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A magyar mézek mirbsége

Magyarorszag méztermelése

A mézésidék Ota fontos szerepet tolt be az ember taplalkdmsisdami kivalé étrendi
tulajdonsagainak, valamint az egészségre gyakpodiitiv hatdsainak kdszonketSza-
mos egyeértelrin bizonyiték all rendelkezéstinkre, hogy a mézet azdiskorban is fo-
gyasztottak.

Magyarorszag kilonleges szerepet jatszik a vilagtenmelésében. Hazankban a
méhek Apis melliferd tdébb mint 800 viragfajt latogatnak, azonban eséknsak kis
részélbl készll fajtaméz. & nektarereddt fajtamézeink az akac-, a hars-, a repce-, a
napraforgd és a selyetnmézek, valamint a szelidgesztenye-, a koriandesa gmedve-
hagyma mézek is elterjedtek, bar kisebb mennyiségheviragmézek rendkiviil valto-
zatosak lehetnek, ami egyrészt a méhek altal l&tigadvényfajok nagy szamanak,
masrészt a méhészek munkajanak koszénlsztjinos ezek a ,kevert” mézek napjaink-
ban nem kapnak kéllfigyelmet, pedig a véltozatos pollen- és nektarésselnek ko-
szénheien ezekben a mézekben a beltartami értékek magasabliehetnek, mint a
fajtamézekben.

A magyar mézek kilénlegességét, zamatossagat héatanéjzi és éghajlati viszo-
nyaiban kell keresnunk. Fajtamézeink kozul kiemddkeszerepet tulajdonitanak az
akacmézeknek, melyek étorban tisztasagukkal viviak ki mas nemzetek eliése.
Magyarorszag efderiletének ugyanis tébb mint egyotodét dsszefiitigzta allomanyu
akacerdk alkotjak, igy (a tobbi eurdpai orszagtdl ebem) hazankban nagyon tiszta
akacméz gfjthets. Hasonldan tiszta napraforgé- és repceméz jelldagyarorszagot.
Hazank foldrajzi viszonyai miatt a harmatmézek nepeznek jeles mennyiséget.

A kornyezeti adottsagok mellett a technoldgiaiéttek is adottak a kivalé min
sédi mézek dlallitAsahoz. Ennek kdszonlieh Magyarorszagon évente koriilbelul 15-
20 000 tonna mézet allitanakéelmelynek jelerits része, korllbelil 80%-a exportra
kerul.

A magyar méztermelés évtizedei

Hazank ezzel a mennyiséggel az Eurdpai Uniéban éfikelé helyen all. A 2010-es
évben a negyedik helyet foglaltuk el 16 500 tonrézzel, de 2009-ben és 2008-ban is
hazank volt az Eurdpai Unié masodik legnagyobb eréze¢bje 22 000 tonna félotti
mennyiséggel. Vilagviszonylatban a huszadik helsiikéllunk a termelt méz mennyisé-
gét tekintve (FAOSTAT).
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A mézek minjsége és mifisitése

A Debreceni Egyetem Agrar- és Gazdalkodastudomar@ektrumanak Elelmiszer-
tudomanyi, Mirbségbiztositasi és Mikrobiolégiai Intézetében az(diriit évben folya-
matosan vizsgaltuk a magyar és kulféldi mézekssggét. A Magyarorszagon igjtott
nektareredét mézek kozil akac-, hars-, repce,- napraforgéyesefii-, szelidgeszte-
nye-, koriander-, levendula-, medvehagyma-, galggogs bikkdny mézek niiségét
vizsgaltuk. Méréseink soran nedvességtartalmagprtalkalmat, cukorésszetételt, prolin-
tartalmat, elektromos veddepességet, diasztaz-aktivitast, hidroxi-metil-fivol (HMF)
tartalmat, 6sszes fenolos vegyilettartalmat, aoflaidok mennyiségét, kémhatast, sav-
tartalmat és elemdosszetételt (nyom-, mikro- és pelkm tartalmat) mértink.

NedvességtartalomA vizsgalt mintak nagy része megfelelt a Magyéelfhiszer-
kdnyv 1-3-2001/110 szdmudé@adsanak, mely kimondja, hogy a mézek nedvességtar-
talma nem lehet magasabb 20%-ndl. Ennél nagyobkességtartalom esetén a mintak
erjedésnek indulhatnak, ezért ezeket kereskedergafomba nem lehet hozni, az ipar
szamara azonban fontos 6sszéitgéldaul a mézes siiteményeknek.

