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I. A MUNKA ELOZMENYEL KITUZOTT CELOK

A selyemkoroméz Eurdpaban kevésbé ismert, a ndvény - amerikai eredete ellenére - nagyobb
mennyiségben csak Magyarorszagon terem, ezaltal ez a méz hungarikumma is valhat. A
magyarorszagi méztermelés 1-3 %-at teszi ki. Méze viladgos, szintelen vagy gyengén sargas,
kiils0 megjelenésében hasonldé az akidcmézhez. A selyemkoréméz — a novény specialis
viragszerkezete miatt - nem tartalmaz selyemkoro pollent. Igy az azonositasa a pollenanalizis
segitségével nem oldhatdé meg. Eldéfordulhat, hogy a nagyobb haszon reményében az
akdcmézhez keverik. A selyemkoréméz cukordsszetétele eltér az akacmézekétdl (hamarabb
kristalyosodik), ezért a selyemkoromézzel kevert akdcméz csokkent értékii, mert csak néhany
hoénapig 6rzi meg folyékony allagat. Fontos lenne a selyemkoréméz olyan jellemzdinek a
kimutatasa melyek alapjan mas fajtamézektdl meg lehetne kiilonboztetni.

A mézek kémiai Osszetételével foglalkozé hazai szakirodalom kevés. A kilfoldi
mézvizsgalatokat a legtobb esetben olyan novényfajok mézein végezték, amelyek hazankban
nem is teremnek.

Az aldbbiakban a selyemkoro- és akdcmézzel korabban végzett kémiai vizsgalatok
eredményeit foglalom Gssze.

FOLDHAZINE és munkatérsai (1996 a,b) kiilonbozd fajtamézek atfogd kémiai vizsgélatat
végezték el. A selyemkéromézek (n=3) elektromos vezetéképességét mérték a
legalacsonyabbnak atlagosan 1.77 10 S/cm, melyet az akdcméz (n=9) kévetett 1.86 107
S/cm-es értékkel. Az elektromos vezetOképesség elsésorban a mézek asvanyianyag-
tartalmatol fiigg, minél magasabb az dsvanyianyag-tartalom annél nagyobb a vezetoképesség.
A magas dsvanyianyag-tartalom egyben a mézek sotét szinével is Osszefliggésben van, illetve
a méz eredetével. A édesharmatmézek mindig s6tétebbek, mint a virdgeredetli mézek.

A méréssorzatban tizféle fajtaméz prolin tartalmat is meghataroztak. A mézben levd szabad
aminosavak legnagyobb részét a prolin teszi ki, melyet elsésorban a méhek adnak a mézhez.
Az akdcmézek (n=9) atlagos prolin tartalma volt a legalacsonyabb 199 mg/kg, melyet a
selyemkoromézeké kovetett 305 mg/kg.

Nyolcféle fajtaméz mikro- és makroelem-tartalmat is vizsgaltdk. Az akdc- és a
selyemkoromézek elemdsszetétele hasonlé volt, melyet GULYAS (1993) és SZEL (2000)
eredményei is alatamasztanak. A vizsgalatokbol az is kideriilt, hogy a hars- és a
gesztenyemézek altaldban magasabb, a napraforgd-, repce- és facéliamézek alacsonyabb
asvanyianyag tartalommal rendelkeztek, mint az akéc- és a selyemkorémézek.

A mérések a mézek cukordosszetételére is kiterjedtek. Tizenegyféle méz fruktdz, gliikéz,
szachardz, erléz ¢és melecitoz tartalmat hasonlitottdk Ossze. A selyemkoromézek
fruktoz/gliik6z ardnya 1.44 az akacmézeké 1.63 volt. A szacharoztartalom 1%, az
erldztartalom 3 % koriili volt mindkét fajtamézben. Cukorméréseket mas kutatok is végeztek.
FOLDHAZI (1994) kiilonboz6 botanikai eredetii mézek cukorosszetételét vizsgalta, koztiik az
akac- és a selyemkoréméz is szerepelt. A selyemkoérd mézek fruktoz/glikéz aranya itt is
alacsonyabb volt (1.4, n=3), mint az akdcmézeké (1.7, n=7). Az akdcmézek atlagos szachardz,
turan6z, izomaltoz és erloz tartalma nagyobb volt, mint a selyemkoré mézeké. A selyemkord
mézek maltéz tartalma nagyobb volt, mint az akacmézeké, maltotriéz tartalma, pedig az
Osszes vizsgalt fajtaméz koziil a legnagyobb volt.

