor tartalmaval. Az engedélyezett GMO-novényekrél szarmazd termékeknél a GMO-
szennyezettség hatarértéke 0,9%, nem vonatkozik ez azon szennyezettségre, amely nem engedélye-
zett GMO-novényrdl szarmazik. Méz esetében csak a virdgport ellendérzik. (Bross, 2011)

A mézben a legfontosabb enzimek: a disztdz (a és B-amilaz keverékébdl all), az invertaz, a
katalaz és a gliikdz-oxidaz. Kozismert, hogy az enzimek héérzékenyek, ez alol a mézben talalhato

enzimek sem kivételek. A méz hosszu ideig valo tarolasa, illetve melegitése inaktivalja az enzime-
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ket. A mézmindség szempontjabol ezért vizsgalandoak az enzimek, foként a jo1 mérhetd diasztaz
aktivitas érték (legalabb 8 DN Schade skalan). (Bartalis, 2008a)

Prolin tartalom a diasztaz enzimhez hasonloan a méhbdl keriil a mézbe, igy vizsgéalata fontos
a méz mindsége, eredete szempontjabol. Minimalisan 180 mg/kg érték varhato el a természetes mé-
zek esetében. (Malya, 2010)

Az antibiotikumok terén volt a legtobb mindségbeli probléma. A szermaradvanytol mentes
méz a termeldok érdeke, kiemelt fontossagu kérdés, mivel hazdnkban nulla maradvanyértéket kove-
telnek meg a hat6sagok. Bizonyos hatdanyagokra 1étezik hivatalos maximum hatarérték (MRL) a
mézben. Az amitraznal ez az érték 200 pg, mig kumafoszra 100 ug maximum. (Anonymus, 2009)
Az unios szabalyozas z¢éro toleranciat ir eld, de lehetdséget ad ennél magasabb nemzeti hatarértékek
megszabasara is. Csak engedélyezett antibiotikumot lehet hasznalni. Az antibiotikum szermaradva-
nyai koziil a tetraciklinek és szulfonamidok szamottevéek. (Szalainé Matray-Harka, 2003; Léner,
2010; Dogei, 201 1a; Dogei, 2011b)

Mas szermaradvanyok is gondot jelentenek, ilyen pl. a méz thymol tartalma, ami maximali-
san 0,8 mg/kg lehet. (K6nigsfelder, 2000) A mai miiszerek mar képesek 0,1 ppb mennyiségii szer-
maradvanyt is kimutatni. Ezen miiszerek lehetnek: a Charm, Eliza, HPLC (nagyteljesitményti fo-
lyadék-kromatografia), LC-MS (folyadék-kromatografidhoz tartozd tomegspektrométer), ROSA-
teszt. (Léner, 2010; Szalainé Matray-Harka, 2003) Fontos a szermaradvanyok csokkentése miatt,
hogy a méhészetek csak engedélyezett allatgyogyaszati készitményeket hasznaljanak és betartsak az
MRL-érték figyelembevételével meghatarozott élelmezés-egészségligyl varakozéasi idot. (Bross,

2004; Cserényi, 2010)

4.11. Az emberi szinérzékelés

Az emberi érzékelés legfontosabb szerve a szem. A kiilvilagbol érkezd informaciok nagy ré-
sze ezen érzékszerviinkon keresztiil érkezik inger formajaban. Az igy keletkezett érzet pedig a 1ato-
idegpalyakon tovabbitodik az agy felé, ahol kialakul az inger altal kivaltott észlelet. (Fonyod, 1999)

A kiilvilagbol érkez6 fénysugarak a szaruhartyan (cornea) keresztiil jutnak be a szembe, on-
nan a pupillan keresztiil a szemlencsén tornek meg. A pupilla mérete befolydsolja a bejutd fény
mennyiségét.

A szemlencse belsd oldalan ujra megtorve és az livegtesten athaladva a fénynyalab eljut az
ideghartyaig (retina). A retinanak a pupillaval szemben elhelyezked6 ellipszis alaku teriiletére, a
sargafoltra (macula lutea) torténik a fénysugarak leképezése. A sargafolt a retina fényingerekre
legérzékenyebb teriilete, itt taldlhatok a fényérzékeld sejtek a legnagyobb slirliségben. A fényérzé-

keld sejteknek (receptor) két tipusa van: csapok és palcikék, melyek a retinarétegben keverten he-
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lyezkednek el. A csapok a nappali vilagossagra érzékenyek, kiilonbdz6 hulldmhosszokra eltéréen
reagalnak. A palcikdk a vilagossag-kiilonbségre érzékenyek és a retina széle felé fokozatosan siirii-
sodnek.

Amig a palcikdk a sziirkiileti latast segitik eld, tehat vilagossagkiilonbségre fokozottan érzé-
kenyek, addig a csapok a nappali latasnal jutnak szerephez, és a szinlatasra differencialodtak. A
csapoknak harom tipusat kiilonbdztetjilk meg. Az elsé (Protos) foleg a lathatd hulldmhossztarto-
many hosszl hullam tartoméanyéra 566nm (L=long-vords), a masodik (Deuteros) foleg a kdzepes
hulldmhosszakra 541nm (M=medium-zo6ld), mig a harmadik (Tritos) a révid hullamhosszisagu
441nm (S=short-kék) tartomanyra érzékeny. Az agyi szinészleletet egyszerre legalabb két kiilonbo-
70 csap, de altalanos esetben mindharom érzékeld kiilonb6z6 mértékili ingerlése hatarozza meg.

A csapok adaptacios mechanizmusa teszi lehetéve, hogy kiilonb6z6 megvilagitasok mellett a
sziningereket kozel azonosan érzékeljik. Az adaptaci6 mechanizmusat a receptorok
pigmentanyaganak folyamatos bomlasa és tjratermelddése hozza létre. Ez a mitkodési mechaniz-
mus teszi lehet6vé, hogy kis fénystiriiség esetén, amikor kevés foton (napenergia) érkezik a recepto-
rokra a fényérzékeny pigmentek mennyisége megndvekszik, €s igy el tudjak nyelni az 6sszes beér-
kez6 fotont. Amikor sok foton ingerli a receptorokat, akkor a pigmentek mennyisége csokken, €s
igy a fotonok elnyelése is csokken. A folyamat végén mindig éppen annyi pigment van a receptor-
ban, amennyi az optimalis latasi koriilményekhez sziikséges.

Ha mindhérom receptor egyforma nagysagu ingert kap, akkor az észlelet fehér lesz. Minden
mas ingerlési szintnél valamilyen szin €szlelete jon 1étre. A szinlatas a relativ ingerek kiilonbségén
alapul, ezért a kiilonb6z6 spektralis energia-eloszlasu fények azonos sziningert eredményeznek. Ez
a metamerizmus. Ennek kovetkeztében a szinek tobbsége harom, egymastol fliggetlen monokrém
szin keverékében eldallithatd. Ez a harom alapszin a 700 nm-es voros, 546.1 nm-es sarga és a 458.8
nm-es kék. (Szentagothai-Réthelyi, 1997)

A fényviszonyoknak megfeleld fénysiiriségii ingerek esetén a megvilagitott felszinen egy ép
szinlatast egyén koriilbeliil 160 szindrnyalatot képes érzékelni és ez a képesség a hullamhossztol
fiiggben valtozd Ezek keverékébdl, sotét és vildgos arnyalataibol 6sszesen koriilbeliil négymilliot.
Extrém fénysiirliségek esetén megsziinik az arnyalatok kozotti diszkriminacios képesség €s a szinla-
tas képessége jelentdsen lecsokken (www.epab.bme.hu).

