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OSSZEFOGLALAS

A méz az egyik legrégebben ismert és fogyasztott élelmiszeriink. Kellemes édes ize mellett kedvezd élettani hatdsai miatt is eldszeretettel
fogyasztjak. A mézelS névények nagy szama mellett sok olyan kozkedvelt gyogynovényt ismeriink, amelyrél a méhek nem hordanak nektart.
Hogy ezen novények kedvezd tulajdonsagait egy termékben élvezhessiik, a mézek pozitiv hatdsaival keriiltek kifejlesztésre a gyogynovény-
kivonatos méhtermékek. Munkdnk soran gyogynovény-kivonatos méhtermékek és akacmézek minéséget meghatarozo paramétereit hasonlitot-

tuk dssze egymassal és a vonatkozo elbirasokkal.
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SUMMARY

Honey is one of the oldest known and consumed food. Besides the pleasant sweet taste it has been consumed because of the favorable health

benefits. In addition to large number of honey plants there are many popular herbals which cannot serve as a nectar source. The herbhoney

has been developed that consumers can joy the pleasant properties of herbals and honeys positive impact on the same product. In our research

we compare the quality parameters of honeys and herbhoneys to each other and with the relevant regulation.
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BEVEZETES

Mint az egyetlen elérhetd édesitd szer, a méz na-
gyon fontos taplalék volt az ember szamara mar a korai
1dOktol kezdve, kellemes édes ize mellett remek szén-
hidrat-forrasként is szolgalt (Crane 1983).

A méztermelés Eurdpaban a 2012-es évben meg-
kozelitette a 350 ezer tonnat, amihez hazank 17 ezer
tonnaval jarult hozza. Ha az Eur6pai Uniot tekintjiik,
azt latjuk, hogy Magyarorszag ezzel a teljesitménnyel
Spanyolorszag és Romania utan a kdzosség harmadik
legnagyobb méztermel6 orszaga volt. Az Eurdpai Unid
atlagos mézfogyasztasa hozzavetblegesen 1,7 kg/f6/év,
amelyet Magyarorszag a 0,5 kg/f6/éves értékével an-
nak ellenére sem kozelit meg, hogy a mézfogyasztas
az elmult par évben emelkedést mutatott (Blasko et al.
2011). A méz mellett egyre szélesebb korben terjednek
el a méhtermékek is, mint példaul a méhpempd, a pro-
polisz, a méhkenyér és a kiilonb6z6 gyogyndvény-hatd-
anyagot tartalmazé méhtermékeket is (Lukasiewicz et
al. 2015).

A méz és a méhtermékek is nagyon Osszetett ¢lel-
miszerek, sok esszencialis tdpanyagot tartalmaznak,
ugymint aminosavak, vitaminok, szerves savak, aroma-
anyagok, enzimek és asvanyi anyagok, melyek mennyi-
sége méz esetén nagyban fiigg a botanikai eredettdl,
mig méhtermék esetében attol, hogy az alapanyagul
szolgalo szirupot milyen gyogyndvénnyel dusitottak.
(Chow 2002, Pérez 2002, Terrab et al. 2003).

Analitikai vizsgalatok azt mutattak, hogy a gydgy-
novény-kivonatos méhtermékek a természetes mézek-
hez nagyon hasonlo tulajdonsagokkal rendelkeznek,
fizikai és kémia paraméterei sok esetben megfelelnek
a mézekre vonatkozé eldirasoknak. Egyes biologiai
paraméterek akar magasabb értéket mutatnak, mint a

természetes mézek esetén, igy példaul a gyogynovény-
kivonatos méhtermék antimikrobialis hatasat magasabb-
nak talaltak a tobbi fajtamézhez viszonyitva (Lukasiewicz
etal. 2015).