SZABO (2001) tiz magyarorszagi fajtaméz és néhiany vegyes viragméz cukordsszetételét
vizsgalta. Eredményei szerint az akdcméz szintén magasabb frukt6z/gliikkdz arannyal (1.64,
n=5) rendelkezett, mint a selyemkéroméz (1.36, n=3). Az akdcméz turandz és izomaltdz
tartalma magasabb volt, mint a selyemkoromézé, ugyanakkor a selyemkoromézben tobb
maltozt, melecitozt és erldzt mutatott ki.



Viszonylag kevésbé gyakori a mézek enzim tartamaval kapcsolatos kutatds. Az enzimek
nagyrészét a méhek adjdk a mézhez a mézzé érlelés sordn. Az invertaz (o-glikozidaz) a
szachardz bontasaért felelds, a diasztdz keményitdbontd enzim. Emellett a gliikozoxidaz a
mézek antibakteridlis hatasaban jatszik szerepet. Altalaban ennek a harom enzimnek a
meghatarozasaval taldlkozunk de elsdsorban a kiilfoldi szakirodalomban. A mézek enzim
tartalmanak meghatarozasira szamos modszer kinalkozik. A hazai eredményeinket csak az
azonos modszerrel végzett mérések eredményeivel tudjuk Osszevetni. PERSANO ¢és
munkatarsai (1990) a hazénkban is alkalmazott Schade-White-Hadorn féle modszerrel 76
akacméz minta atlagos diasztaz szamat 8.4 (+2.9) hatarozta meg. DAVID (1994) 6tféle hazai
fajtamézen — koztikk akac- és selyemkord mézen - végzett diasztdz aktivitds mérést. Az
akdcmézeknél (n=8) atlagosan 13 (+2), a selyemkord mézeknél (n=3) 15 (+4) diasztaz szamot
hatarozott meg. KEREKES ¢s SITKEI (1996) akdcmézeken (n=11) végzett diasztaz mérést
atlagként 17.83 (£2.92) diasztaz szamot kapott. 2000-ben a Kozponti Elelmiszer-Tudomanyi
Kutatéintézet és a Kisallattenyésztési és Takarméanyozasi Kutatdintézet Méhtenyésztési €s
M¢hbiologiai Osztalya akac- és selyemkoréo mézek diasztdz- és glilkdzoxiddz aktivitasat
mérte. Eredményeik szerint a selyemkord mézek (n=8) atlagos diasztdz szdma 24.5, mig az
akdcmézeké (n=10) 16.3 volt. A selyemkoré mézek gliikkézoxidaz aktivitasa is magasabb volt
(8.24 nmol egység/g), mint az akacmézeké (3.67 nmol egység/g). A kiilonbségek mindkét
esetben statisztikailag szignifikdnsak voltak (SZEL et al. 2002). A selyemkoéromézek invertaz
tartamat meghatarozo szakirodalmat nem talaltam.

Az aromaanyag Osszetétel meghatarozas selyemkoromézekben hazankban kordbban nem
tortént. Szamos kémiai Osszetevd (aminosavak, fehérjék, szinanyagok stb.) hazai
fajtamézekben torténd meghatarozasa hianyzik.

Doktori munkdm {6 célja a selyemkéréméz kémiai OsszetevOinak vizsgélata ¢és
Osszehasonlitasa a hozza leginkdbb hasonl6 ¢és a vele 0sszetéveszthetd akdcmézzel.

Célul tliztem ki, néhdny olyan paraméter meghatarozasat, melyek a méz mindsitésében régota
szerepelnek: kémhatas, invertaz- diasztdz enzim aktivitds. Az akdcmézzel torténd
Osszehasonlitas érdekében ezeket a méréseket akdcméz mintdkon is végre kivantam hajtani.
Régota vizsgalt dsszetevd a mézek cukortartalma is. Feladatul tliztem ki a szoban forgd két
fajtaméz 9sszehasonlitasat nyolcféle cukordsszetevd alapjan.

A selyemkoréméznek sokak szerint jellegzetes illata és ize van. Az érzékszervi biralatok is
erre alapulnak. Ez Onmagaban egy jo kiinduldsi alap arra, hogy elkiilonitsik mas
fajtamézektol. Az érzékszervi biralathoz azonban sokszor nehezen beszerezhetd etalonok
sziikségesek. Kérdésként tettem fel, hogy az organoleptikusan érezhetd illat- és izbeli
specialitast miiszeres mérésekkel is ala lehet-e tdmasztani. Ennek a kérdésnek a tisztdzasara a
két fajtamézet gazkromatografids analizisnek kivantam aldvetni. Néhany mintan a
vizgdzdesztillacidos aromakinyerési modszer mellett a Likens-Nickerson féle aromakinyerési
modszert is kiprobalasa is szerepelt terveim kozott.

