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A méz, mint komplex élelmiszer és gyégyhatdsi anyag fontos szerepet jaiszott az emberiség
(Grténetében mar az Gsidék Gta. A szénhidrdatokon kiviil mintegy 2% egyéb komponenst
tartalmaz, tébbek kozitt enzimeket, dsvdnyi anyagokat és polifenolokat. Ez utébbi vegyiiletek
hozzdjdrulnak a méz egészségmegdrzé hatdscahoz, igymint antioxiddns kapacitdsdhoz és
antibakteridglis aktivitdsihoz. Bar hazdnk az EU legnagyobb méztermeld orszagai kdzé tartozik,
mégis kevés informdcioval rendelkeziink fajta- és vegyes virdgmézeink mindségi parameétereirdl
és egészségiigyi hatdsairél. Tanulmdnyunk célja négy, jol ismert magyar fajtaméz - akdc
(Robinia pseudoacacia), hdrs (Tilia ssp.), napraforgo (Helianthus annuus) és gesztenye
(Castanea sativa) antioxidans kapacitdsanak vizsgdlata in vitro médszerekkel. Botanikai
eredetiiket érzékszervi karaktereik, mikroszkdpos pollenanalizis és  spektrofotomeirids
szinmeghatdrozds alapjan hataroztuk meg. Az antioxiddns kapacitds mérésekhez elektron- és
hidrogénatom transzferen alapuld modszereket hasznaltunk. A mézek abszorbancidja pozitivan
korreldlt harom analizis eredményeivel (TRC, TEAC, DPPH), kivéve az ORAC eredményekkel.
A vildgos borostydan szinii harsméz hasonldan magas antioxidans aktivitast mutatott, mint a
sotétborostydn  szinii gesztenyeméz, ami ezen mézek jobb egészségmegdrzd hatasat
valdsziniisiti.

Bevezetés
A mézet édes ize és terapias tulajdonsagai miatt 6sidok ota fogyasztjak vilagszerte. Foként
egyszer(i szénhidratok (fruktdz, gliikoz), viz (legfeljebb 20%) és egyéb vegyiiletek, példaul
enzimek, fehérjék, aminosavak, fenolos vegyiletek, szerves savak, asvanyi anyagok és
vitaminok alkotjék [1]. Koncentraltan tartalmazza a ndvények hatéanyagait, a méhek specialis
enzimjeivel és hormonjaival keverten. Javasolhaté a méz, mint komplex élelmiszer becpitése a
mindennapi téplélkozasba, cukortartalma révén jo energiaforras, asvanyi anyag tartalma
kiemelkedd, tovabba jelentds az antioxidans, antimikrobas és gyulladascsokkentd hatasa [2].
A biologiai aktivitasért leginkabb a magas polifenoltartalom felelds, amely erdsen korrelal az
antioxidans kapacitassal [3]. A méz kémiai dsszetétele, ize és szine fligg a botanikai eredettdl,
a méh fajtajatol, az éghajlati tényezoktol és a foldrajzi régiotol. Mindemellett a feldolgozas
folyamata és a tarolasi koriilmények is jelentosen befolyasolhatjak ezen tulajdonsagokat [4].
A mézben talalhato polifenolos vegyiiletek antioxidans hatasuknak koszdnhetben
semlegesitik a reaktiv oxigén gyokoket, megakadalyozva ezzel a sejtek Gregedését. Tovabba
ezen vegyiiletcsoportba tartozo flavonoidok (flavonolok, dihidroflavonolok), illetve fahéjsavak
és észtereik is hozzajarulnak a méz antibakterialis aktivitasdhoz [5]. A virdgporban talélhato
flavonoidok glikozidok és aglikonok formajaban egyarant eléfordulnak és éltalaban erésen
hidroxilaltak, példaul a kaempferol esetében. A méz flavonoidok részben virdgpor
flavonoidokbdl szarmazhatnak, és az eredeti glikozidokat a méhnyalban jelenlévd enzimek
aglikonokka hidrolizaljak [6]. Az antioxidans tulajdonsdg a sotétebb szinii mézek esetén
kifejezettebb, a benniik magasabb aranyban megtalalhat6 fenolos természetii masodlagos
névényi anyageseretermékeknek koszonhetéen [7]. A méz szine az egyik legvaltozobb
paraméter, amely spektrofotometridsan vagy szinkoloriméter segitségével (Pfund Color
Grader) hatirozhaté meg. A nemzetkdzileg elfogadott Pfund skala alapjan
megkiilonboztethetiink vizfehér, extra fehér, fehér, extra viligos borostyan, vildgos borostyan,
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borostyan és stét borostyan szinkategoriakat [8]. Legtbbszor van Osszefiiggés a méz szine,
osszpolifenol-tartalma, valamint antioxidans kapacitisa kozott, azonban egyes esetekben a
mintak aktivitisa mas nem fenolos vegyiileteknek (aszkorbinsav, karotinoidszeri anyagok,
szerves- és aminosavak, valamint fehérjék, koztiik bizonyos enzimek, pl. gliikoz-oxidaz és
katalaz) is kisszonhetd. Az antioxidans hatés kiilonb6z0 vegyiiletcsoportok egyiittes eredménye

