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1. BEVEZETES

A méz, amely az Oskor 6ta szolgdl taplalékul az ember szdmdra, manapsig a tudomanyos
érdekl6dés homlokterébe keriilt. Ennek egyik oka, hogy akar divatbél, akar valédi meggy6z6désbol,
egyre tobben fogyasztanak ,természetes” taplalékokat, koztikk mézet is. Osszetételének, esetleges
hatéanyagainak vagy szennyezéseinek vizsgélata ezért nem kzombos.

Az érdeklédés masik oka pedig az, hogy a fogyasztasnak ez a fellendiilése magaval hozta a
méz hamisitdsdnak, manipuldldsdnak elterjedését is. Erre tag tér nyilik, tekintve, hogy a tudomany
mai dlldsa szerint a mézhamisitds bizonyos formadit bebizonyitani szinte lehetetlen. Az ilyen, szinte
kimutathatatlan, hamisitasok k6zé tartozik az eredet, elssorban a virdgforras helytelen feltiintetése.
A mézek eredetiségét ugyanis két aspektusbol kell vizsgdlni. Az egyik annak a megitélése, hogy a
méz valdban csak a méhek 4ltal virdgokrol és novényekrol gyijtott édes nedvek 4talakitasabol
keletkezett-e. Mdasrészt pedig hamisitidsnak mindsiil az is, ha a méz geogréfiai vagy botanikai
eredete nem azonos a feltiintetettel. (A nem megfeleld eldallitasi és kezelési technikédk, pl.
tilmelegités nem tekinthet6k hamisitdsnak.)

A méznek ize, illata, 4svanyi anyag Osszetétele, gydgyhatdsa, tehat minden olyan kedvezo
tulajdonsaga eredetfiiggd, amelyek egyittal az arat is meghatdrozzak. A fajtamézek mindig
dragabbak a vegyes mézeknél és a nehezen gytijtheto, ritkan piacra keriil6 fajtdk ara a legmagasabb.

Magyarorszag teriiletéhez képest nagy méztermeld, évi 15-18 ezer tonna mézet allitunk elo,
ami az Eurépai Uni6 fogyasztasdnak kozel tiz szdzaléka, a 2000 koriili években pedig az egész vilag
méztermelésének 1 szdzalékat Magyarorszag adta. Sajnos a magyar mézek nem kapjak meg az Oket
megilletd elismerést, elsésorban azért, mert a hazai méztermés zémét hordés mézként szallitjak
kiilfoldre, vagyis fajtamegjelolés nélkiil. gy a méztermelSk kivéls termékiiknek sem anyagi, sem
erkolcsi elismerésében nem részesiilnek. A magyar mézek egyike sem 4all kozosségi oltalom alatt
(510/2006/EK rendelet), pedig tobbségiik j6 és dllandé mindségli, organoleptikus tulajdonsdgaik
kivaloak.

A mézzel valé6 manipuldciokat korldtoznd, vagy akdr gitat szabhatna nekik, ha hitelt
érdemlden sikeriilne bebizonyitani a mézek virdg- vagy foldrajzi eredetét. Az ilyesfajta bizonyitas
soha nem lesz szdz szdzalékos, hiszen még azonos teriiletrdl is évrdl évre kicsit eltérd Osszetétell
nektart gytjtenek a méhek. Ennek legfobb oka az id6jaras véltozasa. Példaul szaraz idében egyes
novények (pl. a hars) kevés nektart adnak, ezért a méhek mas virdgokat is latogatnak, meleg
években egyiitt viragoznak olyan novények, amelyeknek a viragzasa egyébként elkiiloniil (pl. akac
és repce), esOs iddjaras esetén a kornyezd fakon elszaporodnak a levéltetvek és a méhek

édesharmatot is tudnak gyfijteni stb. Mindezek ellenére az tgynevezett fajtamézek (tehat a



zomiikben egyfajta novényrdl hordott nektarbdl keletkezett mézek) tulajdonsédgai jol felismerhetéen
alland6ak. A forrds azonositasara tehat csak a fajtamézek esetében van esély.