A mézek novényi eredetére utald kémiai dsszetevok feltételezhetden a viragok illatanyagaibol
kertilnek 4t a mézbe, ezért a selyemkoro- és akacvirdgok aromaanyagainak vizsgalata szintén
szerepelt célkitlizéseim kozott.

A virdg nektarokat a méhek érlelik mézzé, melyet sajat készitésii viaszbol épitett 1épekben
tarolnak. A méz ezek altal a méhek altal hozzaadott anyagokkal, valamint a viaszbdl
atszivargé kémiai alkotokkal gazdagodik. Vizsgéalataim kozott a méhviasz OsszetevOinek
elemzése is szerepelt.

Ujnak szamito analitikai modszer az elektronikus orr késziilékkel torténé mérés. A két
fajtaméz Osszehasonlitasat elektronikus orr vizsgalatokkal is célszertinek tiint elvégezni.



1. ANYAG ES MODSZER
1. A vizsgalatban szereplé mintak, és a vizsgalatok helye

Vizsgalataimban 2001-, 2002-ben gytijtott selyemkoro- €s akacviragok, selyemkoro-(8 db) €s
akdcmézmintdk (11 db) illetve méhviasz szerepeltek. Az aromaanyagok meghatarozasat a
Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi Tanszékén, a tobbi
mérést a Kiséllattenyésztési és Takarméanyozasi Kutatointézet (tovabbiakban KATKI)
Mézvizsgalé laboratoriuméban illetve a Kozponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézetben
végeztem.

2. Kémhatas mérés

A mézmintak kémhatasat a 6943/3-80-as szamii Magyar Szabvany (MAGYAR SZABVANY
1980b) szerint mértem.

3. Diasztaz aktivitas meghatarozasa

A mézmintdk diasztdz aktivitdsdit az MSZ 6943/6-81 szamu eldirasban (MAGYAR
SZABVANY 1981) ismertetett Schade-White-Hadorn féle dontd modszerrel allapitottam
meg.

4. Invertaz aktivitas meghatarozasa

Az invertdz enzim aktivitdst a Siegenthaler féle (SIEGENTHALER 1977) mddszerrel
mértem.

5. Cukorosszetétel meghatarozasa

A cukrok meghatarozasat nagynyomasu folyadék kromatograffal (HPLC) végeztem. Az
alkalmazott moédszer alapjiban véve a Szabé K. diplomamunkajiban (SZABO 2001)
ismertetett modszer, melyet néhany pontban (minta felolddsa, oszlop- ¢és detektor
hémérséklet) modositottam. Jasco tipustt HPLC berendezést hasznaltam melyhez egy PU-980
pumpa, Rheodyne injektor és egy ERC-7515 RI detektor csatlakozott. A kromatografias
oszlop Supelcosil LC-NH; tipusu, 250 x 4,6 mm méreti, és 5 pm szemcseméretli volt.
Eluensként 75:25 acetonitril:viz keverékét hasznaltam, 1 ml/min dramlasi sebességgel. Az
eredmények értékelésében a Jasco-Borwin 1.5 szoftvert 4allt rendelkezésemre. A
vizsgalatokban az alabbi nyolc cukor standard szerepelt: fruktoz, gliikoz, szacharoz, turandz,
maltoéz, izomaltéz, melecitdoz, erléz, melyekkel kiils¢ kalibraciét végeztem. A cukrok
mennyiségét szazalékban a szarazanyag-tartalomra vonatkoztatva fejeztem ki. A mézek
szarazanyag-tartalmat Zeiss-Abbe féle refraktométerrel hatdroztam meg.

6. Aromaanyagok vizsgalata

6.1. Virdg extraktumok kinyerése vizgdzdesztillacidoval

Akac- és selyemkord viragok illatkomponenseinek kinyerése céljabol a viragokat 0,5 cm-es
darabokra vagtam. Haromszor 200 g virdgot 180 g konyhasé hozzaadasaval 900 ml desztillalt
vizben 1,5 oraig forraltam. A felszabaduld illatkomponenseket 4 cm’ nagy tisztasagu
hexdnban fogtam fel. Belsé standardként 2001-ben 0,1 g benzilalkoholt, 2002-ben 9 mg




undekanolt adtam hozza. A hexan oldatot 0,3 cm’-re paroltam be, melybSl 1 pl keriilt
injektalésra.