[9].

Szamos modszer létezik az egyes mézféleségek antioxidans  aktivitdsanak
meghatarozasara. A metodikék specifikusak egy adott reakciora vagy antioxidansra, igy
mindenképpen sziikséges tobb mérési eljaras alkalmazasa a komplexebb dsszetételii mintaknal
[10]. A hidrogénatom transzferrel (HAT — hydrogen atom transfer) kapcsolatos modszerek
elsdsorban reakciokinetikin alapszanak, a minta szabadgyokbefogo képességét mérik.
Az elektronatmenettel (SET — single electron transfer) jré reakciokat altalaban szinvaltozas
kiséri, amelynek mértékébdl kivetkeztetni lehet az antioxidans kapacitasra (1. bra) [11].

P
@:1@-®

- g‘:"

(SET-step 2)

1. abra: Az elektronatmeneten (SET) és a hidrogénatom transzferen (HAT) alapuld médszerek
reakciémechanizmusa. IP: ionization potential = ionizacios energia; BDE: bond dissociation
enthalpy = kotés disszociacios entalpia (Forras: [11]).

A méz taplalkozasban és egészségmegorzésben betoltott fontos szerepéhez a makro- €s
mikroelem (pl. kalium, kalcium, vas stb.) tartalma is hozzajarul [12]. Egyes esetekben
az asvanyianyag-tartalom a foldrajzi eredet jelzdjekéent jatszik szerepet, fliggetleniil a méz
botanikai eredetétdl. A savany( talajokrol szarmazo mézek asvinyi anyagokban gazdagabbak,
mint a bazikus talajokrol szarmazok [13]. Emellett Perna és mtsai. (201 3) osszefliggést talaltak
a mézek fémtartalma és antioxidans hatasa kozott, illetve megallapitottak, hogy a sdtétebb szinii
mézek nagyobb mennyiségben tartalmaznak bizonyos asvanyi anyagokat [14]. Természetesen
a nehézfémek mézben valé jelenléte nem kivanatos, ezért egyes orszagokban hatarértékiiket is
megszabtak. Az Europai Bizottsag rendelete szerint az elfogadhato legnagyobb koncentraci6
6lom esetén 0,10 mg kg'', kadmium esetén 0,05 mg kg™ [15].

Magyarorszag az EU egyik legjelent6sebb méztermeld orszaga, mégis kevés adat all
rendelkezésre a fajta- és vegyes viragmézeink mindségi paramétereirdl és biologiai
aktivitasarol. A mézhamisitas elkeriilése és a mézek megfeleld mindségének biztositasa
kiilsnssen fontos a gyogyito célra szant in. orvosi mézek esetén. A névényi eredet(i antioxidans
vegyiiletek, illetve a kisebb mennyiségben eléforduld asvanyi anyagok is fontos szerepet
jatszhatnak a mézek mindségének meghatarozasaban [16].

