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OSSZEFOGLALAS
A méznek évszdzadok ota kivdlo, egészségre gyakorolt
hatdsokat tulajdonitanak. Szdmos Osszetevije szerepet jdtszik
ennek a hatdsnak és a kivdlo mindségnek a kialakuldsdban, mint
példdul a vitamin-, az aminosav-, vagy az enzimtartalom, illetve az
antioxiddns aktivitds. Jelen tanulmdnyban az utobbi paraméter,
illetve beliil a
meghatdrozdsdt tiztiik ki célul. Mindkét paraméterrel szdmos

ezen  tulajdonsdgon flavonoid-tartalom
szakirodalom foglalkozik, és nagy mennyiségii vizsgdlati adat dll

rendelkezésiinkre. Ennek alapjdan elmondhatjuk azt, hogy a
kiilfoldon és az dltalunk végzett vizsgdlatok kozott nincsenek
JelentGs  eltérések, hasonlo tapasztalatokrol —tudunk mi is
beszdmolni. A vizsgdlt mintdkra jellemzd, hogy a szin sotétedésével
né az antioxiddns aktivitds, igy a legalacsonyabb fenol- és
flavonoid-tartalommal — a  zoldes  drnyalati  akdcmézek
rendelkeznek. A legmagasabb értékeket az igen sotét szinii
mézeknél mértiik (erdei-, zsdlya-, szoliddgo mézek). Kivételt képez
mindkét tulajdonsdg mérésénél a korianderméz, mely vildgosabb

szine ellenére rendkiviil magas értékeket mutatott.
Kulcsszavak: méz, antioxiddns aktivitds, flavonoid
SUMMARY

The influence of honey on human health has been known since
ancient times. Different components, like vitamins, amino-acids,
enzymes, and the so called antioxidant activity of the honey play
role in this effect, and also in the excellent quality. The aim of
present study was to determine the total antioxidant activity and
the flavonoid content of some honey samples. These two
parameters are widely studied, and a lot of data can be used to
compare and analyse. On the basis of them we can state that our
results are quite similar than those we can find in literature.
Characteristic feature of the examined honey samples is, that the
antioxidant activity increased with the darkening of the colour.
The lowest antioxidant activity and flavonoid content was
produced by the acacia honeys with greenish shade of colour. The
highest values was found in the very dark honeys (forest, sage,
golden rod). The only exception was the coriander honey, where
despite of its lighter colour, very high antioxidant activity was
measured.
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BEVEZETES

Az utébbi években egyre nagyobb figyelem
fordult az egyes élelmiszerek antioxiddns aktivitdsa
felé. Ennek magyardzata, hogy a természetes és
szintetikus antioxiddnsoknak egyardnt nagy szerepe

van a kiilonbozd  élelmiszerek  mindségének
kialakitdsaban, illetve az emberi egészségre
gyakorolt  pozitiv  hatdsukon  keresztil az

egészségmeglrzésben. Az élelmiszerekre gyakorolt
fobb hatdsai kozé tartozik, hogy késleltetik a romlast,
az avasoddst, illetve akaddlyozzak az elszinezddést.

Szdmos tanulmédnyban leirtdk mar, hogy a méz
egy természetes antioxiddns forrds, ezdltal szerepe
van a szervezetet ér0 karos hatdasok mérséklésében,
az immunrendszer erdsitésében, a rakos
megbetegedések kockdzatdnak mérséklésében, a
szemen kialakulé hdlyog megeldzésében és a
gyulladdsos megbetegedések enyhitésében (The
National Honey Board, 2003).

A méz képes megelézni a kdaros oxidacids
folyamatok  lejatszéddsat, mint példaul az
enzimatikus barnuldst a gylimolcsok és zoldségek
esetében (Chen et al., 2000), valamint a zsirok
oxidéciéjit a kiilonféle histermékekben (Gheldof és
Engeseth, 2002). Megakadélyozzdk ezen kiviil a
patogének és kiilonbozd romldst okozé organizmusok
elszaporodasét is (Mundo et al., 2004).

SZAKIRODALMI ATTEKINTES

Az antioxiddnsok védik a szervezetet az oxidacids
folyamatokkal szemben. Minden, ami megeldzi, vagy
lassitja az oxiddcids folyamatokat, antioxiddnsnak
mindsiil. Az antioxiddnsok lehetnek endogének,
melyeket a szervezet sajit maga allit eld, illetve
exogének, melyek a tdpldlékkal keriilnek az emberi
szervezetbe. Az endogén antioxiddnsok nagy része
valamilyen enzim vagy koenzim, melyek
felépitéséhez sziikség van bizonyos elemekre, mint
példaul a szelénre, a mangdnra vagy a cinkre
(Internet 1).