A méz eredetének bizonyitékaként sokdig elfogadtik a benne tallt virdgpor mennyiségét és
aranyait. A méz pollen tartalma j6 utmutatds ugyan az eredetére vonatkozdan, tehat elképzelhetetlen
példaul, hogy egy akicméz ne tartalmazzon akacpollent, tudni kell azonban, hogy a pollen-ardnyok
egyaltalan nem tiikkrozik a nektdr-ardnyokat. Vannak olyan ndovények, amelyek latogatdsakor a
méhekre nem tapad virdgpor (a virdg specidlis szerkezete miatt), ezért pl. az akdcméz igen jol
hamisithat6 a rd més tulajdonsdgaiban is hasonlit6 selyemkord (Asclepias syriaca) mézével, mert a
selyemk6roméz nem tartalmaz virdgport.

A fajtamézek azonositdsira jelenleg két irdnyban folynak kutatdsok. Az egyik elképzelés
szerint a méznek igen sok fizikai és kémiai tulajdonsdgit megmérve (szin, vezetOképesség, cukor-
ardnyok, viszkozitds, aminosavak, flavonoidok mennyisége stb.) statisztikai mddszerekkel
elkiilonithetdk egymadstdl az egyes fajtamézek. Ez a médszer hatalmas adatbazist igényel a mért
tulajdonsagokkal kapcsolatban s mindezideig csak néhany alapvetd elkiilonitésre adott lehetoséget
(pl. az akdcmézek magasabb frukt6z/gliik6z ardnya, az édesharmat mézek magasabb szervetlen ion
tartalma, a mézek magas természetes prolin tartalma jellemzé). A mdasik moédszer marker
vegyiileteket keres a mézekben, tehdt olyan Osszetételi jellemzoket, amelyek egyediildlléan
jellemeznek egy fajtamézet. A kutatdsok éltaldban azt a célt tlizik ki, hogy az egyes fajtamézekben
taldljanak olyan jellemz6 vegyiileteket, amelyeknek megléte vagy hidnya bizonyité erejii a méz
eredetét illetéen. Ilyenek a nektdr specidlis vegyiiletei, amelyek datkeriilnek a mézbe. Ezek
elsésorban ill6 vegyiiletek (féleg terpénszarmazékok és karotinoid bomlastermékek), valamint
novényi szinanyagok, els@sorban flavonoidok és fenol-vegyiiletek. Szdmos mézfajta marker
(jellemzd, mds fajtdban nem taldlhatd) vegyiileteirdl jelennek meg irodalmi adatok. Vagy azért mert
nagy mennyiségben vasarolt és kozkedvelt termékrdl van szé aminek tdmegméretii hamisitdsa nagy
karokat okozhat, vagy azért mert ritkasdgszamba mend, kiilonlegességnek szdmité vagy specidlis
hatdst a méz, aminek tisztasagat az elad6 garantélni szeretné. (Ileyn példaul a francia ,,label rouge”
levendulaméz, amelynek legnagyobbrészt Lavandula angustifolia nektarbdl kell dllnia és nem
tartalmazhat Lavandula stoechas nektart, vagy az uj-z€landi manuka méz, amelynek orvosilag
bizonyitott seb-gyogyité hatdsa van, illetve a rhododendron-nektar kimutatdsa, amelynek méze

mérgezo.)



2. CELKITUZES

Doktori dolgozatom célja a hazdnk méztermelésében gyogyereje kovetkeztében fontos és
mennyiségében is kiemelkedd sullyal jelentkezd hars (Tiliaceae) és aranyvesszd (Solidago
canadensis), valamint a ndlunk mézkiilonlegességeknek szamité levendula (Lavandula
angustifolia), sévirdg (Limonium, gmelinii, WILLD) és bodza (Sambucus, nigra), fajtamézek
aroma-0sszetételének vizsgalata volt.

A mérések kettds célt szolgaltak. Egyrészt az irodalomban még le nem irt mézeknek, az
aranyvassz0, sovirdg és bodza mézének aroma-osszetételérdl szolgéltattak adatokat, mésrészt pedig
olyan aroma-vegyiiletek megkeresését szolgaltdk, amelyek az adott fajtamézre egyediildlléan
jellemzdek.