Kutatasunk soran célul tiiztik ki négy jol ismert magyar fajtaméz (akdc, hars,
napraforgo, gesztenye) antioxidans kapacitdsanak és makroelem tartalménak vizsgalatat
in vitro modszerekkel, bioaktivitasi értékiik megallapitasa érdekében.
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nyagok és modszerek
kutatasba bevont mézmintdk
izsgalatainkhoz ~magyar stermeldktol vasarolt akac- (Robinia pseudoacacia), ha
filia spp.) napraforgo- (Helianthus annuus) €s szelidgesztenyemézet (Castan::z), i
asznaltunk. A dél-dunantali  régiobol szArmazé ~mézmintdkat a felhaszsc'l:’:v?)
zobahdmérsekleten (20-21 °C) és sotétben taroltuk maximum 3 hétig. .

1 botanikai eredet meghatdrozasa
A fajtamézek valédi tipusanak megallapitasahoz kulesfontossagh a pontos botanikai eredetiik
[Fiszte’\zésa,l ami behatéroljakmind a méz piaci 6értékét, mind a gyogyaszatban tﬁrtéﬁﬁ
elhasznalhatosagat. Az érzékszervi vizs alatkor felmértiik int4 Heays 13 o .
atit. 1zéh & Aot & a mintak fizikai tisztasagat, szinet,
A melisszopalinologiai elemzés soran Von der Ohe és mtsai. (2004) modszerét kovetv
mézmintanként legalabb 500 pollent szamoltunk le, jelezve, hogy hany pollenszem tartozik :
adott novényfajhoz (-csaladhoz) [17]. A pollentipusok relativ gyakorisagat az 0ss -
pollenszem <zazalékaban adtuk meg. A pollentartalom alapjan a méz akkor nyilvénithf:?
fajtaméznek, ha a szakirodalmakban leirt szazalékos aranyban tartalmazza az adott névénO
pollenjét. y
A szinintenzitas meghatarozasa Beretta és mtsai. (2005) munkaja alapjan tortént |1 8]
A spektrofotométeres mérés soran a 450 és 720 nm-en mért abszorbanciaértékek kiilonbsé éb(’ii
szarmazo szinintenzitas eredményeket milliabszorbancia (mAU) egységekben fejeztﬁ%( ki
A vizsgalatot harom parhuzamos méréssel végeztik. :

Az antioxiddns kapacitds mérése

Bodé és mtsai. (2021) kutatomunkaja alapjan mézmintaink antioxidans kapacitasanak
vizsgalatat négy kiilonbdzo modszerrel végeztik [7]. Adataink harom fiiggetlen mérésbol
szarmaztak. A széles korben elterjedt, elektronatmenettel jaro eljarasok kozé tartozik a TRC
a TEAC és a DPPH. Ezzel szemben az ORAC egy olyan, hidrogénatom transzferen ala ul(’;
modszer, amely kevésbé megszokott a mézvizsgalatok soran. P

A teljes redukaloképességet (TRC) Folin-Ciocalteau reakcioval hataroztuk me amel

egy antioxidans molekula reduktiv kapacitasat méri. Az abszorbanciat 760 nm-en mgénﬁk é);
a kalibracios gorbe elkészitéséhez a galluszsav 50-200 pg ml™ higitasi sorat alkalmaztuk
Az eredményeket mg galluszsav ekvivalens (GAE) kg! méz értékben adtuk meg Fontoé
megjegyezni, hogy a vizsgélat soran hasznalt Folin-reagens nem specifikus a polifenoiokra

A TEAC (Troloxra vonatkoztatott antioxidans kapacitas) eljards egy mestersé e;;en
clballitott szabad gydk, az ABTS kation gydk (ABTS+") mennyiségének mérésén alga ul
Az ABTS gyok oldata kék szinii €s antioxidans hatasara a gyok semlegesitddik, a kék 153211;
elhalvanyodik. Az abszorbancia csokkenését 725 nm-en kovettilk nyomon. A ka]ib;é]ést Trolox
standardokkal (0,004-0,02 uM) végeztiik, az eredményeket pmol TE 100 ¢! méz értékben
adtuk meg.

