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1. Bevezetés és célkituzés

Az emberek a mézet dsidok ota fogyasztjdk. Megjelenik szamos legendaban, mitoszban ¢és
vallasi hagyomanyban. A méz fogyasztdsa mind a mai napig fennmaradt. A jelenleg ismert és
hasznalt édesitdszereink koziil a méz rendelkezik a legtobb jotékony hatdssal. Magas szénhidrat
tartalma miatt energiat biztosit, antioxiddnsai, vitaminjai €s asvanyi anyagai tamogatjak az
immunrendszert. Alkalmazhat6 kiilonféle betegségek kezelésére kiilsdleg és belsdleg egyarant.
Ajanljak 1égzdszervi ¢€s emésztOszervi megbetegedésekre, kiilsdleg alkalmazva pedig
sebgyogyitasra. Annak ellenére, hogy milyen sokféleképpen hasznosithaté és milyen sok
jotékony hatassal bir fogyasztasa csekély mértékii. Hazdnkban kozel 20 000 méhész 1,2 millid
méhcsaladot gondoz. A méhsiiriiség (13 csalad/km?) vilagviszonylatban is magasnak szamit.
Annak ellenére, hogy az évente megtermelt méz mennyisége atlagosan 25-35 000 tonna, az egy

fore juto éves mézfogyasztas mindossze egy kilogramm (httpl).

A mézhamisitas az Eurdpai Unio tagorszagai szerte hatalmas probléma. Hamis mézet eldallitani
tobbféleképpen lehet. A legegyszeriibb a mézhez egyéb anyagokat (példaul cukorszirupokat,
aromakat) hozzékeverni, de hamisitasnak mindsiil a tisztazatlan eredet vagy a rossz mindségi
méz joval torténd feljavitdsa is. A hamisitasok hatterében a legtobb esetben a profit all. A
mindségi mézek eldallitasa iddigényes €s gondos munkat igényel, foként a fajtamézek esetében.
Ezzel szemben a kiilonféle mesterséges cukorszirupok eldallitdsanak ara alacsony, eldallitasuk
gyors ¢€s mivel az Osszetételiik hasonlit a mézére kimutatasuk csak laboratériumi koriilmények
kozott lehetséges. A boltok polcait elaraszto kétes eredetii mézekkel kapcsolatban a legnagyobb
probléma, hogy az atlag fogyasztok szamara felismerhetetlenek. A hamisitott mézek Gsszetétele
¢s eredete nem ismert, a hamisitas tényének megallapitdsa nagy kihivast jelent. A hamisitott
mézek az egészségre nem feltétlentil karosak, de a szervezetre nézve nem rendelkeznek azokkal

a jotékony hatasokkal, amelyekkel a természetes méz.

Az Orszdgos Magyar Méhészeti Egyesiilet fontos célja a mézfogyasztds népszeriisitése,
amelyet a hamisitds nagymértékben megnehezit. A fogyasztok mellett a termeldket is negativan
érinti a jelenség, mivel nem tudnak 1épést tartani az olcsd, sildny mindségli termékekkel. A
napvilagot latott hamisitasi botranyok a tisztességes termeldk hirnevét is romboljak. A piac
bizalmanak visszanyeréséhez és megtartasahoz a rendszeres hatosagi ellendrzések mellett, a
termékek nyomon kovethetdségének erdsitése sziikséges. Emellett tudatositani kell a

fogyasztokban a magyar termékek vasarlasanak eldnyeit és fontossagat.



Tobb éve a csaladdom méhészetében allitjuk el a mézet, amelyet elfogyasztunk, igy ismerjiik
annak eredetét és mindségét, viszont ezeldtt mi is boltban véasaroltunk mézet. Emiatt tobbszor
felmertilt bennem a kérdés, hogy egyszerii, hozz4 nem érté fogyasztoként lehet-e a hamisitott
¢s valodi mézek kozott, csupan érzékszervi tulajdonsagok alapjan kiilonbséget tenni. Fé célom
a kisérlet sordn erre a kérdésre valaszt kapni. Emellett azt szerettem volna megvizsgalni, mely
érzékszervi tulajdonsagokra (iz, illat, szin, allag) alapozzdk a résztvevok a hamis mintak
kivalasztasat, a valaszadok korében mennyire elterjedt a mézfogyasztas, milyen eldzetes
ismeretekkel rendelkeznek a mézhamisitasrol és a kiillonb6z0 mézek milyen értékeléseket

kapnak, mennyire lesznek kedveltek.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1 A méz torténete, kulturalis és vallasi jelentosége

Az emberek évezredeken &t tartd szoros kapcsolatat a méhekkel szamos régészeti feltaras
bizonyitja (Csaszar, 2020). A legésibb méhészeti abrazolas a spanyol Cueva de la Arana barlang
falan talalhato 7-15 000 évvel ezeldtt keletkezett barlangrajz. A rajz a mézgytjtés folyamatat
abrazolja. Egy néi alak kosarral a kezében mézet gylijt egy odubol, mikozben koriilotte méhek

repkednek (http2).

A méz alegdsibb természetes édesitdszer, amelyet az ember a térténelem ismerete Ota hasznosit.
Kellemes ize miatt fogyasztottak, kereskedtek vele ¢€s hasznositottdk a gyogyészatban
sebkezelésre, 1éguti megbetegedésekre, gyomorbantalmakra, borbetegségekre. Az Okori
Egyiptomban a mézet siitemények ¢és kiilonbozd ételek izesitésére hasznaltdk, emellett
alkalmaztak a holtak balzsamozasara. Régészek tobb egyiptomi farao sirjaban talaltak mézet,
amely tobb ezer év utan is fogyaszthatd volt. Az dkori gordogok is ismerték €s hasznositottak a
mézet. Arisztotelész Ggy gondolta, hogy ,.a méz fogyasztisa meghosszabbitia az életet”,
Hippokratész pedig a kovetkezOképpen vélekedett rola: ,,mézet eszem és sok betegség
kezelésére hasznalom, mivel a méz jo taplalékot és egészséget kinal” (Nayik és munkatarsai,

2014).