A 2. abran lathato magasabb érték az érzékenység csokkenését mutatja. A spektrum két szé-
1én csak 10 nm-es 1épcsékben érzékelheto a szinkiilonbség, a spektrum kdzepén 2-4 nm kozott hul-

lamzik.
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A telitettség’ vagy szintartalom a dominans, illetve a nem dominans hullamhosszok viszony-
lagos energia-eloszlasatol fiigg. Az emberi szem egy szinnek 20 telitettségi fokozatat képes megkii-
16nbdztetni hullimhossztol figgden. (www.epab.bme.hu)

2 abra: Az emberi szem atlagos szint megkiilonboztetd képessége

Bibar Voras
1.0

ari{nmé

400 500 600 700 A
Hulidmhossz {hm)

4.12. Az érzékszervi mézmindsités

Gyakori az ¢élelmiszerek fogyasztdi organoleptikus vizsgalata, mivel ekkor a fogyasztoktol
kozvetlen, illetve azonnali informacid nyerhetd. Ennek kdszonhetden nem csak kiilonbozd fajtamé-
zek, hanem eltérd helyrdl szarmazo azonos fajtamézek, sot azonos szdrmazasi helyli adott fajtamé-
zek is megkiilonboztethetdek érzékszervileg. (Stolzenbach, 2011)

A szin megnevezése nehéz feladat, bar kereskedelmi osztalyozas sordn a méz elsddleges sa-
jatossaga a szine. Ha ugyanazt az almat 4 kiilonb6z6 embernek megmutatnank, valdszintileg 4 elté-
r0 valaszt kapnank. A szin egyarant érzékszervi érzékelés, illetve szubjektiv értelmezés. Még akkor
is, ha ugyanazt a targyat nézziik, annak szinét az emberek kiillonb6z6 utalassal és kifejezéssel latjak
el. Ez azért lehet, mert a szineket gazdag szovalasztékkal tudjuk kifejezni. A szin szobeli kifejezése
tal komplikalt és Osszetett. Ha létezne egy standard médszer, mellyel pontosan ki lehetne fejezni a
szineket és mindenki szdmara érthetd, atlathato lenne, a helyzet sokkal egyszeriibb, precizebb és
elegansabb lenne. Igy a szinhez kapcsolodé problémak is megoldddnanak.

A koriilmények szamos hatassal birhatnak, hogy hogyan is latunk egy szint.

1. Kiilonbozd tipusu megvildgitas azonos €lelmiszert (pl.: almat) kiilonbdzonek lattatja.

2. A megfigyeld személye, foként a szeme is kiilonbozik. Egyes emberek latassal kapcsolatos
érzékenysége eltérd, mely tényezd mellett a kor is szerepet jatszik.

3. A méretbeli kiilonbségek is eltérésekkel szolgalhatnak. Egy nagy feliileten 1év6 szin Gssze-
hasonlitasa egy kis feliileten 1év0 szinnel, hibdkkal terhelddik, ezt nevezik a teriilet hatasa-

nak.

? telitettség: az adott szinben megnyilvanulo fehér, illetve fekete szintartalomra utal
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4. A hattér, azaz kontraszt is befolyasolja, hogy milyennek is 1atjuk az adott szint.
5. A mdas-mas bedllitds is mashogyan lattatja a szint, igy befolyasolja annak megitélését.

(Konika-Minolta, 1998)

4.13. A Pfund-skala, illetve a Lovibond eszkozzel valé szinmeghatarozas

Ha a hosszisag mérésére vonalzot hasznalunk és mérleget a suly mérésére, akkor a szin mé-
résére is akad modszer. Léteznek a méz szinét szamszerlisitd eszkozok.

Szinek besorolasa mm-ben fejezhetd ki a Pfund skéla szerint. A Pfund szinméré a legismer-
tebb vizualis 6sszehasonlitd eszk6z mézek esetében. A fekete kazettdban két vékony mezd talalha-
to: egy teljesen atlatszo és egy fehértdl barndig terjedd szines mez6. A mézmintat az atlatszo mezd
elé helyezik és a szines mez6hdz hasonlitjak. A Pfund szinmérén meg lehet hatarozni, hogy a minta
egyezése hany mm-re talalhat6 balrdl a szines mezdn. Az eredmény leolvasasat egy skala segiti (1.
kép), mely 1 mm-t6l 140 mm-ig mér. A szinkategoriakba valo besorolast az 1. tablazat szemlélteti.
8 mm-ig a minta viz fehér szinii, amely a legvilagosabb eredményt tiirk6zi, mig a legsttétebb ered-

mény a skala jobb oldalan talalhatd, s6tét borostyan szin. (Koerner, 2005)

1. kép: Pfund- szinmérd

A méz szinének megszokott vizualis vizsgalatat Lovibond
2000+ eszkozzel kivitelezik (2. kép), majd a kapott érté-
kekhez keresik ki a Pfund-skala szerinti eredményt. E

szinmérés a Lovibond 4/55 szinkorongon 1évé 6 kiilonb6z6

sarga arnyalatl iiveg és az adott mézminta 6sszehasonlita-

sabol all.

2. kép: Lovibond 2000+ szinmérd

Hangsulyozni kell, hogy mindig folyékony és tiszta
mézmintaval kell dolgozni, mivel a kristdlyos méz fényat-
eresztd képessége eltérd. Ezért a kristadlyos mézet eldbb
termosztatos vizfiirdében maximum 40°C-on fel kell ol-
vasztani €s szobahdmérsékletre vissza kell hiiteni. Sz{iréssel
kell eltavolitani a szemmel lathat6 fizikai szennyezddéseket
¢és keverdbot segitségével kell homogenizalni a mintat. Az

igy elokészitett mintat a specialis szinmérd kiivettaba kell

tolteni ugy, hogy a méz a kiivetta felsé sz¢létdl legfeljebb
2-2,5 mm-es szintig egyenletesen kiteriiljon. A méz toltésekor figyelni kell, hogy levegdbuborékok
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ne keriiljenek a mézbe, ezért a mézzel teli kiivettat pihentetni sziikséges, vagy ultrahangos kadat
(Realsonic cleaner) érdemes hasznalni a buborék-mentesitésre. A kiivettat a miiszer tartojaba he-
lyezziik és az eszkozt megfeleld fényforras felé forditjuk.

A megfeleld egyezés eléréséhez a szinkorongot livegrél-iivegre kell forditani. A mérést leg-
alabb 3 személynek kell végeznie, majd a legtobb ember altal kivalasztott szinérték lesz az ered-
mény. Az eredményt aztan milliméterben fejezik ki. Az eszkoz eldnye, hogy hasznalata egyszer,
illetve az eredmények megismételheték. Szilard és hordozhat6d eszkoz. Hatranya, hogy a vizsgalat
elvégzéséhez sziikséges kiivettak elmosédsa és szaritasa a mintdk kozott nehéz, a vizsgalat megis-
métlése tobb személy bevonasa miatt problémas és iddigényes lehet, illetve az egyéni megitélések

miatt a biralat szubjektiv. (White (b), 1984; www.analis.be)

4.14. A szinrendszerek és a szinmérés

A szinek vilaga voltaképpen a szinfokozatok, fényesség és telitettség jelzok Gsszhangja, ke-
veréke. A szinrendszereket a legfontosabb tulajdonsagaik alapjan két nagy csoportba lehet osztani.
Az els6 csoport az eszkozfliggd szinrendszerek. Ezen rendszerek tulajdonsagai fliggnek az adott
hasznalati eszkoz fizikai tulajdonsagaitol. Ilyen szinrendszer példdul az RGB szinrendszer, mely az
egyik legelterjedtebb. A szininformaciokat az R (voros), G (z61d) valamint a B (kék) jelekkel kodol-
ja.

A masodik csoportba az eszkozfliggetlen szinrendszerek tartoznak. Ezek a rendszerek nem
fliggnek az eszkoz fizikai tulajdonsagaitdl. Ilyen szinrendszer példaul, szininger mérésre is hasznalt
CIE Lab rendszer.(www.epsteam.hu)

Habar az emberi szem nem képes a szineket szamszertsiteni, addig a koloriméter (Minolta
Chromameter, 3. kép) egyszeriien képes ra. A szinméré mindig azonos fényviszonyokkal, megvila-

gitassal dolgozik, a mérés koriilményei mindig azonosak, mind nappal, mind éjszaka.