A DPPH (1,1—difenil—Z-pikrilhidrazil) gyok semlegesitésén alapuld reakcié soran
a sotétlila szind gvdk a mintaban 1év0 antioxidansokkal reagalva elvesziti a szinét
A szinvaltozast 517 nm-en spektrofotometriasan detektaltuk. A kalibracios 6rbé
elkészitéséhez Trolox standardokat (0-180 pmol L") hasznaltunk, az eredmények kiszémgitését
linedris regresszio analizissel végeztik.

Az ORAC modszer a mintaban 1évd antioxidansok oxigéngyok-elnyeld képességenek
mennyiségi meghatarozasat teszi lehetdvé. A mérés soran az antioxidansok védik az indikéator
fehérjét (B—ﬁkoeritrint) az oxidaciotol. A fluoreszcencia intenzitas valtozasat 80 percen
keresztiil 490/520 nm-en 2 percenként mértitk. Ebben az esetben is Trolox standagdokat
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(0-160 pmol L") alkalmaztunk, az antioxidans kapacitas értékeket pumol Trolox ekvivalens
(TE) g'! egységben fejeztiik ki.

A makroelem tartalom vizsgalaia

A makro- és mikroelem tartalom meghatarozasat induktiv csatoldsii plazma atomemisszios
spektrometriaval (ICP-AES) végezték a PTE Szolészeti és Boraszati Kutat6intézet akkreditalt
laboratoriumaban. A mindségellendrzést nagy tisztasagn, makroelemeket tartalmazo standard
oldattal biztositottik. Minden mérést harom ismétlésben végeztek el.

Statisztika
A statisztikai elemzéseket Excel® és PAST (3.11) programokkal végeztiik.

Eredmények és megvitatasuk

A vizsgdlt fajtamézek botanikai eredete

A kutatasba bevont fajtamézek pollenanalizise, érzékszervi és szinintenzitas vizsgalata alapjan
minden mézminta egyértemiien fajtaméznek tekintheto (1. tablazat). A mézben talalhaté alakos
elemek koziil a viragpor bir a legnagyobb jelentdsségel, mivel mennyisége meghatarozza a méz
jellegét. Az akédcméz pollenje alulreprezentalt, mig a harsméz pollenje sok esetben extrém
maédon alulreprezentalt. Persano Oddo és mtsai. (2004) atfogd tanulmanyaban az atlagos
pollenarany az akac, illetve a hars pollenekre — 28 és 23% [19]. Kus ¢€s mtsai. (2014) 11-16%
s 22-26% kozotti karakterisztikus pollent figyelt meg az akac- és hirsmézekben, mig a Magyar
Elelmiszerkonyv 15 és 30%-os értéket hataroz meg [3, 20]. A vizsgalt akacmézekben a
R. pseudoacacia pollen (45%) volt a dominéns pollentipus, a harsmézekben a Tilia spp. pollen
(46%), ezzel igazolva a mézmintik monoflorlis eredetét. Kus és mtsai. (2014) a gyenge illatq,
viszkozus allagi akdcmézeket a legvilagosabb mézként jellemzik [3]. A 26% hars pollent
tartalmazé mintat vilagos borostyansarganak, szilard konzisztencigjinak és finomszemcsésen
kristalyosodonak irtak le, hasonléan az altalunk vizsgalt mintikhoz. A napraforgéméz
napraforgd pollentartalma a legvéltozobb, 20 és 90%-os érték kozott mozoghat az egyes
napraforgo fajtak pollentermelésétdl fiiggen [19]. A Sari és misai. (2012) altal vizsgalt,
Térokorszaghdl szarmazo 50 napraforgdméz minta 45-70%-ban tartalmazta a dominans
pollenszemeséket [21]. A mintakat vilagossarga szinnel, aromds illattal, krémes, gyorsan
kristdlyosodo texturaval jellemezték — a mi megfigyeléstinkhéz hasonloan. A kutatasba bevont
napraforgémézek /. annuus pollen mennyisége (47%) megfelelt az irodalmakban leirtaknak,
igy egyértelmien fajtaméznek  tekinthetdek. A  gesztenyeméz pollentartalma
feliilreprezentaltnak tekinthetd, hiszen leglabb 90%-ban kell jelen lennie a szelidgesztenye
pollenjének [22]. A kissé voroses, sotét borostyan szindi, erds illata és viszkozus allagh
szelidgesztenyemézben a C. sativa pollen (90%) volt a dominans pollentipus a méz fajtajanak
megfelelden.