6.2. Méz extraktumok kinyerése vizgdzdesztillacidval

Minden egyes mézmintabol 600 g-ot 1000 cm’ desztillalt vizben feloldottam, majd harom
részre osztottam. Minden egyes 330 cm® mézoldatba 50 cm® 96%-os etil alkoholt adtam, majd
500 cm’-re feltdltottem desztillalt vizzel. Belsd standardként 2001-ben 0,1 g benzilalkoholt,
2002-ben 9 mg undekanolt adtam hozzad. Mindhdarom mézoldatot 500 cm’-es
gémblombikokban forraltam fel, a desztillacié soran 3 x 80 cm’ kondenzatumot gyiijtttem
ossze. A kondenzatumokat — egyesitésik utan — 3 x 80 cm’ nagy tisztasagd pentannal
extrahdltam 20 g NaCl hozzaadasaval. A pentdnos fazist egy éjszakan keresztiil natrium
szulfattal (NaSO,) vizmentesitettem, melyett desztillacio és toményités kovetett.

6.3. Méz extraktumok kinyerése Likens-Nickerson-féle médszerrel

Egy 2000 cm’-es gdmblombikban 1000 cm® desztillalt vizben feloldott 600 g mézet (belsé
standard hozzdadasa utan) ugy forraltam, hogy a berendezés masik oldalan 200 cm® nagy
tisztasdgu pentan forrt. Az igy nyert pentdnbol a vizet kifagyasztottam, majd ugyanugy
desztillaltam és toményitettem, mint a vizgdzdesztillacival nyert pentant.

6.4. A méhviasz extraktumok kinyerése

Ures lépeket izocukorba aztattam, majd a 6.3. pontban leirt Likens-Nickerson-féle modszerrel
extraktumot nyertem. Kétszer 100 g lépet egyenként 600 cm® izocukorba 4ztattam, majd az
elsd esetben 4 hét mulva, a masodik esetben 4 honap mulva készitettem extraktumot.

6.5. Az aromaanyagok szétvalasztasa

Az  aromakomponensek  szétvalasztisa  tomegspektrométer  detektorral  ellatott
gazkromatograffal tortént. A kisérleti koriilmények ingadozasanak kézben tartdsara minden
minta lefuttatasa el6tt Cio, Cia, Cia, Ci6, Cis, Coo normal szénhidrogént €s belsd standardot is
tartalmazé elegyet futtattam le. Minden minta-extraktummal két parhuzamos mérést
végeztem.

A komponensek azonositasa a WILEY 138.L spektrum konyvtar alapjan tortént.

A mérésekhez hasznalt berendezések, eszkdzok:

- Hewlett Packard 5890/ Il gazkromatograf — 5971 A tomegszelektiv detektor

- Kapillaris oszlop:

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

(2001-ben 4 minta esetén 30 m x 0,25 mm Supelcowax 10 (fused silica) 0,25 pum
filmvastagsagt oszlopot hasznaltunk, melyet az értékelésnél figyelembe vettiink)

- 10 pl-es gazkromatografias fecskendd

- Szoftver: G 1034C Version C.03.00 HP 1989-1994

7. Illatanyagok vizsgalata elektronikus orral

A 2002-ben porgetett mézek illatdnak vizsgalatat AppliedSensor 3320 tipusu elektronikus
orral végeztem. A miiszer 10 db MOS FET (Metal Oxide Semiconductor Field Effect
Transistor) tipusu, 12 db MOS tipusu és 1 db nedvesség szenzorbdl all.

Az akac- és selyemkoroméz mintakbol 2 x 10 ml mennyiségli mintat vettem. A levett
mennyiséget specidlisan zadrodd mintatartd ilivegedénybe toltdttem. A mérés sordn a
mézmintdk 40 °C-ra lettek felmelegitve, majd 5 perc utdn a goéztérbdl kéttlis automata
mintavevdvel tortént a mintavétel.



I1I. EREDMENYEK

1. A selyemkoro- és akdcmézmintak invertaz- és diasztaz enzim aktivitasa, kémhatasa

A mézmintak invertaz aktivitasat a Siegenthaler-féle modszer szerint hatdroztam meg. Az elsd
évben a selyemkord mézek atlagos invertdz szdma magasabb (15) volt, mint az akdcmézeké
(7), de a masodik évben ez a kiilonbség eltiint, mert mindkét fajtaméz atlagos invertdz szama
10 volt.