Cukortartalom: A cukrok koézil a legnagyobb mennyiségben a frulééza gliikoz
van jelen, melyek egyuttes értéke a nektaretied@izek esetében minimum 60% kell,
hogy legyen. Ezt a kdvetelményt minden vizsgalttaiteljesitette. A harmadik legje-
lentdsebb cukor a mézben a szacharéz, melynek mennpidégdb dologra tudunk
kdvetkeztetni. A tarolas folyaman a mézbenjlézachar6z egysZeccukrokra bomlik,
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igy az id elérehaladtaval a szachardz-tartalom csdkken (Da Ogasta et al., 2000).
Nagyon fontos ennek a paraméternek a meghatarGdésamdott gjtési év idsjarasi
korilményeinek a medfigyelése. Szarazalitbéh, vagy nagy hordas esetén ugyanis a
méhek a gf§jt6- és érled munkajuk soran kevesebb garatmirigy-valadékot k@naek-
tarhoz, ennek eredményeként a mézben a szachat@pita magasabb, mert a hozza-
adott invertdz enzim mennyisége alacsonyabb. Neidében ennek a forditottja kovet-
kezik be. EbBl addddan a kulénbézévekben igen eltérminésédi mézeket kaphatunk
(Lampeitl, 1997). Az dlirasok szerint a szachar6z mennyisége a mézbenlateah
magasabb 5%-nal, kivételt képeznek az akacmézeljekml ez az érték elérheti a
10%-ot is, illetve a levendulamézek, ahol akar 8 1% megengedett. A fentiek alapjan
tehat az, hogy egy mézben ennek a cukornak a nsffgg/imagasabb, mint 5%, nem
jelenti feltétlendl azt, hogy a mézet hamisitotfakaz, hogy cukrot adtak hozzd). A
cukordsszetétel, ami fajtaspecifikus tulajdonsadogyasztok szamara a méznek egy
rendkivil jelents érzékszervi tulajdonsagat, a kristalyosodasalyifolja. Minél ma-
gasabb a fruktdz aranya a glik6zhoz viszonyitvaabimkabb hajlamos a méz a krista-
lyosodasra. Nagyon fontos tudni azt, hogy a kysisbdas természetes folyamat, az
ilyen allag kialakulasa nem feltétlenll hamisitéedenénye.

Prolin-tartalom: Az aminosavak koncentraciéja a mézben a szaragany#egy 1,0
%-a. A teljes aminosav-tartalom 50-85%-at a pralkotja, melynekd forrasa a pollen
(Anklam, 1998). Jelenleg nem létezik a prolin-tatata vonatkozé hatarérték, ennek
ellenére a minimalis 180 mg/kg értéket hasznaljakdopaban. A vizsgalt mintak meg-
felelnek ennek az értéknek, meg kell emliteni aaonihogy az akacmézekben nagyon
sok esethben a prolin koncentraciéja csak kozelfieehaz értékhez. Amennyiben azt
vesszik alapul, hogy ennek az aminosavnak a foerdmalen, akkor az akacméz eseté-
ben érthet az alacsony érték, mert az akacmézek pollenszegényjzsgalataink soran
megallapitottuk, hogy az akacmézekhez hasonléasaiy a prolin-taralma a selyeiinf
és a repcemézeknek, a legnagyobb értékeket a harapraforgd-, a szelidgesztenye- és
a koriander mézekben meértiik. A koriandermézekb@noin mennyisége tizszer volt
magasabb, mint az akAcmézekben.

Elektromos vezéképességSzoros kapcsolat all fenn a mézek elektromostikée
pessége és elemtartalma kozétt (Terrab et al.,)28@XElelmiszerkényv éirdsa szerint
a nektareredétmézek vezéképessége nem lehet magasabb 0,8 mS/cm-nél, kavéve
szelidgesztenye mézeket, melyekben legaldbb 0,&rm&éell, hogy legyen ennek a
paraméternek az értéke. A mintak megfeleltek eramelebirasnak, a szelidgesztenye
mézek esetében azonban a mintak \ddgtessége nem érte el a 0,8 mS/cm értéket, ami
igazolja, hogy a hazankban igytt és vizsgalt mézek nem tisztan szelidgesztailyé
szarmaztak.