1. tablazat: Mézmintak azonositasa és érzékszervi jellemz6i.

Fajtaméz, Dominans pollen Erzékszervi jellemzok ABS4s0-720
Novény (%) (Szin, Szag és Konzisztencia) (mAU)
AKac, R. pseudoacacia Halvany sargaszld, gyenge illat, 119+ 17
Robinia pseudoacacia (45,27) folyékony, viszkézus
Hars, Tilia spp. Vilagos borostyan, erds illat, 288 + 14
Tilia spp. (45,89) félszilard, finoman szemcsés
Napraforgé, H. annuus Aranysarga, gyenge illat, 3374 58
Helianthus annuus (47,44) félszilard, durva szemesés
Szelidgesztenye, C. sativa Varoses tonusd, sétét borostyan, 447 + 42
Castanea Sativa (90,81) erds illat, folyékony, viszkdzus ?

Minden fajtaméz &t kiilonb6z6 mézmintat reprezental (n=5).
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A szin fontos mindsitd tulajdonsaga a méznek, utalhat a flordlis eredetre és az
Osszetételre egyarant [23]. Vilagos szinli mézeknek tekinthetjik a 300 mAU alatti
szinintenzitdst mézeket, mint az akac-vagy harsméz, mig a napraforgé- és szelidgesztenyeméz
a sOtétebb szinkategoridba tartozik [24]. Tébb kutatdcsoport mézmintainak abszorbancidja is a
mi eredményeinkhez hasonlé sorrendben emelkedett (akéc, hars, napraforgd, szelidgesztenye)
[24, 25, 26].

A mézmintak antioxiddans kapacitdsa

Az antioxidans kapacitas az adott rendszerre vonatkoz6 dsszes antioxidans vegyiilet egyiittes
hatdsat jelenti [27]. A legmegbizhatobb eredmény érdekében tobbféle nemenzimatikus
antioxiddns mérést kiviteleztiink. A DPPH és TEAC mddszer esetén minél alacsonyabb az ICso
érték, anndl jelentdsebb a szabadgyokfogé kapacitas.