3. kép: Minolta Chromameter CR 430

A multban tobb modszer latott napvilagot, hogy a szin kdnnye-
dén és pontosan szamszeriisithetd legyen. Legismertebb modszerek az
Yxy szintavolsag, mely az XYZ értékekkel szamithatd ki, illetve az
L*a*b* szin tavolsag, mely a szinek eltérésének még egységesebb vol-
tarol gondoskodik.

Az XYZ értékek koncepcidja a szin harom komponens elméle-
ten alapul, azaz a szemiinkben 1év6 receptorok harom alapszint (pirosat,

zoldet és kéket) érzékelnek és az Osszes tobbi szin ezek keveréke. Az
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XYZ értékek jol definialjak a szint, bar az eredményeket nehéz vizualizalni. Ennek valtoztatasara
alkottak meg az Yxy szintavolsagot, ahol az Y a fényességet jeloli, az x és y értékeket az XYZ érté-
kekbdl1 szamitjak ki. Az XYZ rendszert a 3. abra mutatja be.

3. abra: XYZ rendszer abrazolasa
-=-
NN
HEN

T
N
RN

val is megkaphatunk. 0 02 04 o5 02

A legnépszeriibb szintavolsag az L*a*b* (4. abra),

0.8
melyet széles korben hasznalnak targyak szinének mérésére.

Ez a mddszer csokkenti az Yxy szin tdvolsag hibdjat: x ésy
azonos tavolsaga a szintabla (chromaticity) diagramon nem
egyezik meg az érzékelt szin tavolsagaval. Az L* mutatja a
fényességet/vilagossagot, az a* és b* pedig a szintabla ko- o

ordinatai, mely értékeket Minolta Chromameter hasznalata-

4. abra: L*a*b* szinrendszer abrazolasa
Az L*C*h* szintavolsag azonos diagramot hasznal, mint L+ Fohér
az L*a*b*szin tavolsag/tér, viszont hengeres (cylindrial) koordi-
natakat haszndl, nem derékszoglieket. Az L* szintén a fényessé-
get/vilagossagot jeloli, a C* a szin telitettsége a h pedig a szoge.

Ha éppen két szin az emberi szemnek azonosnak ttinik is,

szinmér6 eszkozzel talalhatunk eltérést. Ha a termék, élelmiszer

szinével probléma van, de ezt a gyartds soran nem észlelik, a

L- Fekete

fogyaszto jogosan reklamalhat. Tobb probléma is kikiiszobolhe-
t0, ha szinellendrzést végeznek a termelési folyamat soran.

A szinmérd eszkoznek tobb elonye is van. A mérések soran a megvilagitds, a mérés szoge
allando. A ,,megfigyel6” allandosagardl harom fotocella gondoskodik. A méret, illetve hattér hata-
sai megszlinnek, a szinkiilonbségek megallapithatok. A mérések eredményei automatikusan elmen-
tddnek és visszanézhetdek.

Szinek mérésére spektrofotométert is lehet hasznalni, mely megmutatja, hogy a visszatiikro-
26d6 fény mely szin hulldmhosszusagon helyezkedik el. igy képes mérni a szinek kozti kiilonbsé-
geket, melyek az emberi szem szamara észrevehetetlenek. A spektrofotométerrel komplex szinvizs-
galatokat lehet végrehajtani, tobbek koOzott szinintenzitast is.  (White (a); White
(b)(1984);Negueruela, Perez-Arquillue, Konica-Minolta, 1998)
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5. Anyag és modszer

5.1. Kérdéiv

A fogyasztok mézzel Osszefliggd tudasukat, ismereteiket zart, illetve nyilt kérdést, Likert-
tipusu skalat tartalmazo onkitoltéses egyéni, irasos kikérdezéssel — kérddives felméréssel — mértiik
fel. A Kkitoltés elektronikusan, illetve a békéscsabai Lencsési Altalanos Iskola és Alapfoka Miivé-

szetoktatasi Intézetben papirformaban tortént 2011. és 2012. évben. A kérddiv az 1. melléklet.

5.2. Erzékszervi mézmindgsités

Az érzékszervi vizsgalat elott a résztvevoket felkészitettiik a legfontosabb mézet érintd kér-
désekrol, illetve a méz alaptulajdonsagaival ismerkedtek meg. A mézkostoldén 21 db mintat sorakoz-
tattunk fel. A mézmintdk azonos mennyiségii ¢s mindségli kiszerelésben voltak, melyekhez méz-
pumpat, illetve kanalakat biztositottunk. Az livegeken csak szamok szerepeltek, igy nem befolya-
solhatta a résztvevbeket az adott mézfajta elézetes ismerete. A vizsgalat kozben vizet, almat és kek-
szet biztositottunk. Mindenki sajat belatasa szerint valasztott a kostolashoz mézet, illetve sorrendet.
A mézet megadott tulajdonsagait 1-5-ig terjed6 skalan jellemezhették, ahol az 1 a legkevésbé jel-
lemz6t, az 5 pedig a leginkdbb jellemzot jelentette. A kapott eredményekbdl atlagot szamitottam. A

mindsités szinre vonatkozo, kitdltheto tablazata a 2. melléklet.

5.3. Mézmintak

Osszesen 21 darab mézminta (4. kép) allt rendelkezésiinkre, melyek termelSktdl, mézkeres-
ked6tol, boltbdl szarmaztak kiilonbozd aranyban. A mintdk egyarant szdrmaztak Magyarorszagrol,
illetve kisebb aranyban kiilfoldrél. A 1. tablazat mutatja be, hogy mely mézfajtakbol mennyi minta
keriilt vizsgalatra.

1. tablazat: A vizsgalatban résztvevd mézfajtak

Mézfajta Darabszam
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4. kép: Mézmintak és a kalibral6 viz

Mézek 17-20 ' Méz 21, Viz

5.4. Mézszin vizsgalat
5.4.1. Lovibond miiszerrel valo vizsgadlat, Pfund-skdla felhasznaldsaval

El6sz6r Lovibond miiszerrel vizsgaltuk meg a mintékat, mely eredményeit a Pfund-skala ér-
tékei alapjan is meghataroztuk, igy megallapithatd, hogy melyik minta melyik szinkategoriaba so-

rolhaté. (www.lovibondcolour.com) Mivel csak folyékony mézzel végezhetd a vizsgalat, a krista-
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lyos mézeket vizfiirdében visszafolyositottuk, majd hagytuk kihtilni, pihenni. Realsonic cleaner
ultrahangos kad segitségével tavolitottuk el a buborékokat. Egy kémcsdbe helyeztiik az adott mézet,
a masikba pedig viz kertilt kalibralas végett. Majd a Lovibond miiszer tartdjaba helyeztiik a mézzel,
illetve vizzel teli kémcsovet. A szinkorong mogott viz helyezkedik el, e koronghoz kell hasonlitani
a méz szinét. A vizsgalatot természetes megvilagitas mellett 3 személy végezte parhuzamosan.

A kapott szinértékhez rendelt Pfund tartomanyt le kell olvasni (2. tablazat).

2. tablazat: A Lovibond érték megfeleltetése a Pfund-skala szerint

Nemzetkozileg elfogadott

Szinérték Pfund tartomany (mm) skala

Forras: http://www.ams.usda.gov

5.4.2. Minolta miiszerrel végzett vizsgalat

Ezt kdvetden reflektancia spektrometrias modszerrel, Minolta Chromameter® CR 410 tipust
késziilékkel hataroztuk meg a mézmintak szinét. A Lovibond méréshez hasznalt mézeket hasznaltuk
fel. A mézeket a Lovibond mérésnél leirtak szerint kezeltiik. A Minolta Chromameter reflexiomen-
tes tivegbdl késziilt, folyadékok és porok szinének mérésére alkalmas kiivettajaba ontottiik a mézet.