Diasztaz-aktivitasAmint mar emlitettiik, a méhek eléémennyiségben adnak enzi-
meket a mézhez. Az invertazhoz hasonléan a diaszi@zyaratmirigy valadékkal kerl
be a mézbe, és a kemédyibonja le. A friss mézben az enzimaktivitds magasegy-
két éves tarolas, vagy magasfdkon tortérd melegités hatdséara szinte teljesen leall.
Ertéke legalabb 8 DN (diasztaz egység) kell, hamgyén, ennél kisebb szam esetében
Oreg mézre vagy melegitésre gyanakodhatunk.

HMF-tartalom A HMF (hidroxi-metilfurfurol) a frukt6zbél képaik sav jelenlét-
ében, igy a méz megfetekdzeget nyljt ennek az anyagnak a keletkezéséhbitg,
2000). A friss mézben a HMF mennyisége nagyon alacsgyakorlatilag nulla. Kiala-
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kulasanak kedvez a hosszu tarolasi é$ a nem megfelekezelés, elssorban a tilme-
legités. A jelenlegi szabalyozas szerint a mézek-Hddtalma nem lehet magasabb 40
mg/kg értéknél. Magyarorszagon az Eurdpai Uniohalp esatlakozas étt ez az érték
20 mg/kg volt. A friss, vagy par hdénapig tarolt mkzsetében a mért HMF-tartalom a
10 mg/kg értéket sem haladta meg. Két éves tadhalisara azonban ez az érték jélent
sen megugrik, a kezdeti értékek tdbb tizszeresétiilpémelyek alapjan ezek a mintak
mar nem feleltek meg azé@élasoknak.

Osszes fenolos vegyiilet- és flavonoid-tartaldnmézek antioxidans hatasat a feno-
lok és a flavonoidok is befolyasoljak. Mindkét védgtre hatasa van a tarolasnak és a
kezelésnek, bar ennek mértéke kisebb, mint az ekzivagy a HMF-tartalom esetében
(Turkmen et al., 2005). Jelenleg nincs érvényber Ezabalyozas erre a két paramé-
terre. A fenolos vegytuleteket tekintvel00 mgGAEMG-0@l magasabb értékeket mér-
tink a napraforg6-, szelidgesztenye-, korianderdegendulamézekben, a legkisebb
értékeket az akdcmézekben mértik. A flavonoidi@artban nincsenek jelefg kulonb-
ségek, az értékek 1,0 és 14 kozott valtoztak. Haaara kiilfoldi vizsgalatokhoz mi is
azt tapasztaltuk, hogy a sotétebb mézek esetébegasalzbak, mig a vilagos mézek
esetében alacsonyabbak ezek az értékek. Fontosaazaregemliteni, hogy a flavonoid-
és a fenol-tartalom kodzoétt a korrelacios egyutthetéke 0,5 korili, tehat bar van kap-
csolat a két paraméter kozott, a korrelacié csalepés mérték

Kémhatas és szabad savtartalof méz savassag@kéent a szerves savaknak ko-
szonhet, melyek koncentracidja kisebb, mint 0,5%. A sasgskozzajarul a méz za-
matahoz, fokozza a kémiai reakcidkat és védelmetosit a mikroorganizmusokkal
szemben (White, 1978). A méz pH értéke rendkivatsdny, a savas izt azonban a
benne 16 fehérjék kbzombdositik. A vizsgélt mintak pH értékd és 4,6 kozott valto-
zott. A mézek szabad savtartalma maximum 50 melefket. Ennek az éirasnak min-
den vizsgalt minta megfelelt.