Az dltalunk vizsgalt fajtamézek aktivitasa széles skalin mozgott (2. dbra). Mindegyik
eljards esetén a legvilagosabb szinii akdcméz mintak antioxidans aktivitisa volt
a legalacsonyabb, hasonléan mas kutatécsoportok eredményéhez [18, 24, 25]. Szignifikansan
magasabb értékeket mértiink a hars-, napraforgé-, illetve gesztenyemézek esetén, amelyek nagy
mennyiségben tartalmaztak antioxidans vegyiileteket. A napraforgémézek TRC eredményei
dsszhangban voltak a Pauliuc és mtsai. (2020) altal kézoltekkel, mig a harsmézek esetén Kus
€s mtsai. (2014) valamivel magasabb értékeket mértek [3, 28]. Bertoncelj és mtsai. (2007)
a harsmézeknél TRC és DPPH médszerrel kismértékben alacsonyabb aktivitast detektaltak
[25]. A TEAC eredmények is erds korrelaciot mutattak a szinparaméterekkel, mas
kutatécsoportok tapasztalataihoz hasonléan [29, 30]. A héars- és napraforgémézek antioxidéns
kapacitasa hasonlo volt, mig a legsététebb gesztenyeméz mintak aktivitdsa kiemelkedett a SET-
alapi modszerekkel. A szelidgesztenyeméz jelentds szabadgyokfogé tulajdonsagat szémos
kutato bizonyitotta [31, 32]. Figyelemre méltd, hogy a HAT-alapi ORAC ecljaras alapjén a
vilagos szinli harsmézek magasabb antioxidans kapacitassal rendelkeztek, mint a sététebb
gesztenyemezek. Bogdanov és mtsai. (2016) is magas aktivitast detektaltak a vilagosabb szinii
szamocafa (Arbutus spp.) és savany(fa (Oxydendrum arboreum L.) mézek sotétebb
fajtamézekkel torténd Osszehasonlitisa soran [33]. Mas tesztekhez képest az ORAC
az antioxidénsok kiilénbdz6 csoportjait is méri, igy biolégiai szempontbol az egyik
legrelevansabb médszernek tekinthetd [9]. Az a megfigyelés, hogy a vilagos szinti mézek
alacsonyabb antioxidans hatassal rendelkeznek, mint a sotét szintiek, vizsgalatsorozatunkra is
drvényesnek tiinik, kivéve a viligos borostyanszinli harsméz esetében. A teljes antioxidéns
kapacitas €s szin pozitiv korrelaciojat tobb kutatas is alatamasztja [25, 34, 35].
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2. 4bra: Mézminték teljes antioxiddns kapacitdsa. A. TRC (mg GAE kg'); B. TEAC (ICso mg
ml"); C. DPPH (ICso mg ml™); D. ORAC (umol TE g"). Az adatok az n mintaszdm atlag =
szorasban kifejezett értékei (n=5). A kiilonbzd kisbetiik szignifikéns kiilonbségeket jeleznek
a Student-féle 7-proba (p < 0,001) szerint. A vilagos nyilak a legalacsonyabb, a sotét nyilak a
legmagasabb antioxidans kapacitdsi mintakat jelzik. Mézmintak: A-akéac; H-hars; N-
napraforgd; G-gesztenye. Az dbran lathatd pollentipusok: A-akacpollen; B-harspollen; C-
napraforgépollen; D-szelidgesztenyepollen. Az akacpollen feletti skala: 25 pm.

Mézmintdk makroelem tartalma

Elvarasainknak megfelelden a kalium volt a legnagyobb mennyiségben eléfordulo asvanyi
anyag az Osszes vizsgalt fajtamézben (2. tablazat). A vilagos harsmézek szignifikansan
magasabb kaliumtartalommal (861 mg kg™!) rendelkeztek, mint a legvilagosabb szinli akdcméz
(113,4 mg kg™, vagy a sététebb napraforgoméz (252,6 mg kg™") mintak. A harsmézeknél kapott
szamadatok atlaga megkozelitette a  vizsgalatban legsotétebb  szinnel rendelkezd
szelidgesztenyemézeknél megfigyelt kalium értéket (906,5 mg kg™!). Az atlagos kaliumszint az
akédc- és harsmézekben dsszhangban allt horvatorszagi mintakban meért eredményekkel [36].
Bayram és mtsai. (2020) Torokorszagbol szArmazé fajtamézek vizsgalata soran joval magasabb
makroelem tartalmat mértek a harsmézek tekintetében (pl. K: 3607,39 mg kg, P: 89,50 mg
kg', Mg: 40,21 mg kg'), kivéve a klciumtartalmat, ami hozzavetdlegesen az otode volt
(32,53 mg kg') a mi eredményiinknek [37]. A szelidgesztenyemézek esetében azonban
hozzank hasonlo értékeket kaptak. Viszonylag magas kélium &s kalcium mennyiséget figyeltek
meg Magyarorszdg mds részeirdl szarmazo hars- és szelidgesztenyemézekben egyarant [38,
39]. Czipa és mtsai. (2015) magasabb kéntartalmat detektaltak a magnéziumszinthez
viszonyitva az akacméz mintikban, eredményeinkhez hasonloan [38]. A kén mennyisege
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(10,9 mg kg™') kozel kétszerese volt a magnéziuménak (3,5 mg kg™'). Ezzel ellentétben a tobbi
hazai fajtaméznél a magnéziumtartalom volt jelentdsebb. Az akacmézek kalcium- és
foszfortartalom tekintetében is eltérést mutattak. A kalcium mennyiségéhez képest magasabb
foszforszintet mértiink, mig a masik harom mézminténal alacsonyabbat. Nayik és mtsai. (2018)
szintén magasabb foszfortartalmat detektaltak az Indiabol szarmazo6 akacméz mintaknal [40].
A kalium és kélcium kivételével, megfigyeléseink alapjan minél sotétebb a méz, annal