A kapott L* értéke a minta vilagossagat adja meg (O=fekete; 99=fehér), az a* értéke a minta
pirossagat (+60 iranyban piros, -60 irdnyban zold), a b* értéke a minta sargasagat adja meg (+60
iranyban sarga, -60 iranyban kék).

A mézmintak szinének fogyasztéi szempontbdl torténd értékeléshez az L*a*b* szinrend-
szerben kapott értékek alapjan a AE*,, értéket sziikséges meghatarozni az aldbbiak szerint:

AE*3=V(AL*)*+(Aa*)" (Ab*)°.

Ennek segitségével Osszehasonlithatova, illetve vizualis érzékelés szempontjabol is értékel-

hetévé valnak a kapott értékek kozotti kiilonbségek (3. tablazat).

3. tablazat: A vizualis érzékelés és a AE*q, szinkiilonbség kapcsolata (Lukacs, 1982)

Ertéktartomanyok Szemmel érzékelheto eltérés
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5.4.3.Hatterek

A Minolta miiszer hatterének fehér, illetve fekete hatteret hasznaltunk. A fehér szin a szinek
Osszességét jelenti, mig a fekete szin a szinek hianyat jelenti. (Negueruela, Perez-Arquillue, 2000)

A megfeleld hattér biztositdsdhoz fehér (L*= 63,15; a*=2,21; b*=2,44), illetve fekete
(L*=38,04; a*=1,06; b*=-2,44) hatteret hasznaltunk.
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6. Eredmények

6.1. Fogyasztoi ismeretek és szokasok felmérésének eredményei

A kapott eredmények koziil csak a szinnel kapcsolatos eredményeket mutatom be.

5. abra: Melyikben van tobb asvanyi anyag? n=206

160 Fo

140
120
100
80
60 -
40 -+

Vilagos mézben Sotétebb mézben

Az 5. abra mutatja be a méz szine és az dsvanyi-anyag 0sszefliggésére adott valaszokat. 137
6 (67%) szerint a sotétebb szinli mézekben, mig 69 {6 (33%) szerint a vilagosabb mézekben van

tobb asvanyi-anyag tartalom.

6. abra: Szin, mint vasarlasi szempont n=206

Fontos

m Alkalmanként
fontos

o Nem fontos

A kérdoivet kitoltok valaszaibol lathato (6. abra), hogy vasarlaskor legtobbeknek fontos
(74 16, 36%) a méz szine, illetve alkalmankeént fontos (71 6, 34%). Legkisebb aranyban voltak
azok, akik nem gondoljak fontosnak (61 5, 30%).
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6.2. Szinmérés eredményei Lovibond miiszerrel

4. tablazat: Lovibond miiszerrel végzett mérés eredményei

MEZFAJTA 1. biral¢ | 2. biralé | 3. biralé | Végleges
Akac (1) 8 8 8 8
Akac (2) 8 8 8 8
Akic (3) 17 17 17 17
Fagyal 34 34 34 34
Erdei vegyes virag 34 48 34 34
Selyemkoéro 34 34 17 34
Hars (1) 48 48 48 48
Vegyes virag (1) 48 48 48 48
Napraforgé 48 48 48 48
Vegyes virag (2) 48 48 48 48
Hars (2) 48 48 48 48
Gesztenye 48 83 48 48

El6szor Lovibond miiszerrel vizsgaltuk meg a 21 mézminta szinét. A vizsgalatot 3 személy
végezte parhuzamosan. A végleges eredmény az lett, melyet a tobbség (2 f0) mondott. A 4. tabla-
zatban latszik, hogy a 21 mézminta koziil 4 mintanal nem volt teljes egyezés. Ezek koziil a végleges
eredményhez képest két mintdnal (selyemkoroméz, akacméz (4)) adott az egyik biralo kisebb érté-
ket, 2 mintat (erdei vegyes virdgméz, gesztenyeméz) pedig nagyobb értékkel latta el az egyik biralo.

A Lovibond végleges eredményhez parositani lehet a Pfund-skala értékeit, illetve ezekhez
pedig a szinkategoriakat. Az 5. tablazat mutatja be a 21 minta végleges eredményeit a Pfund-skala
értékeihez és az egyes mintak szinkategoridkba vald besorolasat. Lathato tehat, hogy viz fehér szinii
mézbdl 2 db, extra fehér mézbol 1 db, fehér mézbdl 3 db, extra vilagos borostyan mézbdl 6 db, vi-

lagos borostyan mézbdl 6 db, mig sdtét borostyan szinit mézbol 3 db volt.
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5. tablazat: Lovibond szinkorongjaihoz tartoz6 informaciok

6.3. Erzékszervi szinmino6sités

Akac (1) 8 0-8 Viz fehér
Akic (2) 8 0-8 Viz fehér
AKic (3) 17 9.-17 Extra fehér
Fagyal 34 18-34 Fehér
Erdei virag vegyes 34 18-34 Fehér
Selyemkéro 34 18-34 Fehér

A Lovibond altal 1étrejott azonos szinkategoriakba tartozoé mézeknek az érzékszervi szinmi-

nosités soran kapott atlag pontszamait vetettiik 6ssze. Az eredmények a 6. abran lathatdak.

Mind a harom megitélendd tulajdonsagnal lathato, hogy a szinkategdridkon beliil nagy a kii-

16nbség. Az atlatszosag tekintetében pl.: az extra vilagos borostyan szinkategorian beliil az értékek

0,75 ¢és 2,69 kozott mozogtak, mely kiilonbség nagynak mondhato (1,94). A sarga (vildgos) szin

megitélése esetében taldlhatunk egységesebb, illetve kevésbé egységes szinkategorian beliili értéke-

ket. Egységesebbnek mondhatod a sarga szin megitélése a vizfehér, illetve a fehér kategoridkban,

ezzel szemben a mézek atlag pontszama a vilagos borostyan szinkategorian beliil 0,94-t61 3,14-ig

terjed. A barna (sotét) szin értékelésénél is észlelhetiink hasonld eredményeket, pl.: a fehér szinka-

tegoria kapcsan, de pl.: a vilagos borostyan szinkategoria értékei pont az ellenkezdjérdl drulkodnak.
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6. tablazat: Erzékszervi szinmindsités eredményei

AKac (2) méz 3,81 1,13 0,31
Akac (1) méz 4,19 1,00 0,31
Akdc (3) méz 413 1,50 0,50

Fagyalméz 2,31 0,38
Erdei vegyes viragméz 2,63 2,94 0,50
Selyemkoro 4,13 2,38 0,31

6.4. Szinmérés eredményei Minolta Chromameter miiszerrel
6.4.1. Eredmények fehér hattér hasznalatakor

Ahogyan az a 7. tablazatban latszik, a harsméz (1) kivételével az eredmények tiikrozik a
szinkategoridk besorolasat, tehat a vilagos mézek nagy értékkel, mig sotét mézek kis értékekkel
birnak.

A 8. tablazat mutatja be b*/a* értékeket, azaz a szinarnyalatokat. Vilagosabb szinkategoria-
ba tartoz6 mézekhez kisebb értékek tartoznak, mint a sdtétebb mézeknél. A sotét kategoridk (extra
vilagos, vildgos és sotét borostyan) a tablazat végén szerepelnek a legnagyobb értékekkel, mig a

tobbi kategoriaba tartozo vilagosabb mézek elszortabban szerepelnek a tablazatban.
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7. tablazat: Vilagossag mérése Minolta Chromameter miiszerrel, fehér hattér hasznalataval

Erdei virag vegyes Fehér 57,35
Selyemkoro Fehér 60,17
Fagyal Fehér 61,77

Akac (3) Extra fehér 64,37
Akac (2) Viz fehér 65,47
Akac (1) Viz fehér 66,77

8. tablazat: Szinarnyalatok mérése Minolta Chromameter miiszerrel, fehér hattér hasznalataval

Selyemkoro

Akac (2) Viz fehér -53,37

Fagyal Fehér -28,40
Akac (3) Extra fehér -23,40
Akac (1) Viz fehér -11,93

Erdei virag vegyes

A 9. tdblazat a mérés eredményeit mutatja be ugyanazon mérés eredményeit, csak abszolit
értékeket kiértékelve. A 10. tablazattol eltérden az eredmények jobban Gsszhangban vannak a

Lovibond szinkategériakkal. A sotétebbnek szamitdo mézek kis értékekkel birnak, mig a vilagosab-
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ban pedig egyre nagyobbakkal. A kategoridk fOleg a sotét (sotét és vildgos borostyan) egységesen

talalhatok a tablazatban, mig a vilagosabb mézek kevésbé egységesen jelennek meg.