A legf6bb antioxiddnsok kozé tartoznak a
flavonoidok, melyek a novényi metabolizmus
masodlagos termékei. Szerepiik van a betegségek
megel6zésében és  az  egészségmeglrzésben.
1936-ban Szent-Gyorgyi Albert és munkatdrsai mar
kimutattdk, hogy a citrusfélékbdl szdrmazé
flavonoidok csokkentik a kapillarisok torékenységét
és permeabilitdsat (Internet 2). Napjainkban szdmos
kisérlettel bizonyitottdk a flavonoidok antioxidéns,
antikarcinogén, antimikrobidlis, fdjdalomcsillapitd,
immunerdsit6 és gyulladdscsokkentd hatdsat (Frank,
20006).

A méz szdmos Osszetevdje felelds az antioxiddns
hatds kialakuldsaért. Ide tartoznak a flavonoidok
(pl.: pinocembrin, pinobanksin, quercitin, galangin),
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a fenolsavak (pl.: koffeinsav, kumadrsav, ellagsav,) az
aszkorbinsav, az enzimek (mint a kataldz ¢és
peroxidaz), a karotinoidok, valamint a Maillard-
reakcié termékei. Ezeknek a vegylileteknek a
mennyisége erdsen vdltozé a kiilonbozd fajta
mézekben, és nagyban fiigg a novényi és foldrajzi
eredettdl. Ezen kiviil, bar kisebb mértékben, de
hatdssal van rd a kezelés és a tarolas (Turkmen et al.,
2005).

A méz egy telitett cukoroldat, melynek nagyon
alacsony a vizaktivitdsa. Ennek koszonhetéen nem
nyujt megfeleld életfeltételeket a baktériumok és az
éleszt0k szdmdra. Szdmos baktériumfaj 0,94-0,62
vizaktivitdsi érték mellett szaporodasnak indul,
azonban az érett mézben ez az ért€ék kisebb, mint
0,62. A méz természetes savtartalma is gatlé hatdssal
van szdmos patogénre. A glukéz-oxiddz nevil enzim
a glikézt alakitja at oxigén és viz jelenlétében
gliikonsavvd és hidrogén-peroxiddd. Az ennek
hatdsdra kialakulé savassdg és a hidrogén-peroxid
jelenléte védi a mézet az érlelési folyamat sordn. Az
érett mézben ennek a két komponensnek a
mennyisége elenyészd. A fémionok, a kataldz és az
aszkorbinsav (a nektidrban) gyorsan elbontja a
hidrogén-peroxidot vizzé és oxigénné, mikozben az
alacsony pH-érték miatt az enzim inaktivalédik. A
fény és a hd szintén rombolé hatdssal van a gliikdz-
oxidaz enzimre (Molan, 2002).

Néhany tanulmdnyban madr leirtdk, hogy a méz
szine és az Osszes fenol mennyisége (tehdt az
antioxiddns aktivitas) kozott szoros korrelacio all
fenn. Ugyanis minél sotétebb egy méznek a szine,

anndl  magasabb az  antioxiddns  tartalma
(Beretta et al., 2005).
ANYAG ES MODSZER
Mézmintak

Vizsgédlataink sordn a  vildg  kiilonboz6
orszdgaibol szdrmazé mézmintdkat elemeztiik. A
Magyarorszagrol szdrmazé mézek nagy része
termel8ktdl szarmazott, kis része pedig kereskedelmi
forgalomban  kaphaté  minta  volt, melyek

csomagoldsan szarmazasi helynek Magyarorszag volt
feltiintetve. Ezeknek a mintdknak a nagy részét az
orszagunkban legelterjedtebb fajtamézek alkottdk,
mint példaul az akdc-, a hars-, vagy a napraforgéméz,
de vizsgdltunk olyan kiilonleges fajtamézeket is, mint
a kigy6szisz-, a koriander-, vagy példdul a
levendulaméz.

Kiilfoldi mintdink féleg a szdrmazdsi helyiikon
legjellemz8bb fajtamézek voltak, mint példdul az
Uj-zélandi manuka-, vagy tawariméz, illetve a
horvétorszagi zsdlyaméz.