jelentdsebb a benne megtalalhatd makroelemek mennyisége (3. dbra).

2. tabldzat: A vizsgalt fajtamézek makroelem tartalma.

Fajtaméz K (mg kg?) | Ca(mgkg!) | P(mgkg") | S(mg kg!) | Mg (mg kg")
Akhc 1134+ 136° | 151+1,4" | 31,4+55 | 109+1,9° [ 55413
Hars 8613 1 48,6" | 161,1£223° | 39,6%+3,1° | 17,2+ 1,6° | 233+1.8

Napraforgd 252,6+49,0° | 133,9+304° | 53,4+ 57° [ 22,1 +£2,9% | 282+ 9,1b¢

Szelidgesztenye | 906,5 + 6,20° | 123,7%5,60° | 60,5£24° | 254+04° [ 322+ LI°

Az dtlag + szoras értékek harom fggetlen mérésbol szarmaznak (n=3). Az azonos oszlopban
1évé, kiilonbozé betikkel jelolt atlagok a Student-féle t-proba szerint szignifikansan
kiilonbdznek egymastol (p < 0,05).
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3. sbra: A mézmintak makroelemtartalmanak és szinparamétereinek fokomponens-analizise
(PCA).

Az eredmények kozotti korreldcio vizsgdlata

A TRC, TEAC és DPPH moédszerek antioxidans kapacitas eredményei szignifikans korrelaciot
mutattak a mézek szinintenzitasaval (r = 0,89 — 0,91; p < 0,001), mig a HAT-alapt ORAC
eljaras esetén nem tapasztaltunk ilyen jellegii osszefiiggést (r = 0,29; p > 0,05) (4. abra).
A harom, elektrontranszferrel jaré modszer egymassal is erésen korrelalt, mikdzben az ORAC
csak a legfontosabb makroelemmel, a kaliummal jelzett szoros dsszefiiggést. Emelett jelents
korrel4ci6 volt kimutathaté a SET-modszerek eredményei, a szin ¢s a t&bbi makroelem kozdott.
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korrelacids koefficiens) magyar fajtamézekben.

Osszefoglalas

Négy monofloralis magyar mézen végzett vizsgalatsorozatunk igazolta ¢s alatdmasztotta a
mézek botanikai eredete, antioxidans kapacitasa és asvanyianyag-tartalma kozotti Osszetett
kapcsolatot. Eredményeink alapjin a hagyoméanyosan alkalmazott melisszopalinologiai analizis
mellett az antioxidans aktivitis és a makroelemek mennyisége is markerként szolgalhat az
egyes mézféleségek azonositdsira, illetve azok lehetséges egészségiigyi el6nyeinek
felmérésére.

Koszonetnyilvanitas
A munka az NKFIH K 132044-es palyazatanak a tamogatasaval késziilt.
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A LED MEGVILAGITAS JELENT(")SEGE A MlKRpZ(")LDEK FENNTARTHATO
TERMESZTESE SORAN

Palfi Péter!, Szepesi Agnes!, Kovics Henrietta', Rénavari Andrea”, Kénya Zoltin?