9. tdblazat: Szinarnyalatok mérése Minolta Chromameter miiszerrel, fehér hattér hasznalataval
MEZ Szinkategoria b*/a* absz

Hars (1) Extra vilagos borostyan
Extra vilagos borostyén

Hars (2) Extra vilagos borostyan 6,62

Vegyes virag (2) Extra vilagos borostyan 9,41
Selyemkoro Fehér 11,39
Akac (1) Viz fehér 11,93
Erdei virag vegyes Fehér 14,21
Akac (3) Extra fehér 23,40
Fagyal Fehér 28,40
Napraforgo Extra vilagos borostyan 41,57
Akac (2) Viz fehér 53,37
Vegyes virag (1) Extra vilagos borostyan 262,81

A tovabbiakban az E* értékeit ismertetem szinkategoridk szerint, mely szinkategoriakat mar
a 6. tablazat bemutatta.

Vizfehér kategoriaju akac (1) és akac (2) kozott jol lathatd a kiilonbség (E*=5,48). Az ered-
mények azt mutatjak, hogy az akac (1) mézhez szin tekintetében legkdzelebb az akac (2) all, majd a
fagyalméz (E*=7,25), illetve a legtavolabb pedig a hars (1) all (E*=57,41). Az akéac (2) mintanal

crer

akac (1) méznél, legnagyobb eltérés az akac (1) mézhez hasonloan a hars (1) méznél jelentkezett.

Extra fehér kategoridban csupéan az akéac (3) méz szerepel. Ehhez a mintdhoz szinében leg-
kozelebb az akédc (2) méz all, majd a selyemkérd, de mar nagy eltéréssel (E*=7,42). Legnagyobb

eltérés a hars (1) méznél van (E*=58,74).

Fehér szinkategoriaba tartozd mézek kozott nagy szineltérést kaptunk. Fagyalméznél a leg-
kisebb eltérést az erdei vegyes virdgméz nyujtotta (E*=6,89), ezt az akac (1) méz kovette
(E*=7,25), legnagyobb eltérést pedig a hars (1) méz produkalta (E*=65,45). A selyemkoréméznél a
legkisebb eltérés az erdei vegyes viragméznél szerepel (E*=6,28), utana az akac (3) méznél
(E*=7,42), a legnagyobb eltérést a vegyes virag (5) mézmintanal talalhatjuk. Az erdei vegyes vi-

ragmézet kihangsulyozva jol 1athat6 eltérés a hars (2) méznél van (E*=3,25), majd szintén jol latha-
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to kiilonbség a vegyes virag (2) méznél (E*=3,93). A legnagyobb eltérés a hars (1) mézmintanal

lelhetd fel (E*=59,45).

Extra vildgos borostyan szinkategoridba tartozo hars (2) méz szinének dsszehasonlitasakor a
legkisebb kiilonbséget a vegyes virdg (5) méz mutatta, majd a vegyes virag (4) méz. A szinkatego-
ria mas mézeihez képest nagy az eltérés: vegyes virag (1) méznél (E*=65,27), napraforgdméznél
(E*=55,99), hars (2) méznél (E*=58,36), vegyes virag (2) méznél (E¥=60,18), gesztenyeméznél
(E*=55,30). A legnagyobb kiilonbség a fagyalméz esetében volt (E*=65,45).

Vegyes virag (1) méznél a legkisebb eltérés a vegyes virag (2) méznél volt (E*=6,82), majd
a fagyalméznél (E*=7,26). A szinkategoéridban a vegyes virag (1) méz és a napraforgdméz
(E*=9,54), hars (2) méz (E*=9,82), illetve gesztenyeméz (E*=14,61) kdzott nagy a szinbeli eltérés.
A legnagyobb kiilonbség a hars (1) méznél jelentkezett (E*=65,27).

Gesztenyeméz ¢€s a vegyes virag (3) méz kozott (E*=4,01), illetve az akac (4) méz kozott
(E*=4,65) jol lathato a kiilonbség. A gesztenyeméz és a hars (2) méz (E*=6,77), vegyes virag (2)
méz (E*=8,34), illetve a napraforgoméz (E*=9,54) kozott nagy az eltérés. A legnagyobb eltérés a
hars (1) méznél lelhetd fel (E*=55,30).

Napraforgdméz esetében jol lathato kiilonbség van a vegyes virag (2) méznél (E*=5,27), il-
letve az erdei vegyes viragméznél (E*¥=5,52) és hars (2) méznél (E*=5,55) is. Legnagyobb kiilonb-
ség a hars (1) méznél jelentkezett (E*=55,99).

Vegyes virag (2) méz ¢és az erdei vegyes virdg (E*=3,93), hars (2) méz (E*=3,07), illetve
napraforgoméz (AE*=5,27) kozott jol lathatd az eltérés. A legnagyobb eltérés a hars (1) méznél
mutatkozott (AE*=60,8).

A hars (2) méz jol lathato kiilonbséget mutat a vegyes virag (2) mézzel (AE*=3,07), illetve
az erdei vegyes viragmézzel (AE*=3,25) szemben is. Legnagyobb cltérés szintén a hars (1) méznél

mutatkozott.

Vildgos borostyan kategoridba tartoz6 narancsmézhez képest az akac (4) mézminta mutatta a
legkisebb eltérést (AE*=2,17), majd jol lathatoan a malnaméz (AE*=5,08). Az ebbe a kategoridba
tartozo juharmézhez (AE*=7,28), vegyes virdg (3) mézhez (AE*=8,30), illetve hars (3) mézhez ké-
pest nagy az eltérés. A legnagyobb eltérés a hars (1) méznél van (AE*=51,03).

Malnaméz esetében juharmézhez hasonlitva észrevehetd a kiilonbség (E*=2,23), narancs-
mézhez (E*=5,08), illetve hars (3) mézhez (E*=5,23) hasonlitva pedig jol lathaté az eltérés. Nagy
eltérés talalhatdo a malnaméz és vegyes virdg (3) méz (E*=11,81), illetve akdc (4) méz (E*=7,22)

kozott. A legnagyobb kiilonbség a hars (1) méznél talalhato.
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Juharméznél a legkisebb eltérést a malnaméz (E*=2,23) produkalta, utana a hars (3) méz
(E*=4,69). Nagyobb eltérés a vegyes virag (3) méznél (E*=13,88), illetve akac (4) méznél
(E*=9,43) talalhat6, a legnagyobb pedig a hars (1) méznél (E*=44,70).

Vegyes virdg (3) méz tekintetében jol lathatd kiilonbség van a gesztenyemézzel valod ssze-
vetéskor (E*=4,01). Vegyes virag (3) méz és a hars (2) méz (E*=6,21), hars (3) méz (E*=13,11),
illetve akac (4) méz (E*=7,20) kozott nagy az eltérés. A legnagyobb eltérést a hars (1) méz mutatta
(E*=53,07).

Hérs (3) mézet kozpontba allitva elmondhatd, hogy a legkisebb kiilonbség a juharmézzel
(E*=4,69), majd malnamézzel (E*=5,23) mutatja. Akéc (4) mézzel nagy eltérést mutat, a legna-

gyobb eltérés a hars (1) méznél talalhato.