A selyemkoré mézek atlagos diasztaz szama 2001-ben magasabb volt (28), mint az
akdcmézeké (15) de 2002-ben ez a kiilonbség minimalisra csokkent (26, 25).

A fajtamézek kémhatasanak vizsgélatanal a selyemkoréo mézek pH értékei mindkét évben
statisztikailag szignifikansan alacsonyabbak voltak (p<0.001), mint az akdcmézeké. A két
éves atlagokat tekintve a selyemkoromézek pH értéke 3.5 volt az akdcmézeké 3.9.

2. A selyemkoro- és akacmézmintak cukorosszetételének vizsgalata

A két éves mérés atlagdban a vizsgélatban szerepld selyemkérd mézek fruktdz tartalma
alacsonyabb (45.99 %, p<0.001), gliikkoz tartalma magasabb (37.64 %, p<0.05) volt, mint az
akdcmézeké (fruktoz: 51.16 %, glikoz: 32.71 %), és ezek az eltérések statisztikailag
szignifikansak voltak. Eredményeimet irodalmi adatok is megerdsitik (FOLDHAZI 1994,
SZABO 2001). Az akdcmézek turandz és izomaltdz tartalma magasabb, erléz+melecitdz
tartalma alacsonyabb volt, mint a selyemkord mézeké. A két év adatait tekintve a turandz
(p<0.05) és az erloz+melecitdz esetében (p<0.05) szignifikans az eltérés.

3. Selyemkoro- és akacviragok illatanyagainak vizsgalata

Az akdcmézek és a selyemkord mézek esetében is 6t-6t, viragbol szarmaztathatd vegyiiletet
sikeriilt meghatarozni. Az akacvirag ¢és akacméz kozos komponensei: béta-jonon,
ciklododekén, ciklohexadekan, 10-metil-eikozén, és az 1-alfa-terpineol. A selyemkorovirdg és
selyemkoroméz kozos komponensei: 1-nonanol, 2-nonenal, 2,6,10,14,-tetrametil-heptadekan,
2-metoxi-3-(1-propenil)-fenol és a tetradekanal.

4. A selyemkoro- és akacmézek aromaanyagainak vizsgalata
4.1. A mézmintak aromaanyagainak vizsgalata vizgdzdesztillacioval

A selyemkord mézek aromaanyag 0sszetételének vizsgalata 1) tudomanyos munka. A két éves
mérés-sorozat alapjan a 2,4,5-trimetil-1,3-dioxolan, az etil-benzol, az 1,4-dimetil-benzol, a
2-decenal, az 1-nonanol, a 2-izopropil-4,5,6-trimetil-3-nitroanilin, és a 2-metoxi-3-(1-
propenil)-fenol komponensek statisztikailag szignifikdnsan nagyobb mennyiségben voltak
jelen a selyemkord mézekben, mint az akdcmézekben. A selyemkérdo mézekben megjelent 1-
nonanol és a 2-metoxi-3-(1-propenil)-fenol komponenseket a selyemkord virdgokbol is
sikeriilt kimutatni, mely ezen komponensek virag eredetére utal. Az akacmézekben a
hexesztrol, a ciklohexadekan és a 11,14,17-eikozatrién-sav metilészter szignifikansan
nagyobb mennyiségben volt jelen, mint a selyemkordé mézekben. Az akacmézekben
megjelend ciklohexadekan az akdcvirdg aromaanyagai kozott is jelen volt.

A selyemkoro- és az akacmézekben is egyarant megjelend komponensek koziil a selyemkoro
mézekben szignifikdnsan nagyobb relativ intenzitassal volt jelen a nonanal, a béta-maalién,



az etil-9-hexadecenoat és a pentakozan, az akacmézekben szignifikdnsan nagyobb relativ
intenzitassal fordult el6 a linalool.

A vizg6éz desztillacioval végzett aromakinyerés soran a selyemkoro- és az akacmézekben
egyarant, a kromatogramok végén az aldbbi hat fOkomponens jelent meg: hexadekansav,
etilészter, trikozan, etil-oktadec-9-enoat (etil-oleat), pentakozan, 9,12,15-oktadekatriénsav,
etilészter (cisz- €s transz- etil-linolenat). Ezen vegyiiletek relativ intenzitasa a legtobb esetben
a selyemkéré mézekben volt magasabb. A 2001-2002 évi vizgdz desztillacioval végzett
aroma-vizsgalatokat Osszegezve megallapithatd, hogy majdnem kétszer annyi egyedi
komponens jelent meg a selyemkord6 mézekben, mint az akdcmézekben. A mindkét
fajtamézben el6forduld komponenseknél pedig az O6tvennégybdl negyvenegy esetben a
selyemkor6 mézekben volt magasabb a relativ intenzitds. Ezen megallapitasokkal
magyarazhat6 a selyemkoré mézek organoleptikusan is érzékelhetd illatgazdagsaga.