A munkahipotézis az volt, hogy a méz aromavegyiiletei a virdg illat-tulajdonsdgait tiikrozik,
tehat a mézekben eredend6en a forrdsukul szolgdlé virdgok aromaanyagait kerestem. A
kisérletekben ezért viragokbdl és bel6liik szarmazé mézbdl késziilt aroma-extraktumokat dolgoztam
fel és elemeztem.

A fenti elemzés elvégzéséhez olyan extraktum-készitési eljaras kidolgozasara volt sziikség,
amely feltehetdleg jol tikkrozi a virdgok aromaanyag 6sszetételét, és ugyanakkor alkalmas a viragtol
nagyon tavoli Osszetételi mézbdl is kivonni és kellden feldusitani a jellemz6 illékony
komponenseket, hogy a fenti 6sszehasonlitas elvégezhetd legyen.

A kivonatokat gidzkromatogrifids elvdlasztds utdni tomegspektrometrids detektdlassal
vizsgiltam. A felvett kromatogramok kiértékelésére és Osszehasonlitisira a Tanszéken mar
kordbban munkatérsi viszonyban kidolgozott médszeriinket hasznéltam fel.

A vizsgélatok célja volt az is, hogy megallapitsam, vajon a virdgok és a mézek aroma-
Osszetétele valtozik-e évrol évre olyan jelentésen, ami mar a felismerhetdséget és az
azonosithatdsdgot lehetetlenné teszi. Ezért, ahol erre lehet8ség volt, kiilonbdzd évjarati mézeket és
mas-mas évbol szarmazo virdgokat egymadssal is 6sszehasonlitottam.

Az adatok kiértékelésének célja végsd soron az adott virdggal vald hasonlésdg kimutatdsa
volt, ugyanakkor azonban azt is meg kell vizsgélni, hogy kelléen egyedi-e egy-egy aromaspektrum
ahhoz, hogy bizonyité ereji lehessen. Ezért célul tiiztem ki a kimutatott vegyiiletek illetve aroma-
spektrumok 0Osszehasonlitasdt az irodalomban megjelent méz aroma-leirdsokkal is, hogy azok
egyediségét bizonyithassam.

Osszefoglalva tehat a munka alapvetd célkitiizései a kovetkezok voltak:

e  Fajtamézek (tehdt ismertnek vélt eredetli mézek) és a forrdsukul szolgdlé virdgok
aromavegyiileteinek kivondsa.

e  Ezek mindségi azonositdsa.



A méz és a virdg aromaanyag-készletének 6sszehasonlitasdval k6zos komponensek keresése.
A kozds komponensek koziil a markerek kijelolése, amelyek alapjdn a méz eredete

bizonyithato.



3. ANYAGOK ES MODSZEREK

3.1. Felhasznalt anyagok

3.1.1. Vizsgalati mintak

Minden méz vizsgilata a pergetés évében tortént, hogy az aromaanyagok tdrolds alatti
védltozdsai ne befolydsoljdk az eredményeket. A virdgok daltaldban a méz gytijtésének évébol
szarmaznak, egyes mintdk esetében az azt kovetd €vbol. A késéi pergetési mézek (szolidagd)
esetében ugyanis mire a méz forgalomba keriil, a virdgok madr elvirdgzottak, vagy legaldbbis
hervadé szakaszukba keriiltek, ilyenkor az aromaanyagok mennyisége mar feltételezhetéen
kevesebb.

Harsméz: A harsméz mintdk 2000-bol és 2001-bol, a Cserhat vidékérol szarmaznak. A
harsmézeket a Hungaronektar bocsatotta rendelkezésiinkre, ugyanott a mézek mikroszképos
vizsgélata és pollen analizise is megtortént. Ennek alapjan hdrspollenre nézve 70 %-os és 89 %-os
mézeket vizsgaltunk.

Harsvirdg: A harsvirdgokat 2000-ben gytjtottem Budapesten Tilia cordata Mill. és
egyidoben viragzé Tilia platyphyllos fajokrol.