Akac (4) méz tekintetében észrevehetd a kiilonbség a narancsméznél (E*=2,17), illetve jol
lathat6 az eltérés a gesztenyemézzel vald 6sszehasonlitaskor. Szintén a hars (1) méz mutatta a leg-

nagyobb eltérést.

So6tét borostyan szinkategoriaba tartozo levendulaméz legkisebb eltérést a vegyes virdg (4)
mézzel (E*=9,66), majd a vegyes virag (5) mézzel (E*=12,47) mutat. Legnagyobb kiilonbség a fa-
gyalméz (E*=41,99) mutat.

A vegyes virag (4) méz esetében a legkisebb kiilonbség a levendulaméznél jelentkezik, majd

a vegyes virag (5) méznél (E*=11,14), legnagyobb eltérés pedig a vegyes virag (1) méznél.

Vegyes virdg (5) mézhez képest a vegyes viragméz mutatja a legkisebb eltérést, majd a le-

vendulaméz. Legjobban a vegyes virdg (1) méz tér el a vegyes virag (5) méztol.
6.4.2. Fekete hattér haszndlataval

A 10. tablazaton észrevehetd, hogy a fekete hattér hasznalatakor a szinkategériak nem kove-
tik egymast olyan pontosan €s egységesen, mint a fehér hattér alkalmazasakor.

Jollehet a kategoridk nem kovetik egymast olyan egységesen, de az egyes szinkategdriaba
tartozo6 mézmintak vildgossagi értéke igen hasonlé eredményeket mutat, illetve az egyre vildgosabb
szinkategdridba tartoz6 mézmintdknak novekvd L* értékeik vannak. A vegyes virdgméz (4) és a
napraforgoméz tiinik ki igy a sorbol, mert a vegyes virdgméz (4) sotét borostyan szinkategoridba
valo6 besorolasa ellenére utolsé eldtti, mig a napraforgdméz extra vildgos borostyan szinkategoriaba

val6 besorolasa ellenére a legvilagosabbnak bizonyult.
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10. tablazat: Vilagossag mérése Minolta Chromameter miiszerrel, fekete hattér hasznalataval

Erdei virég vegyes 3523

Selyemkoro Fehér 35,76
Fagyal Fehér

Akac (2) Viz fehér
Akac (3) Extra fehér 36,54
Akac (1) Viz fehér 36,7

A szinarnyalatokra kapott értékeket a 11. tablazat mutatja. Az értékek vegyes képet mutat-
nak. A sotétebb mézek ismét kis értékekkel rendelkeznek, illetve a sotétebb kategoriaba tartozod

mézek egységesebben jelennek meg a tablazatban, mint a vilagos mézek.

11. tablazat: Szinarnyalatok mérése Minolta Chromameter miiszerrel, fekete hattér hasznalataval

Akic (3) -314,00
Fagyal -21,96

Selyemkoro Fehér 4,94
Erdei virag vegyes Fehér 6,76

Akac (2) Viz fehér 10,48

Akic (1) 32,25
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A 12. tablazat mutatja be a mérés abszolut értékeit. A 11. tablazathoz képest egységesebb

képet lathatunk. A kategodriak kevésbé vegyesen helyezkednek le a tablazatban, illetve a s6tét szin-

cre

12. tablazat: Szinarnyalatok mérése Minolta Chromameter miiszerrel, fekete hattér hasznalataval
b*/a* absz

MEZ Szinkategoria

1,35

Hars (2) Extra vilagos borostyan 2,99
Vegyes virag (2) Extra vilagos borostyan 4,66
Selyemkoro Fehér 4,94
Erdei virag vegyes Fehér 6,76
Akac (2) Viz fehér 10,48
Fagyal Fehér 21,96
Hars (1) Extra vilagos borostyan 24,37
Napraforgo Extra vilagos borostyan 25,67
Akac (1) Viz fehér 32,25
Vegyes virag (1) Extra vilagos borostyan 55,71
Akac (3) Extra fehér 314,00

Viz fehér szinkategériaba tartoz6 akac (1) méz és akac (2) méz kozotti alig észrevehetd a
kiilonbség (E*=1,15). Az akac (2) méz és az akac (3) méz kozott szintén alig észrevehet6 a kiilonb-
ség (E*=0,77), az akac (2) mézhez képest a legnagyobb eltérést a napraforgdméz esetében talaljuk
(E*=26,31). Akac (1) méz és fagyalméz kozott alig észrevehetd a kiilonbség (E*=1,46). Akac (2)
mézhez hasonloan a akdc (1) méznél is a legnagyobb eltérés a napraforgoméznél talalhato

(E*=27,25).

Extra fehér kategoridba tartozo akac (3) mézminta esetében alig észrevehetd a kiilonbség
akac (2) méznél, illetve észrevehetd a selyemkoroméznél (E*=1,65), legnagyobb pedig a naprafor-
goéméznél (E*=25,64)

crer

(E*=1,33), fagyalméz és selyemkoréo méz kozott pedig észrevehetd (E*=1,81) a kiilonbség. Fa-
gyalméznél az erdei vegyes viragméz utan alig észrevehetd a kiilonbség az akac (1) méznél
(E*=1,46), legnagyobb kiilonbség pedig a napraforgdméznél jelentkezett (E*=23,7). A
selyemkoroméz és az erdei vegyes viragméz kozott alig észrevehetd (E*=0,94) az eltérés, utdna
szintén alig észrevehetd a selyemkoroméz €s az erdei vegyes viragméz kozotti eltérés, a legnagyobb

kiilonbség a napraforgdéméznél van (E*=25,02). Az erdei vegyes viragméz tekintetében az eltérés a
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fagyalméz utan a vegyes virdg (2) méznél volt a legkisebb (E*=0,93), legnagyobb pedig a naprafor-
goméznél (E*=24,60).

Extra vilagos borostyan kategoriaba tartozo hars (1) méz és vegyes virdg (1) méz kozti elté-
rés alig észrevehetd (E*=0,52), mig a hars (1) méz és fagyalméz kiilonbsége észreveheté (E*=
1,70). Hars (1) méz és vegyes virag (2) méz (E*=1,95) kozti kiilonbség észrevehetd, mig a hars (1)
méz és a hars (2) méz (E*=3,43), illetve a gesztenyeméz (E*=4,98) kozotti eltérés jol lathato.

A vegyes virag (1) méz és a hars (1) méz kozott van a legkisebb eltérés, ez alig észrevehetd
(E*=0,52), majd a fagyalméznél (E*=2,13), illetve vegyes virag (2) méznél észrevehetd a kiilonb-
ség. A vegyes virdg (1) mézhez képest a hars (2) méz (E*=3,88), illetve gesztenyeméz (E*=5,38)
kozti eltérés jol lathato. A legnagyobb eltérés a napraforgoméznél lathato (E*=21,98).

A gesztenyemézhez képest alig észrevehetd a az eltérés az akac (4) méznél, illetve narancs-
méznél (E*=1,25). Eszrevehet6 a kiilonbség a gesztenyeméz és hars (2) méz kozott (E*=1,8) és jol
lathato a gesztenyeméz és vegyes virdg (2) méz kozott (E*=3,04). Legnagyobb eltérés a naprafor-
goméznél talalhato (E*=26,91).

Napraforgdméz esetében a legkisebb kiilonbség a vegyes virdg (4) méznél volt (E*=21,97),
utana a vegyes virdg (1) méz kovetkezett (E*=21,98), majd a vegyes virdg (2) méz (E*=24,13),
illetve a hars (2) méz (E*=25,65). A legnagyobb kiilonbség a vegyes virdg (5) méznél jelent meg
(E*=34,46).

Vegyes virdg (2) méz és az erdei vegyes viragméz kozti eltérés alig észrevehetd (E*=0,93),
a vegyes virdg (2) méz és hars (2) méz kozott pedig észrevehetd a kiilonbség (E*=1,55). Legna-
gyobb eltérés a napraforgdméz 6sszehasonlitasaban volt (E*=24,13).