A mézekre jol definialt mindségi paraméterek vo-
natkoznak, melyeket az Europai Unid vonatkozasaban a
Codex Alimentarius Standard 2001, illetve az Europen
Directive tartalmazz. A jelenleg Magyarorszagon ha-
talyban 1év0 rendelet a mézekre vonatkozoéan a Magyar
Elelmiszerkényv (Codex Alimentarius Hungaricus) 1-
3-2001/110 szamu eldirasa, amely az Europai Gazda-
sagi Kozosség Tanacsanak 2001/110/EK iranyelve
alapjan irodott, és annak miiszaki tartalmaval megegye-
zik. Ezen el6iras szerint a gyogynovény-kivonatos méh-
termék NEM nevezheté méznek. ,, 4 méz az Apis melli-
fera méhek altal a novényi nektarbol vagy él6 névényi
részek nedvebdl, illetve novényi nedveket szivo rovarok
dltal az élo novenyi részek kivdlasztott anyagdbdl gyiij-
tott természetes édes anyag, amelyet a méhek begyiij-
tenek, sajat anyagaik hozzaadasaval atalakitanak, rak-
taroznak, dehidratalnak, és lépekben érlelnek.” (Ma-
gyar Elelmiszerkonyv 2002). Ennek az eléirasnak a
méhtermék eldallitasi moédja, miszerint a méheket gyogy-
névényes cukorsziruppal etetik, nem felel meg, igy a
hazai boltok polcain ,,Tobbmintméz” fantazia néven
talalkozhatunk vele, viszont, mivel fizikai tulajdonsa-
gai ¢és készitési modja, tovabba felhasznalasa nagyon
hasonl6 a mézhez, igy fontos, hogy vizsgaljuk e ter-
mék elbirasoknak valdo megfelelését is.

A mézben jelenlévo fehérjék és aminosavak mind
allati mind névényi forrasbol szarmazhatnak, mennyi-
ségiik alacsony, 1% koriili érték (Hermosin et al. 2003).
Az aminosavak koziil legnagyobb mennyiségben a
prolin talalhatd meg benne, amely az 6sszes aminosav-
tartalom mintegy 50-85%-at teszi ki (Iglesias et al.
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20006). A prolin a méhek nyalelvalasztasaval keriil a
mézbe, mikdzben a nektar termékké alakul (Sak-Bosnar
és Sakac 2012, Escuredo et al. 2014). A Magyar Elel-
miszerkdnyv prolintartalomra nem tartalmaz eldirast,
igy altalanossagban a Németorszagban elfogadott
180 mg/kg-os minimum hatarértékhez viszonyitunk.
A prolintartalom valtozik a mézekben a tarolds soran.
Az aminosav folyamatos bomlasa a méz dregedésének
egyik indikatora lehet (Missio Da Silva et al. 2016).

Munkank soran gy6gyndvény-kivonatos méhter-
mékek és akdicmézek mindséget meghatarozo6 paramé-
tereit hasonlitottuk Ossze egymassal és a vonatkozo
eléirasokkal.

ANYAG ES MODSZER

Kutatasunk soran 15 akdcmézet, 11 gyogynovény-
kivonatos méhkészitményt és nyolc, a méhtermék ké-
szitésénél hasznalt szirupot vizsgaltuk.

A mézek és gyogynovény-kivonatos méhtermékek
vizsgalt paraméterei a nedvességtartalom, a pH-érték
¢s az elektromos vezet6képesség volt, tovabba a prolin-
tartalmat is vizsgaltuk — a két fent emlitett mintahal-
maz mellett — a gydgyndvényes szirupban.

A nedvességtartalom meghatarozasat kifejezetten
mézmintak mérésére kifejlesztett kézi refraktométer-
rel végeztiik (DIGIT-5890). A mézek pH-janak megha-
tdrozasa a MSZ 6943/3-80 szamu el6iras alapjan tor-
tént, mig az elektromos vezet6képesség mérésére a
Bogdanov et al. (1997) altal leirt mddszert hasznaltunk.
A vezetdképesség meghatarozas elve, hogy a 20% sza-
razanyagot tartalmazo desztillalt vizes mézoldatot ve-
zetoképesség-mérd cellaban mérjik.