Elemtartalom A mézek asvanyi anyagtartalma alacsony, ami zh#tb a novényi
eredetbl, a szarmazasi heljit és a kezeléét fiiggéen. A vizsgalt elemek kozil a mé-
zekben a legnagyobb koncentraciéban a kalium, edal a klor, a kén, a natrium, a
foszfor, a magnézium, a szilicium, a vas és a aézjelen (La Serna Ramos et al., 1999).
A méz rendkivil j6 indikatora a kérnyezetnek, hisze a talajban, a vizben vagy a
levegben egy elem koncentraciéja megvaltozik, az megtkazék a ndvények dssze-
tételében, azon keresztiil pedig a nektarban édlenpen is. A fajtamézek mikroelem-
tartalmaban jelelis eltéréseket nem tapasztaltunk. A makroelemekattie® minden
elemnél az akacmézekben mértiik a legkisebb kordeedkat. A legmagasabb kalium-
tartalmat a héars- és a szelidgesztenye mézekbdiiknésaknem 6tszorosét az akacmé-
zekben mért értékeknek. Vizsgalataink alapjan ayaamézekben az elemek koncent-
racio-sorrendje a kovetkézéppen alakul: SICu<Al<Zn<Fe<B<NaMg<P<S<Ca<K.

Konklazié

A fenti paramétereket egyittesen vizsgalva levgukatzt a kévetkeztetést, hogy az
emlitett tulajdonsagok nagy részében az akacmégehtjsen elmaradtak a tdbbi fajta-
mézHl, de hasonlé eredményeket kaptunk a seljier@é a repcemézek esetében is. A
legnagyobb beltartalmi értékekkel a koriander- ésdessmézek rendelkeztek. Ezek a
megallapitasok a magyar mézekre vonatkoznak, @tled kilféldi vizsgalatok is ha-
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sonlé eredményeket mutatnak. Annak ellenére, hogyirdakat az orszag kilonh®z
teriileteit] gyiijtéttik be, nem tapasztaltunk jelésteltéréseket. Ennek oka lehet, hogy a
nektar tként a talaj tulajdonsagait hordozza magéban, ahélg mértékben befolya-
solhat az idjaras. Példaul az akdc homoktalajon él, igy dsvanyagtartalma az &br-
dulas helyétl fuggetlen. Az eltéF id6jarasi korilmények azonban hatassal lehetnek mas
tulajdonsagaira, mint példaul a nedvességtartalnearzel egyitt az enzimaktivitasara és
a szachardz-tartalmara is.

A vizsgalt mézek nagy része megfelelt agirélsoknak, a legkritikusabb pontnak a
nedvességtartalom bizonyult. Ez a paraméter a kedetmi forgalomban megvasarol-
haté mintak esetében is problémat jelentett, kétanis talaltunk, mely tdllépte a meg-
engedett hatarértéket. &teltekintve a magyar mézek ndisege megfelél| beltartalmi
értékeiket tekintve nem maradnak el a kilfoldogj@t mézeksl.

Irodalom

ANKLAM, E. (1998): A review of the analytical methods taéedmine the geographical and botani-
cal origin of honeyFood Chemistr3 (4). 549-562 p.

DA CosTA LEITE, J.M., TRUGOQ, L.C., CosTA, L.S.M., QUINTERIO, L.M.C., BARTH, O.M., DUTRA,
V.M.L., DE MARIA, C.A.B. (2000): Determination of oligosaccharidesBirazilian honeys of
different botanical originfood Chemistry0. 93-98 p.

LA SERNA RaMOS, |., MENDEZ PEREZ B., GOMEZ FERRERAS C. (1999): Plicacion de nuevas
technologias en mieles canarias para su tipificagid control de alidad. Servicio de
Publicaciones de la Caja General de Ahorros de Gandrenerife.

LAMPEITL, F. & FRANZ, K. (1997): Méhészkedés. Ulmer & HOGYF Editio Budsipd40-144 p.

Magyar Elelmiszerkényv (2002): 1-3-2001/110 szanhSirés. Méz. Magyar Elelmiszerkényv
Bizottsag, Budapest.

TERRAB, A., DIEZ, M.J.,HEREDIA, F.J. (2002): Characterisation of Moroccan unifldraheys by
their physicochemical characteristitood Chemistry9. 373- 379 p.

TURKMEN, N., SARI, F.,POYRAZOGLUY, E. S.,VEILOGLU, Y. S.(2005): Effects of prolonged heating
on antioxidant activity and colour of honéyood Chemistry95. 653-657.

WHITE, J.W. (1978): HoneyAdvances in Food researc®4. 287-371 p.

WHITE, J.W. (2000): Ask the honey expefimerican Bee JournaB65 p.