4.2. A mézmintdk aromaanyagainak vizsgalata Likens-Nickerson-féle szimultan
desztillacioval

Négy selyemkoro- és négy akdcméz minta aromaanyagait a vizgdz desztillacidos aroma
kinyerési mod mellett, parhuzamosan a Likens-Nickerson-féle szimultan desztillacios és
extrakcios modszerrel is megprobaltam kinyerni. A Likens-Nickerson-féle modszer
alkalmazasa soran 1j, az akac- és a selyemkord mézre jellemz6é komponensek jelentek meg a
kromatogramokon. Koziiliik egy vegyiiletrdl, az 1-alfa-terpineol-rdl valdsziniisithetd, hogy az
akacviragokbol szarmazik.

A klasszikus vizgéz desztillacios és a Likens-Nickerson-féle desztillacios eljarasok kozotti
kiilonbség a kromatogramokon megjelend vegyiiletek alapjan fogalmazhaté meg. A kizarélag
a vizgbdz desztillacional megjelend, mézfajtatol fiiggetlen vegyiiletek kémiailag kiilonbozo
zsirsavak etil észterei. A Likens-Nickerson-féle eljaras mézfajtatol fliggetlen komponensei a
kromatogramok végén megjelend telitett és telitetlen szénhidrogének. A Likens-Nickerson
féle moédszer a kromatogram elsd felében megjelend komponensek kinyerésében hatékonyabb
nak bizonyult.

A 2-furankarboxialdehid (furfurol), az 1-(2-furanil)-etanon, az 5-metoxi-2-furdnkarbaldehid
¢s a nonakozan csak a Likens-Nickerson-féle desztillacios mddszer soran jelentek meg a
kromatogramokon. Ezen komponensek azonban a tiszta izocukorbdl —késziilt
gazkromatografids futtatdsokon is jelen voltak. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy ezek a
tobbnyire furan vegyiiletek csak a Likens —Nickerson féle modszer esetén, a fajtamézektol
fiiggetlentil a cukrok bomlésa sordn jottek 1étre.

5. A méhviasz illatanyagainak vizsgalata

A méhviaszbdl szdrmazd komponensek azonositidsara kiilonboz6 ideig izocukorba éaztatott
el. Eredményeim alapjan a méhviaszbol szdrmaztathatd6 mézkomponensek a kovetkezok:
heneikozan, dokozan, trikozan, pentakozéan, heptakozan.

6. Az elektronikus orr vizsgalat eredményei

A fajtamézek kozotti illatbeli kiilonbségek kimutatdsdra az elektronikus orr késziiléket is
kiprobaltam. 2002-ben 4-4 selyemkoro- és akacméz-minta esetén a fokomponens analizis €s a
diszkriminancia analizis elvégzése utan dominans illatbeli kiilonbség volt kimutathaté a két
fajtaméz kozott. Ez az ) — mintaelokészitést nem igényld — modszer nagy lehetdségeket kinal
a fajtamézek mindsitésében.



7. Uj tudoményos eredmények

1. A selyemkoro mézek invertdz szdma a két éves mérés sorozat atlagaban, a Siegenthaler-féle
szamitas szerint 12 (+ 4.74) volt. Az akdcmézek esetében a két éves mérés atlagaban az
invertaz szam 8 (+ 4.69) volt.

2. Az akacvirag és akdcméz kozos komponensei: béta-jonon, ciklododekan, ciklohexadekan,
10-metil-eikozén, és az l-alfa-terpineol. A selyemkordvirdg és selyemkéroméz kozos
komponensei: 1-nonanol, 2-nonenal, 2,6,10,14,-tetrametil-heptadekan, 2-metoxi-3-(1-
propenil)-fenol és a tetradekanal.