ISZTE TTIK Nivénybiolégiai Tanszék
ISZTE TTIK Alkalmazott és Kérnyezeti Kémiai Tanszék

A fény szerepe alapvetd jelentéségii a novények szamdra, hiszen egyrészt energidt biztosit a
fotoszintézis folyamatihoz, mdsrészt a fény minden paramétere fontos informdcioként szolgdl
és hatdssal van a nivekedésiikre, fejlédeésiikre és metabolizmusukra. Ennek jelentdségét
felismerve, a sziikséges technikai hétteret biztosito fénykibocsdto diéddk (light-emitting diodes,
LED berendezések) megjelenése tette lehetévé, hogy a megvilagitds testreszabasdaval képesek
legyiink a névények termesztésének optimalizdldsdra. A fény nivényekre gyakorolt hatdsdnak
megismerése hatalmas lehetéségeket rejt a jovébeli fenntarthatd mezdgazdasagi termelés
intenzitds, idStartam, frekvencia) adott dltalanos novényi valaszreakcick leirasa, mivel sok
esetben fajfiiggd, sot fajtafiiggd valtozasok is indukdlodhatnak. A jelen konyvfejezetben kitériink
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értékekkel rendelkezd mikrozéld névények fenntarthatd termesztéséhez.

A mikrozdldek népszeriisége

Az antioxiddns mechanizmusok és az oxidansok termelése kozotti egyensuly, ha felborul, akkor
oxidativ stressz alakulhat ki. Az oxidativ stressz hozzajarulhat szaimos megbetegedés, mint
példaul a rak vagy az Alzheimer-koér kialakulasahoz. Hatésukat kétféle Gtvonalon keresztil is
képesek a reaktiv oxigén formak (ROS) kifejteni. Egyrészt a felszabadulo ROS-ok kérosithatjak
a sejt makromolekuldit, igy a lipideket a sejtmembranban, a strukturalis fehérjéket és
enzimeket, vagy akar a nukleinsavakat, masrészt pedig nem megfelelé redox jelzések
alakulhatnak ki, hiszen példaul a H»O: szignalmolekulaként is funkcional, ami stressz
alkalmaval nem fiziologissan is képzddhet [1]. A ROS-ok termelddését gatoljak, illetve a
jelenlévo szabad gyokok semlegesitését eldsegitik az antioxidansok, igy fokozottabb védelemre
lehet szert tenni, ha antioxidansokban gazdag természetes élelmiszereket fogyasztunk [2].
A fitokémiai vegyiiletek felhalmozédasa az érett ndvényekhez képest sokkal nagyobb mértéki
a fejlodésiik elején jard ndvényekben, vagyis a csirandvényekben, mikrozoldekben és
bébilevelekben [3].

A csirandvények, mikrozdldek és bébilevelek az eheté ndvények egyedfejlédése soran
egymast kovetd allapotok, mely szintek mindegyikén fogyasztjdk azokat, de a termesztésiik,
illetve az elfogyasztott novényi szervek kozott vannak eltérések [4]. A csirandvény elnevezés
a novényi egyedfejlodés elsd szakaszat, a mag csirdzasat kovetd allapotot jeloli. A magok
csiraztatasahoz nincs sziikség sem fényre, sem iiltetd kozegre. Fogyasztdsakor az egész
csirandvény hasznositasra keriil. A csirandvény stadiumot kovetéen a mikrozold fazisba
keriilnek a novények, ekkor mar kifejlédtek a sziklevelek, sét az elsé valodi levelek is elkezdtek
megjelenni. A mikrozoldek termesztéséhez a csirandvényekkel ellentétben mdr szilkség van
fényre és iiltetOkozegre, fogyasztasuk pedig az iiltetd kozeg feletti részeikre korlatozodik,
vagyis a szarra, sziklevelekre és a valddi levelek kezdeményeire. Miutén tobb valodi levéllel is
rendelkeznek a ndvények, mar bébilevelekként fogyasztjak azok valodi leveleit és levélnyeleit.
A bébilevelek a mikrozéldekhez hasonldan szintén fényben fejlédnek, valamint az iiltetd kozeg
szintén sziikséges a termesztésiikhoz, mely lehet talaj vagy mas kozeg [4].
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