Sévirdgméz: A sévirdigméz mintik egy gyulai méhésztol szarmaznak, 2001-bdl. Az azévi
nagyon aszdlyos id6jdrds miatt napraforgé mézlegeldre telepitett méhcsalddjai a célndvényrdl nem
tudtak hordani, a kozelben nagy tomegben €10 és a szdrazsagot nagyszertien tiird sovirdgrol azonban
igen. Igy egy egészen egyedi specialitds, “sévirdg’-méz keletkezett, amelyet kiilonleges fanyar-
kesernyés, de kuriozitdsnak szamit6 kellemes izvildga miatt vizsgalatra felajanlott.

Soévirdg (Limonium gmelinii): A sévirdg mintdkat Gyula véaros kozelébdl, a méhlegeldrdl
szedték . 2001-es és 2002-es virdgmintdkat vizsgédltam.

Aranyvessz6 méz: A szolidigéméz a 2005 és 2006-os évbol szarmazik egy Gyor kornyéki
méhésztdl, aki a Rdéba A4rteriiletének kozelében lakik. Itt az aranyvessz6 nagy tOmegben,
gyakorlatilag egyediil virdgzik a nyar masodik felében.

Aranyvessz6 (Soligago canadensis) virdg: A virdgot 2005-ben és 2006-ban ugyanarrdl a
teriiletr6l, a Réba arterérdl gyiijtottem.

Bodzaméz: A bodzaméz a Hivosvolgy kornyékérdl tortént gylijtésbol szarmazik 2003-bol,
egy méhész kistermel6tdl. Elmonddsa szerint a hordas idején nem volt a kozelben mas virdgzé
novény, a hordds azonban olyan erds volt, hogy a mézet ki kellett pergetnie, ezért az feltehetdleg

zOmében a bodzardl szarmazik.



Bodzavirdg: A bodza egy termesztett véltozatdnak, a Sambucus nigra L. cv. Haschberg
bodzanak a virdgait vizsgaltam, 2004-bdl. Ez a faj jellemzden illatos.

Levendula méz: A levendula mézet OstermelOtdl vasaroltam, a Tihanyi félsziget bels6
medencéjének vidékén tortént hordasbol. A 2003-es évjaratot vizsgaltam.

Levendula virdg: A vizsgalt levendula virdg a jé 0sszehasonlithatésiag érdekében ugyanarrdl
a teriiletr6l szdrmazik, ahonnan a méhész elmonddsa szerint a méz, 2004-bdl. Lavandula

angustifolia faj.

3.1.2. Felhasznalt vegyszerek

® n-pentin a. lt. Reanal
o desztillalt viz kétszer desztillalt
e belso standard: 1-undekanol a. It. Merck

¢ A mérésekhez felhasznalt egyéb vegyszerek analitikailag legtisztabb mindségliek voltak, a

Reanaltol.

3.2. Alkalmazott médszerek
3.2.1. Mintael6készitési médszer
. Virdgok mintael6készitési mddszere:
Likens-Nickerson szimultan desztillacié-extrakcié (SDE):
3x200 g virag
900 ml d.v.
0,8 mg ISTD
180 g s6
200 ml pentdnnal szemben desztilldlva
vizmentesités kifagyasztdssal
beparlas 1 ml-re
1 mikroliter GC-MSD vizsgalatra
. Mézek mintaelSkészitési mddszere:
3x200 g méz
50 ml etanol
0,8 mg ISTD
ledesztillalni
A pérlatot vizmentesiteni, razotdlcsérben extrahdlni pentdnnal
A desztillaciés maradékot ledesztilldlni Lickens-Nickerson SDE berendezésben a virdgokhoz

hasonldan



A kétféle szerves fazist egyesitve bepdrolni 1 ml-re

1 mikroliter GC-MSD-re
3.2.2. Gazkromatografias elvalasztas

o A mérésekhez hasznalt berendezés:

Hewlett Packard 5890/ II gdzkromatograf - 5971 A tomegszelektiv detektorral

Kapillaris oszlop: 60 m x 0,25 mm Supelcowax 10 (fused silica) 0,25 um filmvastagsag

e A GC-MS mérés koriilményei:
Kezd6 homérséklet:
HOmérsékleti program:
Véghomérséklet:
Detektor hdmérséklet (transfer line):
Vivogaz:

Injektor:

Injektor hémérséklet:
Injektor tizemmod:
Leftvasi arany:
Tomegtartomany
Seprési sebesség:

Injektalt minta mennyisége:

3.2.3. Kiértékelési modszer

T\=60°C
vi = 4.0 °C/min
Ty= 280 °C, t,=10.00 min
Taer = 280 °C
He (4.6), lin. seb.: 30.0 cm/s
mod: splitless,
Poe=160 kPa
Tin=270 °C
split, delay: 0.35 min
100:1
m/z = 25-350
390 D/s

1l

A géazkromatograffal elvdlasztott illat és aroma komponensek detektdldsa tomegszelektiv (MSD)

detektorral tortént. A komponensek azonositdsat a WILEY 275.L spektrum konyvtar segitségével

végeztem, egyedileg minden vegyiiletre. Az abszoldt gazkromatogramokat a relativ aromagram-

szerkesztési eljarassal illatképekké alakitottam
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4. EREDMENYEK

Az analitikai feladat megoldédsa sordan undakanol-1 belsdstandard addiciés Likens-Nickerson
szimultan desztillacié-extrakciot (SDE) alkalmazé kivondsi eljarast dolgoztam ki a virdg és méz
mintdk elokészitésére. A kivonatokat polaros (Supelcowax 10) kapillaris oszlopon tortént
gazkromatografias elvalasztast kovetéen részletes tomegspektrometrids elemzésnek vetettem ala.
Minden alkotét egyedi iizemmoddban, a legmegfelelobb hattérkompenzicié alkalmazdsaval
azonositottam. A GC-MS eredményeket relativ — aromagram-szerkesztési moddszerrel
aromaspektrumma alakitottam, a vizszintes tengelyen 4brazolt adatot a normdl alkdnok eliicids
idejére vonatkoztatott programozott hdmérsékelti retencids index-szel (PTRI), a fiiggdleges
tengelyen 1évOt pedig belsé standard-re vonatkoztatott relativ intenzitdsi adattal (RRT)
helyettesitve. Ily mdédon az dbrdzolds mentes jé néhany, a mindségi és mennyiségi eredményt
torzitd hatdstol (proporciondlis torzitd hatdsok és a mérési koriilmények valtozdsai).

A virdgeredet marker-vegyiileteit mérésfiiggetlen elicidés tulajdonsdgaikkal, PTRI
értékeikkel megjeloltem, — mert ez az azonositiskor az izomerek rendkiviil nagy szdma miatt
elengedhetetlen — és azonositottam. Ezzel a sz6banforgd fajtamézek flordlis eredetének bizonyitasi
lehetdségét megteremtettem.

A héars, bodza és aranyvessz0 méz esetében taldltam a munkahipotézisben kifejtett
feltételezésnek engedelmeskedd, a vonatkozo virdgokkal k6zos marker vegyiileteket.

Tilia:
Mind a virdgban mind a mézben 120 feletti szdmu vegyiiletet azonositottam. Ezek koziil k6z0os, és a
hars-eredet igazoldsa alkalmas marker vegyiiletnek a kovetkezoket taldltam:

e kaporéter (1518)

e harséter (1673)

e krizantenon (1817)
Sambucus:
A virdgban 80, a mézben 106 vegyiiletet azonositottam. A mézben tallt kiilonleges vegyiiletek egy
részEét a lelizszerbdl szarmazénak tartom, ezek a mérés kiilonleges érzékenységét bizonyitjak. A
kozos vegyiiletek koziil markernek fogadhatdk el a kovetkezok:

® transz-rézsaoxid

¢ hotrienol
Solidago:
A virdgban 54, a mézben 88 aromavegyiiletet azonositottam. A szeszkviterpének nagy szdma a
novény specidlis germakrén-metabolizmusanak koszonhetd (A Solidago mind a mevalonat-, mind
pedig a metileritritol-foszfat cikluson keresztiil 1étre tudja hozni a vegyiiletet, ezért annak mindkét
optikai izomerje megtaldlhaté benne.) Azonositasra alkalmas vegyiiletek a kdvetkezok:

11



delta-elemén (p-ment-3-én, 1486)
béta-elemén (1619),

alfa-amorfén (1677, 1799),
germakrén-D (1745),
delta-kadinén (1792).