3. A selyemkérdé mézek (n=8) vizgdéz desztillacioval kinyert aromaanyagainak
gazkromatografias vizsgalata sordn az alabbi eredmények sziilettek. A két éves mérés sorozat
alapjan a 2,4,5-trimetil-1,3-dioxolan, az etil-benzol, az 1,4-dimetil-benzol, a 2-decenal, az 1-
nonanol, a 2-izopropil-4,5,6-trimetil-3-nitroanilin, €és a 2-metoxi-3-(1-propenil)-fenol
komponensek szisztematikusan csak a selyemkord mézekben fordultak eld. A selyemkord
mézekben megjelent 1-nonanol és a 2-metoxi-3-(1-propenil)-fenol komponenseket a
selyemkoro viragokbdl is sikeriilt kimutatni, mely ezen komponensek virag eredetére utal.

4. Az akacmézek aromaanyagainak vizsgalata sordan kapott eredmények szerint a hexesztrol, a
ciklohexadekan és a 11,14,17-eikozatrién-sav metilészter szisztematikusan csak ebben a
mézfajtdban fordult el6. Az akiacmézekben megjelend ciklohexadekdn az akacvirag
aromaanyagai kozott is jelen volt.

5. A selyemkoro- és az akacmézekben is egyarant megjelend komponensek koziil a
selyemkord mézekben szignifikdnsan nagyobb relativ intenzitassal volt jelen a nonanal, a
béta-maalién, az etil-9-hexadecenoat és a pentakozén, az akdcmézekben szignifikansan
nagyobb relativ intenzitassal volt jelen a linalool.

6. A vizg6z desztillacioval végzett aromakinyerés soran a selyemkord- €s az akdcmézekben
egyarant, a kromatogramok végén az alabbi hat fékomponens jelent meg:

hexadekansav etilészter, trikozan, etil-oktadec-9-enoat (etil-oleat), pentakozan, 9,12,15-
oktadekatriénsav etilészter (cisz- és transz-etil-linolenat).

Ezen vegyiiletek relativ intenzitasa a legtobb esetben a selyemkord mézekben volt magasabb.

7. A 2001-2002. évi vizgdéz desztillacioval végzett aroma-vizsgalatokat Osszegezve
megallapithatd, hogy majdnem kétszer annyi egyedi komponens jelent meg a selyemkoro
mézekben, mint az akdcmézekben. A mindkét fajtamézben el6forduld komponenseknél pedig
az Otvennégybdl negyvenegy esetben a selyemkoérd mézekben volt magasabb a relativ
intenzitds. Ezen tényekkel illetve a 6. pontban leirt megallapitasokkal magyarazhaté a
selyemkoro mézek organoleptikusan is érzékelhetd illatgazdagsaga.

8. Az éltalam alkalmazott Likens-Nickerson-féle szimultan desztillaciés és extrakcios
modszer alkalmazéasakor, a hagyomanyos vizgdz desztillacios moddszerrel is analizalt mintak
esetében 1j, a selyemkoro- €s az akdcmézre jellemzé komponenseket sikeriilt kimutatni.

9. A kizardlag a vizgdz desztillaciondl megjelend, mézfajtatol fiiggetlen vegyiiletek,

kémiailag kiilonboz6 zsirsavak etil észterei. A Likens-Nickerson-féle eljaras mézfajtatol
fiiggetlen komponensei, a kromatogramok végén megjelend telitett és telitetlen
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szénhidrogének. A kroamtogramok els6 felében megjelend komponensek kinyerésében a
Likens-Nickerson modszer volt hatékonyabb.

10. Furan vegyiiletek csak a Likens — Nickerson féle moddszer esetén, a fajtamézektol
fiiggetleniil a cukrok bomlésa sorédn jottek 1étre.

11. A klasszikus vizgdz desztillacids és a Likens-Nickerson-féle modszer kozotti alapvetd
kiilonbség az volt, hogy mig a vizgdz desztillacidos aromakinyerés esetében a mézek
fokomponense minden esetben az etil-oktadec-9-enoat (etil-oleat) volt, addig a Likens-
Nickerson modszer esetén a trikozan.

12.  Vizsgalataim szerint nagy valoszintiséggel a méhviaszbol szarmaztathato
mézkomponensek a kdvetkezok: heneikozan, dokozan, trikozén, pentakozan, heptakozan.