Vizsgalati médszerek

A mintdk 6sszes fenol tartalmanak elemzéséhez a
Folin-Ciocalteau moddszert alkalmaztuk, melynek
alapjdn az antioxiddns  aktivitdst  galluszsav
ekvivalens/100 g egységben adtuk meg. Az Osszes
flavonoid tartalom meghatdrozdsdhoz a Meda et al.

(2005) altal leirt modszer hasznaltuk, az
eredményeket pedig catechin ekvivalens/100 g
értékben kaptuk meg.

Statisztikai médszerek

A kapott eredmények értékeléséhez SPSS 13.0
statisztikai programot alkalmaztunk, melynek sordn
minimum és maximum értékeket, atlagokat és szordst
hatdroztunk meg, tovdbbad Pearson-féle korrelacidval

hatdroztuk meg a kiilonb6zé tulajdonsdgok
egymdshoz vald szorossigat.
EREDMENYEK
Osszes fenoltartalom
Az 1. tdbldzatban a  Magyarorszdgon

legelterjedtebb mézekre jellemzd Osszes fenolos és
flavonoid  értékek lathatok. A  legmagasabb
antioxidans aktivitassal az erdei mézek rendelkeznek,
181,95 mg GAE/100 g atlagértékkel. Ezt kovetik a
gylimolcsmézek (110,08 mg GAE/100 g), majd kis
kiilonbségekkel a selyemfii- (90,06 mg GAE/100 g),
a hars- (83,79 mg GAE/100 g), a napraforgé-
(83,22 mg GAE/100 g) és a virdgmézek
(76,19 mg GAE/100 g). A legalacsonyabb
antioxidans-tartalmat a repce- (63,14 mg GAE/100 g)
és az akdcmézek (44,38 mg GAE/100 g) mutattik.
Tobb tanulmdnyban arrdl is beszdmolnak, hogy a
mézek antioxiddns tartalma a méz szinének
sotétedésével ardnyosan nd. A mi tapasztalataink is
ezt tAmasztjak ald, hiszen az egészen vildgos, zoldes
arnyalati akdcmézt6l haladva a sotét szinii mézek
felé, az antioxidans aktivitas fokozatosan novekszik.
Amennyiben a kiilonleges magyar mézekkel
hasonlitjuk 6ssze ezeket az értékeket (2. tdbldzat), azt
kapjuk, hogy hasonldéan az erdei mézekhez, a
korianderméznek is rendkiviil magas az antioxiddns-
aktivitdsa (176,23 mg GAE/100 g). Bar ennél az

értéknél alacsonyabb aktivitdst ~ mutat a
szelidgesztenye- (129,47 mg GAE/100 g), a
szoliddgs- (115,94 mg GAE/1I00 g) és a
levendulaméz (106,23 mg GAE/100 g), mégis

szembetiinden meghaladjdk az el6zbéekben leirt
fajtamézek antioxiddns-tartalmat. 100 mg GAE/100 g
alatti érték jellemzi az el6zdektdl joval vildgosabb

szini medvehagyma-, somkoérd-, olajfliz  és
mustarmézeket.
A kiilonleges  kiilfoldi  fajtamézek  koziil

(2. tablazat) kiemelkedden magas értéket mutat az
Uj-Zélandr(’)l szarmaz6  manukaméz (176,82
mg GAE/100 g), a Thaif6ldrél szdrmazé erdei méz
(155,42 mg GAE/100 g), a horvitorszdgi zsdlyaméz
(115,31 mg GAE/100 g), a Tasmanidbdl szdrmazd

borfaméz (110,31 mg GAE/100 g) és az
Uj-Zélandrél  szdrmazé tawari méz (109,22

mg GAE/100 g). Nem éri el a 100 mg GAE/100 g-os
értéket az ausztrdl gumifaméz, a spanyol
rozmaringméz, a finn fehérhereméz és a malajziai
Oserdei méz.

Osszegezve a kapott eredményeket (1. dbra), a
legmagasabb antioxidans aktivitdssal az erdei mézek
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rendelkeztek. Ezekhez igen kozeli értéket mutattak a aktivitdsi értéket az akdcmézek mutattdk, ez az érték
koriander- és a manukamézek. A legalacsonyabb koriilbeliil négyszer alacsonyabb az erdei mézeknél.
1. tdbldzat