A prolintartalom meghatarozasa Meda et al. (2005)
altal alkalmazott OUGH modszerrel tortént. A modszer
elve, hogy a mézben levé prolin a ninhidrinnel szines
vegyiiletet képez, amelynek abszorbancigjat 510 nm-
en mérjik.

EREDMENYEK

A méhtermékek nedvességtartalmat, pH értékét,
elektromos vezetoképességét, tovabba prolintartalmat

az 1. tabldzat, mig az akdcmézek azonos paramétereit
a 2. tablazat ismerteti.

A termék eltarthatosadga szempontjabol a mézek
nedvességtartalma meghatarozo6 szempont. Magasabb
nedvességtartalom eseten a mézek konnyebben erjed-
nek, a tarolhatosagi id6 lecsokken (Czipa 2010). A mé-
zek nedvességtartalmat a Magyar Elelmiszerkonyv al-
talanosan 20 g-ban maximalizalja 100 g termékre vonat-
koztatva. A méhtermékek nedvességtartalma Lukasiewicz
et al. (2015) publikécidja szerint 15-16% kozott mo-
zog, mig ha Yiicel és Sultanoglu (2013) munkajat te-
kintjiik, mézek esetében ez az érték 15-21%. Az al-
talunk vizsgalt mintak nedvességtartalma is kozel esik
az el6zoekben ismertetett irodalmi adatokhoz. Méhter-
mékek estében a nedvességtartalom 16,0+0,1% és
17,7+£0,1% kozott volt, akdacmézek tekintetében az
értek 17,1+0,1% ¢és 19,6+0,1% kozott valtozott. A min-
tak atlagat tekintve elmondhato, hogy a méhtermékek
nedvességtartalma alacsonyabb értéket mutat, mint az
akacmézekeé, azonban statisztikailag igazolhato kiilonb-
séget nem talaltunk. Vizsgalt mintdink egyetlen esetben
sem haladjak meg a Magyar Elelmiszerkonyvben ned-
vességtartalomra meghatarozott maximalis 20%-os ér-
téket.

A mézek pH-ja irodalmi adatok alapjan 3,10-4,60
kozotti érték, mig gyogyndvény-kivonatos méhtermék
tekintetében 3,79-3,99 kozott mozog (Juszezak et al.
2009, Czipa 2010). Ezt a savas kémhatasat a mézben
talalhato szerves savaknak koszonheti, mely mennyi-
sége atlagosan kevesebb, mint 0,5 g 100 g mézre vo-
natkoztatva, azonban a pH értéke nem kozvetleniil
tiikrdzi a savtartalmat, mert a fent emlitett savak puffer
rendszert alkotnak (Antmann 2009). Az altalunk vizs-
galt mintak tekintetében azt 1atjuk, hogy mind a mézek,
mind a gyoégyndvény-kivonatos méhtermékek pH-ja
nagysagrendileg egybeesik az irodalmi adatokkal,
ugyanis elsé esetben 3,85+0,02 és 4,32+0,04 kozott
valtozott, mig utdbbi esetben 3,76+0,02 és 4,42+0,08
kozti értéket mutatott. A mintak atlagaban azt latjuk,
hogy a mézek pH-ja magasabb volt, mint a méhtermé-
keké, azonban szignifikans kiilonbséget itt sem talal-
tunk a két mintahalmaz kozott.