A sévirag- és a levendulaméz esetében nem volt a méznek és a virdgnak olyan koz6s komponense,

amely egyediilallé modon bizonyithatnd kapcsolatukat. Az eredmények évrdl évre vald egyezése a

mérési hibat kizarta. Erre a jelenségre a kovetkez6 elméleti magyardzatot dolgoztam ki:

1.

6.

A rovarok csalogatdsara szant illatanyagokat mds biokémiai szintézisben mas szervekben
allitja el a ndvény, mint a beporzds onkéntelen elvégzésére csdbitd, taplalékot jelentd,
er6sen cukros oldatot, a nektart. Ha a virdg egyedi szerkezetétdl fiiggben kozel
helyezkednek is el e szervek (ez novényi fajtanként eltérd), kérdés, hogy a viszonylag
tomény cukoroldat képes-e elgendden sokat felodani a vizben szinte alig oldhaté
virdgjelleges terpén, terpénszarmazék anyagokbdl. Elképzelhetd tehdt, hogy a marker
anyagok be sem keriilnek kell6 mennyiségben a nektdrba, ezért a méz nem hordozhatja a
novényi forrds karakterét.

A kaptar 40-45 9C-o0s hémérsékletén a méhek a nektart sok szdzszor felszivjak és szarnyukat
rebegtetve visszabocsatjadk, hogy azt betoményitve mézzé érlejék. E folyamatban a
fajtajelleges anyagokat éppen olyan vizgdzdesztilliciés hatds éri, mint a mintaelokészités
sordn, csak nem 100, hanem 40-45 °C-on. Ez a veszteség az eleve alacsony koncentracioja —
de esetleg mégis marker, hisz ez nem mennyiség, hanem egyediség kérdése — anyagokat
érzékelhetetlenné csokkenti.

A kaptar hdmérsékletén a betoményités soran a labilis alkotdk elbomlanak.

Eredetileg egyedi marker komponensek nem jelleges alkotdkka alakulnak, pl. nagy
illataktivitdsu terpénalkoholok inaktiv terpénoxid szdrmazékokka.

A tarolds sordn a terpénalkoholok a nagy cukorkoncentriciok egyensuly-eltold és a méz
természetes savtartalmanak katalizalé hatasa miatt illatinaktiv, a mintaelokészités
szempontjabdl kis illékonysdgu terpén-glikozidokkd alkulnak.

Egy adott virdgtdl szdrmazonak vélt fajtaméz valéjaban édesharmat-méz.

A fentiek elfogaddsa mellett mindazondltal taldltam olyan jellegzetes komponenseket, amelyek —

bar a virdggal nem kozosek — alkalmasak lehetnek a méz azonositasara.

Ezek a kovetkezok:

Limonium esetén:

veridiflorol (2205)
atizirén (2345)
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e rimuén (2763).
Lavandula esetén:

e kaporéter (1518)

® 5S-izoprenil-2-metil-2-viniltetrahidrofuran L., II. (herboxid I. és II., 1205,1232).
Valamennyi vizsgdlt mézmintdban kimutattam olyan hosszd retencids idejli, kevéssé illékony
vegyiileteket, amelyek nem novényi eredetiiek. Ezek feromon-jellegii vegyiiletek, amelyek
feltehetdleg a kaptirban mindeniitt megtaldlhaté jelz6anyagok szarmazékaiként keriilhettek a
mézbe. Ezek a vegyiiletek csakis a mézekben jelentek meg, miitermék voltuk tehdt kizarhat6. Az
azonositott vegyiiletek a kdvetkezok voltak:

® harsméz : (+-)-15-hexadekanolid, hexadec-7-én-16-olid, (muszkambrett),

e soviragméz : (Z)-oktadec-9-én-18-olid, dokozanolid,

¢ levendulaméz: oxacikloheptadec-8-én-2-on (ambrettolid),

® bodzaméz : hexadec-7-én-16-olid (muskambrett), (Z)-oktadec-9-én-18-olid,

e aranyvesszOméz : oxacikloheptadec-8-én-2-on, hexadec-7-én-16-olid (muszkambrett).
Kimutatasukat részint a szokasosndl hosszabb idejii kromatografids futtatds, részint pedig a mérés

és a mintaelOkészités igen érzékeny volta tette lehetové.
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5. UJ TUDOMANYOS EREDMENYEK

Doktori dolgozatom célja néhany fajtaméz kiilonlegesség nevezetesen a hars, sdvirdg, levendula,

bodza, valamint aranyvessz6 méz unifloraris eredetének bizonyitdsa a novényi forrds €s a méz

kémiai kapcsolatinak felderitésével, egyedi, fajtajelleges, marker komponensek fellelésével.

Munkdm sordn az aldbi 4j metodikai és tudomadnyos eredmények sziilettek:

Undekanol-1 belsétandard addiciét alkalmazé Likens-Nickerson szimultdn desztillacids
extrakciés modszert dolgoztam ki mind a virdg, mind a télik szidrmazé mézek
illatanyagainak kivondsara, majd gazkromatografias elvélasztast kovetd, részletezo, egyedi
azonositdsi modu tomegspektrometrids vizsgdlattal a kozos méz-virag illatalkotokat
megkerestem.

A vizsgilt méz-virdg parok kozos komponens halmazdnak elemzésével a marker anyagok
korét meghatdroztam, az egyes fajtamézek kémiai azonositdsdnak feltételeit (komponens
nevek az elicid helyével, tgymint PTRI) definidltam, azt szdmitégépes azonositd
algoritmussa alakithaté dontési hal6é formaban megkonstrudltam.

A sévirdg és levendula mézek esetére (€s vélhetden mds esetekre is, mert nem valdszin,
hogy e kettd egyedi kivétel) az uralkodé allasponttal szemben bizonyitottam, hogy a
fajtaméznek nem kell feltétleniil viselnie a forrds-virdg kémiai jegyeit. A jelenségre 6
pontban elméleti magyardzatot adtam. A teljes mérési adathalmazt elemezve méz-virdg
markerek hidnyéban is e két mézre fajtajelleges egyedi komponenseket kerestem €s taldltam.
A Tanszéken kutatétarsi viszonyban kifejlesztett relativ aromaspektrum szerkesztési eljarast
az eredményekre alkalmazva bebizonyitottam, hogy azonos termdhelyen mind a virdg, mind
a téle szarmazé méz rendelkezik évrdl évre megjelend csaknem azonos illatképpel, mely
megmérhetd és a jelen dolgozatban kidolgozott modszerrel rogzithetd, a késobbi
azonositdsok céljaira felhasznalhatd.

Ugyancsak a relativ aromaképekkel bizonyitottam, hogy a virdg és fajtamézének illatképe
egymdsra nem hasonlit, el6bbibdl az utébbi nem vezethetd le, mert a nektar mézz¢ érlelése
sordn pont az illékony fajtajelleges anyagokat éri nagy veszteség (parolgds, dtalakulds

inaktiv komponensekké, bomlas).

e Az illatkromatogramok végén, nagy PTRI értékeknél eddig le nem irt “olid ”-tipusi vegyiileteket

azonositottam, amelyek jelzd tulajdonsdgaik révén informaciét hordoznak a méhek esetleg mas

rovarok szdmdra. A fenti anyagok feltételezésem szerint a méhek valamely feromonjanak

szarmazékai lehetnek. A méhek ugynis jelzdanyagaikkal pecsételik meg a virdgokat, részint

pedig sajat kaptdrbeli Osszetartozdsuknak, valamint a kirdlynd jelenlétének is vannak kémiai

jelei.
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