A hars (2) méz esetében a legkisebb eltérés az erdei vegyes virdgméznél jelentkezett
(E*=1,27), majd szintén alig észrevehetd a kiilonbség a vegyes virag (3) méznél. Legnagyobb kii-

16nbség pedig szintén a napraforgdmézhez kapcsolhatd (E*=25,65).

Vilagos borostyan szinkategoriaba tartozé narancsméz és akac (4) méz (E*=0,51), illetve
gesztenyeméz (E*=1,25) kozott alig észrevehetd a kiilonbség. A narancsmézhez képest a szinbeli
eltérés észrevehetd a kategoOridba tartozd malnaméznél (E*=1,96), juharméznél (E*=2,38), vegyes
virdg (3) méznél (E*=2,33) ¢és hars (3) méznél (E*=2,83). Legnagyobb eltérés a napraforgoméznél
talalhato (E*=27,35).

Malnamézet helyezve a kozéppontba elmondhatd, hogy nem észrevehetd az eltérés a juhar-
mézzel Osszehasonlitva (E*=0,42), a hars (3) mézhez képest alig észrevehetd (E*=1,12), vegyes
virdg (3) mézhez képest jol lathatd (E*=4,05), akdc (4) mézhez képest pedig észrevehetd (E*=1,57)
az eltérés. A legnagyobb kiilonbség a napraforgdéméznél jelentkezett (E*=29,29).
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Juharméz és a malnaméz kozotti eltérés nem észrevehetd. A juharméz és hars (3) kozti kii-
16nbség alig észrevehetd (E*=0,97), vegyes virag (3) méz kozott (E*=4,46) jol lathato, akac (4) méz
kozott pedig észreveheté (E*=1,99). A legnagyobb kiilonbség a napraforgéméznél jelentkezett
(E*=29,71).

Vegyes virag (3) méz esetében alig észrevehetd a kiilonbség a hars (2) méznél (E*=1,34),
gesztenyeméznél (E*=1,57), illetve akac (4) méznél (E*=2,54) észrevehetd az eltérés. A vegyes
virdg (3) méz €s a hars (3) méz kozti eltérés jol lathatd (E*=4,56). A legnagyobb eltérést a napra-
forgdméz mutatta (E*=25,36).

Hars (3) méz és juharméz (E*=0,97), illetve malnaméz (E*=1,12) kozott alig észrevehetd a
kiilonbség. Hars (3) méz és akac (4) méz kozott pedig észrevehetd az eltérés (E*=2,35). A legna-
gyobb eltérést a napraforgobméz mutatta (E*=29,91).

Akac (4) méz esetében alig észrevehetd a kiilonbség a narancsmézzel (E*=0,51), illetve a
gesztenyemézzel (E*=1,17) val6 6sszehasonlitaskor. Legnagyobb eltérés pedig szintén a naprafor-

goéméznél fordult el (E*=27,72).

Sotét borostyan szinkategoridba tartozo levendulaméz és a vegyes virdg (5) méz (E*=2,54),
illetve juharméz (E*=2,92) kozott észrevehetd az eltérés. A levendulaméz és a vegyes virag (4) ko-
z0Ott nagy az eltérés (E*=11,70). A legnagyobb kiilonbséget a napraforgdméz mutatta (E*=32,62).

Vegyes virag (4) méznél a legkisebb kiilonbség a vegyes virag (3) méznél (E*=6,03), majd a
vegyes virag (2) méznél (E*=6,22) talalhatd. Legnagyobb kiilonbséget szintén a napraforgdoméznél
tapasztaltuk (E*=21,97).

Vegyes virag (5) méznél a legkisebb eltérést a levendulaméz, majd a hars (3) méz mutatta
(E*=4,63). Nagy eltérés a vegyes virag (5) méz és vegyes virag (4) méz kozott volt, a legnagyobb
pedig a napraforgoméznél (E*=34,46).
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7. Kovetkeztetések

A méz fogyasztasanak novelése miatt érdemes azt tudni, hogy a fogyasztok mennyire van-
nak tisztaban a méz tulajdonsagaival, illetve mi alapjan vasarolnak mézet. Kovetkeztetésképp el-
mondhato, hogy a fogyasztok szdmara fontos szempont a méz szine, és tobbségében tisztaban van-

nak a szin és asvanyi anyag tartalom kapcsolataval.

Az érzékszervi szinmindsités rendkiviil szubjektiv vizsgalat. A szinvizsgalatban résztvevok
kiilonbozden itéltek a Lovibond altal egy szinkategdridba tartozd mézeket, ezért a méz szinének
meghatarozasakor csak egyes esetekben érdemes alkalmazni. Ez akkor lehet fontos, amikor a fo-
gyasztok szinbeli megitélése, illetve preferenciaja keriil elotérbe. A vizsgalatot tobb személynek
sziikséges vizsgalnia a nagy szOras miatt. Annak, aki végzi az érzékszervi mindsitést, eléismeretek-
kel kell rendelkeznie, hogy megfelelden tudjon értékelni. Legnagyobb eldnye, hogy semmilyen mii-

szert nem kell beszerezni hozza.

A Lovibond szubjektivitassal terhelt eredményeket ad (4. tablazat). Az eredmények Gssze-
fliggésben allnak a Pfund-skala értékeivel is, igy tobblet informacié nyerhetd. Tobb ember végzi a
vizsgalatot igy az eredmények reprodukalhatoak. Az Gsszes fajtaméz besorolhatd valamely katego-
ridjaba, de szinben 1€évo apro eltéréseket nem tudja érzékeltetni, igy nem értékelhetd preciz eszkoz-
nek. A miiszer egyszerli, szilard és hordozhato, igy a vizsgalatot barhol el lehet végezni, illetve

hasznalatdhoz nem sziikséges nagy eloképzettség.

A Minolta Chromameter a méz szinmérésének megfelelé modszere lehet, mivel L* és a AE*
értékek 0sszhangban vannak a Lovibond altal alkotott szinkategoriakkal. Az eredményekbdl lathato,
hogy nagyon apr6 részletekben tudunk informaléodni a méz szinérél. A koriilmények allandosaga
miatt mindig preciz, objektiv eredményeket kapunk. A miszer elénye, hogy hordozhato, illetve mas

anyagok szinmérésére is hasznalhat6. A Minolta Chromameter draga eszkdznek szamit.
Az L*, b*/a* és a AE* értékek alapjan fehér (L*=63,15, a*=2,21, b*=2,44) hattér alkalma-
zasa az ajanlott. A fehér hattér alkalmazasakor az azonos szinkategoridba tartozd mézek hasonlod

értékekkel birtak. A fekete hattér esetén az eredmények a szinkategoriaktol eltérdek, mivel a fekete

szin az Osszes szint tartalmazza, igy nagyban befolyasolja a szinmérést.

A fent emlitett vizsgalatok alapjan a fajtamézek mindsitésére, ill. szinmeghatarozasara a Mi-

nolta Chromameter objektiv modszere javasolhato.
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8. Osszefoglalas

A méz érzékszervi tulajdonsagai koziil a legelsd, amivel szembetaldlkozik a fogyaszto, a
szine, amit szamos tényezd befolydsol. A fajtamézek sziniikben is kiilonboznek, de ezek is kiilon-
bozbek lehetnek, ha foldrajzilag eltéré helyrél szarmaznak. A mézkinyerés egyes folyamatai, illetve
tarolas koriilményei, ideje is hatdssal birnak ra. A méz szinét szubjektiv vagy szubjektivitassal ter-
helt modszerekkel mérik. Azért, hogy a szinmérési lehetéségeket bovitsiik és objektiv képet kaphas-
sunk a méz szinérdl, Lovibond miszerrel szinkategoriakat hataroztunk meg, és ehhez kapcsoltan
hasonlitottuk Ossze a fenti modszerrel a Minolta Chromameter €s az érzékszervi vizsgalat eredmé-
nyeit. Célunk volt megvizsgalni, a fogyasztok mézzel kapcsolatos ismereteit és szokasait. Ezen feliil
az érzeékszervi szinmindsités eredményeit 6sszehasonlitani a Lovibond miiszer altal kapott eredmé-
nyekkel. Valamint célunk volt kideriteni, hogy a Lovibond miiszer, illetve Pfund-skala hasznalata-
val kapott eredmények megegyeznek-e a Minolta miiszer hasznalataval kapott eredményekkel.
Majd a Minolta miiszerrel vald vizsgalat soran eldonteni, hogy a fehér, illetve a fekete hattér koziil
melyik az idealisabb.