1. tablazat

Gyogynovény-kivonatos méhtermékek minéségi paraméteri

. Nedvességtartalom Vezet8képesség Prolintartalom
Minta) Q) PHE (uS/em)(4) (mg/kp)(s)
Homokt6vis(6) 16,2+0,07 3,76+0,02 683+2 413+5
Homokt6vis(6) 16,0+0,01 3,86+0,04 591+4 53547
Homoktovis-parlagfii(7) 17,2+0,07 3,90+0,00 697+4 5768
Borsmenta(8) 16,1+0,06 4,4240,08 672+2 785+9
Kamilla(9) 16,1+0,07 4,04+0,00 734+1 47146
Csipkebogyd(10) 17,7+0,01 3,98+0,01 619+6 368+2
Kapor(11) 16,3+0,07 3,97+0,02 96343 48145
Erds paprika(12) 16,7+0,02 3,78+0,02 588+1 40945
Fokhagyma citrom(13) 16,5+0,07 3,88+0,04 8021 707+8
Fahéj(14) 17,0£0,07 3,94+0,00 7012 633+1
Aloe vera(15) 16,4+0,07 4,08+0,03 448+1 373+2

Table 1: Quality parameters of herbhoneys

Sample(1), Moisture(2), pH(3), Eletrical conductivity(4), Proline content(5), Buckthorn(6), Buckthorn-ragweed(7), Peppermint(8),
Chamomile(9), Rose hips(10), Dill(11), Hot paprika(12), Garlic-lemon(13), Cinnamon(14), Aloe vera(15)
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2. tablazat
Akacmézek minéségi paraméteri
. Nedvességtartalom Vezetoképesség Prolintartalom
Minta(h ) pH (uS/em)(4) (me/ke)(s)
Akdc(6) 17,6+0,1 3,85+0,02 1062 2372
Akéc(6) 18,1+0,1 4,12+0,04 175+4 24342
Akdc(6) 18,2+0,1 4,1120,04 113£2 21644
Akac(6) 19,1+0,1 4,07+0,05 16143 268+2
Akac(6) 19,0+0,1 4,32+0,04 125+1 241+1
Akac(6) 17,1£0,1 4,02+0,01 126+2 287+4
Akac(6) 18,2+0,1 4,23+0,02 120+1 267+4
Akac(6) 18,3+0,1 3,98+0,03 116+3 22344
Akac(6) 19,240,1 3,90+0,01 105+1 22142
Akdc(6) 18,5+0,1 4,12+0,03 1131 25245
Akac(6) 18,3+0,1 3,96+0,02 168+2 31845
Akidc(6) 19,620,1 4,19+0,03 1882 246+1
Akac(6) 19,1£0,1 4,20+0,01 107+2 207+4
Akac(6) 18,4+0,1 4,23+0,01 12442 267+4
Akac(6) 18,9+0,1 3,89+0,02 114+1 23044
Table 2: Quality parameters of acacia honeys
Sample(1), Moisture(2), pH(3), Eletrical conductivity(4), Proline content(5), Acacia(6)
A mézek vezetdképessége legnagyobb mértékben 3. tablazat
az asvanyi anyag tartalmatol fiigg, legszorosabb kor- Prolintartalom dsszehasonlitdsa
relacigja a kaliumtartalommal van. Emellett értékét -
, . . - . . Szirup Késztermék
még befolyasolja a szerves savak mennyisége, ¢s a fe- . .

s . . . . prolintartalma  prolintartalma
hérjetartalma is (Yiicel €s Suitanoglu 2013). A Magyar (mgfke) 1) (melke)(2)
Elelmiszerkdnyv a mézek maximalis elektromos veze- Aloe vera(3) o 373
toképességét altalanosan 800 uS/cm-ben hatdrozza meg, Fahéj(4) 37.9 633
ez alol kivételt képeznek a szelidgesztenye-, édes- Erés paprika(5) 439 409
harmatmézek, tovabba ezek keverékei. Az eldirasnak Fokhagyma-citrom(6) 73.6 706
megfelelnek a Lukasiewicz et al. (2015) altal vizsgalt Homoktsvis(7) 92,9 413
méhtermékek, ugyanis az elektromos vezetoképességiik Homoktdvis(7) 92,6 535
290-780 pS/cm kozott valtozott, mig mézek esetében ez Borsmenta(8) 87,7 785
az érték Czipa (2010) vizsgalatai alapjan 135-995 uS/cm Kamilla(9) 63,9 470