13. A négy akdc- és négy selyemkérd6 méz mintan elvégzett elektronikus orr vizsgalat

eredményeinek  fokomponens analizissel ¢és  diszkriminancia analizissel  torténd
feldolgozasakor, a két fajtaméz kozott dominans illatbeli kiilonbség mutathato ki.
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IV. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK

A selyemkord mintak kémiai vizsgdlata sordn kapott eredmények hozzajarulnak az eddig
kevésbé ismert fajtaméz leirdsdhoz. Megallapithatd, hogy a mérésekben szerepld selyemkord
mézek diasztaz aktivitasi értékei megfelelnek a MAGYAR ELELMISZERKONYV 1-3-
2001/110 szamu eldirasanak. A selyemkoréméz kémhatdsat és enzim aktivitdsi értékeit
Osszevetettem az akacmézével. A selyemkoroméz idénkénti magasabb enzim aktivitasi
értékei nem tekinthetdk a fajtaméz jellemzdinek, mert az egyes évjdratok kozti kiilonbségek
meghaladjak a fajtamézek kozotti kiillonbségeket. A két fajtaméz kémhatasanal tapasztalt
eltéréseket mas szerzok adatai nem erdsitik meg.

A két fajtamézet nyolc cukordsszetevd alapjan is dsszehasonlitottam. Az eredmények alapjan
a fruktoéz, a glikéz, a turandz, az izomaltdz és az erloz+melecitoz mennyiségek alapjan
szignifikans kiilonbség mutathaté ki a mézek kozott. Eredményeim egy részét mas szerzok is
megerdsitik. A gyakorlatban ha egy mézmintarol el kell donteni, hogy az tiszta akdcméz-e
vagy selyemkoéromézzel (vagy mas mézzel) kevert-e, a cukormérések -ha 6nmagukban nem is
elégségesek- hozzajarulnak a helyes dontés meghozatalahoz.

Vizsgalataim jelentds részét a mézek gazkromatografids vizsgalata alapjan feltart
aromaanyagok targyalasa adja. J6 néhany komponens (7) csak a selyemkoromézekre, masok
csak az akdcmézekre (3) voltak jellemzdek. Ezen vegyiiletek kozil kiilonosen értékesek azok
melyeket a fajtamézek eredetéiil szolgdlo viragokbdl is sikeriilt kimutatni. Szamos olyan
vegyiilet is targyaldsra keriilt melyek ugyan mindkét mézben jelen volt, de valamelyik
fajtamézben jellemzéen magasabb mennyiségben fordult eld. Ezen megallapitasok lehetdséget
adnak arra, hogy vitas esetekben kiilonbséget tudjunk tenni a fajtamézek kozott.

A selyemkoromézekben majdnem kétszer annyi egyedi aromakomponens jelent meg, mint az
akdcmézekben, a kozos komponensek négyotodénél, pedig a selyemkoromézekben volt
magasabb a relativ intenzitds. Ezen eredmények magyarazatul szolgalhatnak arra, hogy a
selyemkoromézek illatgazdagabbak az akacmézeknél. A selyemkoroméz organleptikusan
érezhetd iz és illatgazdagsaga miiszeres vizsgalatokkal is alatdmaszthato.

Az aromaanyagok kinyerését —n¢hany mézmintandl- a klasszikus vizgdzdesztillacids és a
Likens-Nickerson féle szimultdn desztillacids és extrakcios mddszerrel egyarant elvégeztem.
A Likens-Nickerson féle moddszernél ) mézre jellemzd komponensek is megjelentek a
kromatogramokon. A Likens-Nickerson féle moédszer klasszikus desztillacioval szembeni
jobb hatékonysaga a kromatogram elsd felében megjelend komponensek esetében igazolhato.
Javasolhaté ezen modszer kiprobaldsa nagyobb minta szdmmal. Néhany furan vegyiilet csak
az utdbbi modszer alkalmazasakor jelent meg a kromatogramokon melyeket a mézaromak
értékelésekor figyelmen kiviil kell hagyni, mert ezek cukorbomlasbdl szarmaznak.

A méz aromaanyagok egy része a méhviaszbol késziilt 1épekbdl szarmazik. Az izocukorba
aztatott lépek gazkromatografids vizsgalata arra enged kovetkeztetni, hogy 5 mézben
eléforduld alkan a méhviaszbdl szarmazik. Ezeket a vegyiileteket a fajtamézek mindsitésénél
figyelmen kiviil kell hagyni.

fgéretesnek tiinik a mézek elektronikus orral torténd megkiilonboztetése. A jovSben érdemes
lenne nagyobb mintaszammal elektronikus orral torténd méréseket végezni €s a kisérletekbe
mas fajtamézeket is bevonni. A mddszer kiilon eldnye, hogy egyszertii €s gyors, talan egyszer
az érzékszervi birdlat soran felvaltja az emberi orrot.
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