A legismertebb magyar mézek osszes fenol- és flavonoid tartalma

Mézfajta(l) AKéc- Hars- Repce- Virag- Erdei Gyiimélcs- | Napraforgé | Selyemfii
méz(8) méz(9) méz(10) méz(11) méz(12) méz(13) méz(14) méz(15)
Kédszam(2) 1 2 3 4 5 6 7 8
Mintaszam(3) 25 11 6 27 4 4 4 4
Atlag(6) 44,38 83,79 63,14 76,19 181,95 110,08 83,22 90,06
Osszes fenol(4) |Sz6ris(7) 11,98 20,13 11,92 33,78 52,53 17,78 36,72 21,71
(mg GAE/100 g) [Minimum 27,18 65,94 45,27 40,30 138,87 83,75 43,78 68,89
Maximum 80,42 120,42 76,69 191,75 256,93 122,74 119,26 112,28
Osszes Atlag(6) 1,23 3,88 2,81 5,30 8,92 5,51 4,06 4,49
R Sz6ras(7) 0,73 1,53 1,71 2,99 2,19 2,23 0,90 1,09
flavonoid(5) (mg ——
CE/100 g) Minimum 0,43 1,74 0,87 0,43 7,39 3,04 3,04 3,48
Maximum 3,04 6,09 5,39 12,17 12,17 7,39 4,78 5,65

Table 1: Total phenolic and flavonoid contents of the best-knowHungarian honeys
Honey type(1), Code number(2), Sample amount(3), Total phenolic content(4), Total flavonoid content(5), Mean(6), Standard deviation(7),
Acacia honey(8), Linden honey(9), Rape honey(10), Flower honey(11), Forest honey(12), Fruit honey(13), Sunflower honey(14), Asclepias
honey(15)

2. tdbldzat
Kiilonleges mézfajtak osszes fenol és flavonoid tartalma
.. Osszes . Osszes
Kéd- | O fenol(3 Kéd- | O fenol(3
Magyar fajtamézek(1) széfn( 2) (msst;i];;;(())(() )) flavonoid(4) |Kiilfoldi fajtamézek(5) széfn( 2) (mssz(:i};/r;(;(g )) flavonoid(4)
s | (mg CE/100 g) s & | (mg CE/100 g)
Kigyosziszméz(6) 9 60,54 5,83 Tasmdn bérfaméz(15) 18 110,31 10,00
Jj-zélandi
Korianderméz(7) 10 176.23 14,35 Ul-zélandi 19 176,82 16,67
manukaméz(16)
Ausztrdl
Levendulaméz(8) 11 106,23 522 usdra 20 84,43 12,08
gumifaméz(17)
B Malajziai éserdei
Medvehagyma méz(9) 12 87,51 6,09 B 21 54,92 5,83
méz(18)
S, /
Mustdrméz(10) 13 58.80 8.33 penyor 22 837 10,03
rozmaringméz(19)
Jj-zélandi tawari
Olajfiizméz(11) 14 71,94 522 Uj-zélandi tawari 23 109,2 11,25
méz(20)
Somkoroméz(12) 15 75,75 3,48 Finn fehérhere méz(21 24 54,99 5,83
Szelidgesztenyeméz(13 16 129,47 9,13 Horvdt zsdlyaméz(22) 25 115,30 2,50
Szoliddgoméz(14) 17 115,94 10,00 Thaifoldi erdei méz(23 26 1554 13,33

Table 2: Total phenolic and flavonoid contents of special honey types
Hungarian honey types(1), Code number(2), Total phenolic content(3), Total flavonoid content(4), Foreign honey types(5), Viper’s bugloss
honey(6), Coriander honey(7), Lavender honey(8), Wild garlic honey(9), Mustard honey(10), Oleaster honey(11), Melilot honey(12),
Chestnut honey(13), Goldenrod honey(14), Tasmanian lather-wood honey(15), New Zealand manuka honey(16), Australian blue gum
honey(17), Malaysian tropical jungle honey(18), Spanish rosemary honey(19), New Zealand tawari honey(20), Finnish clover honey(21),
Croatian sage honey(22), Thai forest honey(23)