kozott mozgott. Az altalunk vizsgalt mintak tekinteté-
ben azt 1atjuk, hogy az akacmézek vezetoképessége ala-
csonyabb (107£2 uS/cm és 175+4 puS/cm kozott ér-
ték), a méhtermékekhez viszonyitva (963£3 pS/cm és
448+1 puS/cm kdzott mozgott).

A mézekben megtalalhatdo aminosavak hozzaveto-
legesen 80%-at a prolin teszi ki. Mennyisége a mézek
tarolasa soran valtozik, igy az méz 6regedésének is in-
dikatora lehet. Szarmazhat ndvényi és allati forrasbol
egyarant. Mennyiségére egyértelm szabalyozas ha-
zankban nincs, igy a Németorszagban érvényben 1évo
180 mg/kg-os minimalis hatarértéket vessziik alapul.
Ezt az értéket mind az akacmézek, mind a gyogyno-
vény-kivonatos méhtermékek elérték. Elsé esetben
207+4 mg/kg és 318+5 mg/kg kozti érték, mig masodik
esetben szélesebb tartomanyban mozgott, mégpedig
368+2 mg/kg és 785+9 mg/kg kozott.

A 3. tabldzat a gy6gyndvény-kivonatos méhtermé-
kek készitése soran felhasznalt szirup és a kész méh-
készitmény prolintartalmat tartalmazza. A 3. tablazat-
bol jol lathato, hogy a méhtermékek prolintartalma
mind allati, mind névényi forrasbol eredhet. A nyolc
minta atlagaban azt latjuk, hogy hozzéavetdlegesen
nyolcszorosara emelkedett a szirup prolintartalma a
méhtermékhez képest, ami altagosan 480 mg/kg-os
novekedést eredményezett.

Table 3: Compare of proline content
Proline content of syrup(l), Proline content of product(2), Aloe
vera(3), Cinnamon(4), Hot paprika(5), Garlic-lemon(6), Buckthorn(7),
Peppermint(8), Chamomile(9)

KOVETKEZTETESEK

Vizsgéalataink alapjan elmondhaté hogy a méhter-
mékek nedvességtartalma (16,5+£0,5%) alacsonyabb
érté¢ket mutat, mint az akacmézeké (18,5+0,7%), azon-
ban statisztikailag igazolhato kiilonbséget nem talal-
tunk. A pH esetében arra a kovetkeztetésre jutottunk,
hogy az akdcmézek pH-ja magasabb (4,1+0,1), mint a
méhtermékeké (3,9+0,1), viszont szignifikans kiilonb-
séget itt sem talaltunk a két mintahalmaz kozott. Ha a
vezetdképességet tekintjiik, azt 1atjuk, hogy a méhtermé-
kek esetén szignifikdnsan magasabb értéket talaltunk
(682+10 puS/cm), mint az akacmézeké (131+3 puS/cm).
A prolintartalom esetében az elz6ekhez hasonlo ered-
ményt kaptunk, azaz, hogy a méhtermékek prolintar-
talma statisztikailag igazolhatéan magasabb (523+
14 mg/kg), mint az akicmézeké (254+3 mg/kg). Ossze-
hasonlitva a gyogynovény-kivonatos méhtermék alap-
anyagaul szolgalo szirupot a késztermékkel, arra a kovet-
keztetésre jutottunk, hogy a méhtermék prolintartalma
mind allati, mind ndvényi forrasbol eredhet. A vizsgalt
mintak mindegyike, igy a gyodgyndvény-kivonatos méh-
termékek is megfeleltek a mézekre vonatkozé mindsé-
gi kdvetelményeknek.
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