Lovibond miiszerrel vizsgaltuk meg a 21 mézminta szinét. A Lovibond végleges eredmény-
hez parositani lehet a Pfund-skala értékeit, illetve ezekhez pedig a szinkategoriakat.

Minolta Chromameter CR400-at hasznaltuk L*a*b* értékek meghatarozasara.

Fehér hattér alkalmazasakor a harsméz (1) kivételével az eredmények tiikrozték a Lovibond
szinkategoridkba sorolast. Fekete hattér esetén a Szinkategéridk nem kovetik egymast olyan ponto-
san €s egységesen, mint a fehér hattér alkalmazésakor, tovabba az arnyalat (b*/a*) meghatarozasa-
kor sem.

Kiszamoltuk a AE* értéket a fehér és a fekete hattér eredményeibdl. A fehérnél azt tapasz-
taltuk, hogy dominansan csak nagy eltérések mutatkoztak, de az adott Lovibond szinkategoriaba
tartozo mézek kozott kisebb az eltérés. A fekete hattérnél eltérések egész skalajaval talalkozhattunk,
de a fehér hattérhez képest kevesebbszer tapasztaltuk a szinkategdrian beliili kisebb eltérést.

Kovetkeztetésképp elmondhatd, hogy a fogyasztok szamara fontos szempont a méz szine, €s
tobbségében tisztaban vannak a szin €és 4svanyi anyag tartalom kapcsolatdval. Az érzékszervi szin-
mindsitést szubjektivitdsa miatt, csak egyes esetekben érdemes alkalmazni. A Lovibond szinmérés
szubjektivitdssal terhelt eredményeket ad, de mivel tobb ember végzi a vizsgalatot igy az eredmé-
nyek reprodukélhatéak. A Minolta Chromameter a méz szinmérésének objektiv mddszere lehet,
mivel L* és a AE* értékek 0sszhangban vannak a Lovibond altal alkotott szinkategoridkkal. A L*

¢és a AE* értékek alapjan fehér hattér alkalmazasa az ajanlott.

42



9.

Koszonetnyilvanitas

Ezaton szeretném megragadni az alkalmat, hogy kdszonetemet ¢és tiszteletemet fejezzem ki min-

denkinek, aki a diplomamunkam elkészitéséhez nagyban hozzajarult.

Konzulenseimnek, Dr. Szalai Tamasnak, illetve Dr. Kovacs-Weber Marianak szakmai ta-
mogatasukat, tanacsaikat, a ram, illetve munkamra szant idot;

Dr. Tézsér Janosnak ¢és Dr. Szalay Istvannak, a vezetésiik alatt all6 intézetekben lehetdséget
nyujtottak a vizsgalat elvégzéséhez és a szakdolgozat elkészitésé¢hez;

Dr. Kasperné Sz¢l Zsuzsanak, illetve Kisallattenyésztési Kutatointézet €¢s Génmegdrzési
Koordinacios Kozpont - Méhészet Intézet munkatarsainak, a vizsgalati helyszin, eszkoz biz-
tositasat, illetve szakmai segitségiiket;

Weidel Walternek, az Allattenyésztési Taniizem vezetéjének a vizsgalt mézek egy részének
rendelkezésre bocsajtasat;

Allattenyésztési Szakkollégiumnak, illetve tagjainak az érzékszervi mindsités lebonyolitasa-
ért, elvégzéséért;

A Lencsési Altalanos Iskola és Alapfoka Miivészetoktatasi Intézet tanuldinak a felmérésben
valo részvételért;

Murvai Tamasnak, a kérdéivek feldolgozasaért;

Drobnyak Arpadnak, aki segitséget és timogatast nytjtott a dolgozat elkészitése alatt;

Barataimnak és Csaladtagjaimnak a tanulmanyaim alatt nyujtott segitségiiket.
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11. Mellékletek

1. melléklet: Kérdoiv a méz korul

Valaszait huzza ala!

1. Ismer-e On a kornyezetébdl méhészt?
Igen Nem

2. Ismer-e On mézfajtakat? Ha igen, soroljon fel minél tobbet!

3. Hajlando-e uj mézfajtat kiprobalni?
Igen (szeretek Bjabbakat megkostolni)
Nem (ragaszkodom a megszokotthoz/megszokottakhoz)
Lehet (még nem gondoltam ra)

4. On szerint mennyi az éves mézfogyasztas hazankban (kg/f6/év)?
0,5 2 04 8

5. Milyen gyakran fogyaszt mézet?
Naponta Hetente Havonta Megfazaskor Soha

6. Kiben bizik meg jobban?
Termel8ben Bolthan

7. Mennyi On szerint a méz viztartalma?

1-5%, 18-20%, 35-40%, 62-71%

8. On szerint a mézben van-e:

Aminosav Enzim Szerves savak Szinanyagok

Nehézfémek Asvanyi anyag Vitamin Rost Szénhidrat Zsir

9. Milyen kémhatasu a méz?

Luagos Semleges Savas

10. On szerint milyen aranyban van a mézben a cukor és a viz?

50:50, 70:30, 80:20

11. Melyik mézben van tobb asvanyi anyag?

Vildgos mézben So6tét mézben

12. Minéségromlast okoz-e a kristalyosodas?

Igen Nem

13. On szerint maximalisan hany fokra melegithet6 fel a méz minéségromlas nélkiil?
30°C, 40°C, 60°C, 80°C

14. Fogyaszt-e/hasznal-e mas méhek altal elallitott terméket?

Méhpempét Propoliszt Viragport

15. On szerint a mézet lehet-e kiilséleg alkalmazni?

Igen Nem
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16. Ertékelje a felsorolt vasarlasi szempontokat!

Fontos

Alkalmanként fontos

Nem fontos

Ar

Szin

Halmazallapot

iz

Fajta

Szarmazasi hely

17. Talalkozott-e mar rossz minéségii mézzel?

Nem

Igen, ekkor mi volt kifogasolhat6? Tul hig allapot\iz\Szag

Neme:
Eletkora:
Végzettség:

2. melléklet: A szin érzékszervi mindsitése

Méz szama:

1 |2 |3 ]a s

Szin

atlatszo

sarga (vilagos)

barna (s6tét)
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12. Nyilatkozat

Alulirott Szab6 Rubina Tiinde, a Szent Istvan Egyetem Mezdgazdasag- és Kornyezettudomanyi Kar
Allattenyészté mérnok BSc. szak nappali tagozatos, végz6s hallgatdja nyilatkozom, hogy a Tudo-
manyos Diakkori dolgozatom sajat munkam, melynek elkészitése soran a felhasznalt irodalmat kor-
rekt moédon, a jogi és etikai szabalyok betartasaval kezeltem. Hozzajarulok ahhoz, hogy a dolgoza-
tom egyoldalas 0sszefoglaloja felkeriiljon a Kar / Intézet / Szak honlapjara.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem.

Godollo, 2012. november.

hallgato alairasa

A dolgozat készitdjének konzulenseiként nyilatkozunk arrdl, hogy a dolgozatot attekintettiik, a fel-
hasznalt irodalmat a hallgaté korrekt médon, a jogi és etikai szabalyok betartasaval kezelte, a dol-
gozatot a Tudomanyos Didkkori Konferencian torténd védésre javasoljuk.

A dolgozat allam- vagy szolgéalati titkot tartalmaz: igen nem.

Godolls, 2012. november ....nap

témavezeto alairasa témavezetO alairasa
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