Osszes flavonoid tartalom hasonléan az antioxiddns aktivitdshoz, ez paraméter
is az erdei- és gylimdlcsmézekben volt a
A flavonoid tartalma a legelterjedtebb magyar legmagasabb, illetve az akdc- és a repcemézekben a
mézeknek a koOvetkezd sorrend szerint alakult legalacsonyabb.
(1. tablazat): erdei méz (8,92 mg CE/100 g), A kiilonleges mézmintdk esetében, melyek
gytimolesméz (5,51 mg CE/100 g), virdgméz Magyarorszdgr6l  szdrmaznak, a legmagasabb
(5,30 mg CE/100 g), selyemfi méz (4,49 flavonoid tartalommal a korianderméz rendelkezett,
mg CE/100 g), napraforgéméz (4,06 mg CE/100 g), 14,35 mg CE/100 g A4tlagértékkel, ahogy azt az
harsméz (3,88 mg CE/100 g), repceméz (2,81 antioxiddns aktivitds esetében is tapasztaltuk. A

mg CE/100 g) és akdcméz (1,23 mg CE/100 g). A legalacsonyabb értéket pedig a somkérdméz mutatta,
kapott eredmények alapjan elmondhatjuk, hogy melynek értéke 3,48 mg CE/100 g volt.
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A kiilfoldi mézek esetében csakigy, mint az
antioxidans aktivitds esetében, a legmagasabb
flavonoid tartalommal az uj-zélandi manuka és a
thaifoldi erdei mézek  rendelkeztek, 16,67
mg CE/100 g és 13,33 mg CE/100 g mennyiséggel,
de a tobbi fajtaméz esetében szintén valtozds
kovetkezik be a sorrendben.

Tovabb vizsgdlva a kapott eredményeket, arra a
megallapitdsra jutottuk, hogy hasonldéan a kiilfoldi
tanulmdnyokhoz, az 0Osszes fenol mennyiségének
novekedésével ardnyosan nem emelkedik a flavonoid
tartalom.

Az [. és 2. dbrdn az els6 nyolc oszlop
atlagértékeket dbrazol, a tobbi érték a wvalds
mennyiségeket. J6l lathatd, hogy a legmagasabb
antioxidans értékkel (150 mg GAE/100 g felett) az
erdei mézek, a korianderméz, a manukaméz és a
thaifoldi erdei méz rendelkeznek. Ennél valamivel
alacsonyabb antioxiddns aktivitds jellemzi a
gylimolcs-, levendula-, szelidgesztenye-, szolidagé-,
tawari- és zsdlyamézeket. Igen alacsony értéket
mutatnak a repce-, kigydszisz-, mustar- és fehérhere
mézek. Az 0Osszes vizsgdlt minta kozil az
akdcmézeknek a legalacsonyabb az 0Osszes fenol
tartalma (44,38 mg GAE/100 g), amely negyede az
erdei mézek antioxidans aktivitasanak (/. dbra).

1. dbra: Vizsgalt mézmintak antioxidans aktivitasa

200+
180
1604
140+
1201
100+
801111
601
40+
20
0,

Osszes fenol(1)
(mg GAE/100 g)

1 357 91113151719212325
Mézmintdk(2)

Figure 1: Antioxidant activity of examined honey samples
Total phenolic content(1), Honey samples(2)

A kapott eredmények alapjan azt kell
mondanunk, hogy az altalunk vizsgalt mézekre,
hasonléan a kiilfoldi irodalmakban leirtakhoz is igaz
az a megallapitds, hogy a méz szinének sotétedésével
né a mézek antioxidans aktivitdsa. Kivételt képez ez
al6l a korianderméz, mely bir nem rendelkezik
annyira sotét szinnel, mint példaul az eredi mézek,
azonban a kapott értékek mégis a legmagasabbak
koz¢é tartoznak. Ennek magyardzatdhoz tovédbbi
vizsgalatok sziikségesek.

A 2. dbran lathaté Osszes flavonoid mennyiség
vizsgdlatakor arra a megéllapitdsra jutottunk, hogy a
manuka-, a koriander- illetve a thaifoldi erdei mézek
mutatjdk a legmagasabb értékeket. Varakozasunkkal
ellentétben azonban az erdei mézek flavonoid
tartalma alacsonyabb volt, mint azt a fent emlitett
mintdkb6l  kiindulva  vartuk. Azonban a
legalacsonyabb antioxiddns aktivitdssal rendelkezd
akdcmézek itt is a legalacsonyabb értéket mutattak.

A kapott eredményekkel végzett statisztikai
vizsgdlatok alapjan azt kell mondanunk, hogy az
antioxidans aktivitds és a flavonoid tartalom kozott
nincs szoros Osszefiiggés, csak kozepes (0,541), tehét
egy adott méznek a magasabb antioxiddns tartalma
nem jelenti értelemszerlien, hogy a flavonoid
tartalma is magas.

2. dbra: Vizsgalt mézmintak osszes flavonoid tartalma
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Figure 2: Total flavonoid content of examined honey samples
Total flavonoid content(1), Honey samples(2)
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