A méz minden korban, kultiraban megjelent és elfogadott volt. Fogyasztasa ¢s alkalmazésa
nem ismert etnikai vagy vallasi hatarokat. Az iszlam vallas esetében tobb mint 1400 évvel
ezelott Allah és profétaja Mohamed azt mondta, hogy a méz szamos betegség gyogyitasara
alkalmas. A Korédn egy egész fejezete a mézrdl szol, melyben beszamol gyogyitod hatasarol és
fontossagarol a szervezet szdmara. A hinduizmusban a Panchamrit (hagyomanyos hindu ital,
amelyet szertartdsokhoz fogyasztanak) ot alap Osszetevdjének egyike a méz. A judaizmusban
az 1jév szimboluma. A buddhizmusban, a Madhu Purnima buddhista fesztivalon emlékeznek
meg a majomra, aki egy mézzel teli méhkast ajandékozott Buddhanak. Miutdin Buddha
elfogadta az ajandékot a majom annyira izgatott lett, hogy felmaszott egy fa tetejére, leesett és
meghalt. A fesztivdlon a majom kedvességére €s nemes tettére emlékeznek. A keresztény vallas
is emliti a méheket és a 1épbdl kicsurgd édes nediit (Nayik és munkatarsai, 2014). A katolikus
egyhazban létezik egy Osi szertartds, amely soran a tejet és a mézet egyiitt megaldjak. A tej az
emberi, a méz pedig az isteni természetet jelképezi, amelyek egyiittesen a Jézusban vald

egységet szimbolizaljak. Emiatt sok helyen a méz a hiisvéti szentelt ételek kozé tartozik (http3).



2.2 A magyar méhészet kialakulasa

A méhészet kialakuldsdnak torténete Magyarorszagon mélyre gydkerezik vissza. Az
O6smagyarok vandorld életmddot folytattak tobb ezer éven keresztiil, ezért kevés irdsos
emlékiink maradt fenn ezen idészakrdl. Kelet- Europa méhészet torténetének vizsgalatakor
kideriilt, hogy a finnugor népek a mézet és a viaszt mar az 6sidok ota hasznositjak. Nyelviink
tobb olyan szo6t is tartalmaz, amely finnugor eredetii ilyen példaul a méh, méz, fiasitas, odu és
1ép. Ezek a szavak bizonyitjak, hogy 6seink rendelkeztek kezdetleges méhészeti ismeretekkel.
A vandorlas iddszakaban dseink az erddkben fellelt méhkasokbol jutottak hozza a mézhez. Ezt
nevezziik zsakmanyoldé méhészetnek. A honfoglalas sordn, a Karpat-medencében letelepedett
magyarok korében kialakult az ¢él6fas erdei méhtartds, mivel a térség akkori természeti
adottsagai kedveztek a vadméheknek. A fak torzsébe odut véjtak, belecsalogattak a méheket,
gondoztak Oket, majd elvették a méziiket. A letelepedés hatasara egyre inkabb torekedtek arra,
hogy a méheket lakohelyiik kozelében tartsak. Eleinte mesterséges odukat vajtak a kozeli fakba
¢s ott helyezték el a rovarokat, késdbb az erddben talalt méh lakta fakat vagtak ki és vittek

magukkal haza. (Ambrus és munkatarsai, 2019).

A kozépkorban a méhek otthonai a tonkok, kasok és kopiik voltak, azonban ezek az egyszeri
kaptarak egy lényeges hatrannyal rendelkeztek. A mézet csak a 1épek és a csalad elpusztitasaval
tudtak kinyerni. Elényiik viszont, hogy a betelepitett rajnak mindig 0j 1€pet kellett épitenie,
ezaltal kevesebb eséllyel alakultak ki betegségek.

A jelenleg is hasznalt, modern kaptarak létrejottének fontos mérfoldkove volt a méhjaratok
felfedezése a 19. szazadban. Ezekre a jaratokra a méhek mozgasanak tanulmanyozasa soran
bukkantak ra (Kiraly, 2017). Magyarorszagon széles korben elterjedt a rakodo és a fekvo
kaptarak hasznalata. Mindkét tipust aljdeszka, fidok, menekiildtér és tetd alkotja. A fekvd kaptar
szerkezete egyszeriibb és nagyobb. TObb, nagyobb méretii 1épet képes befogadni, viszont
nehezebb és bonyolultabb a széllitasa. A rakodo kaptar kis mérete miatt konnyebben kezelhetd
¢és szallithato. Fekvd kaptarak koziil a Nagyboconddi és az 2 Nagyboconadi, mig rakodd

kaptarak koziil a Hunor és Langstroth tipusok a legnépszeriibbek (Lampeitl, 2010).

A méhészet fejlodését az Orszdgos Méhészegyesiilet 1étrehozasa (1879) inditotta el. Az
orszagot jard tanitok és a méhészet tobb szinten torténd oktatdsa mind szerepet jatszottak a
fejlédésben, amely az 1800-as években indult el igazan és napjainkban is tart. A magyar allam

torekszik az agazat fejlesztésére. Az utobbi évek anyagbeszerzési-, fuvarozdsi-, méhanya



vasarlasi-, gyodgyszer vasarlasi tdmogatasai, a méhegészségiigyi felelésok kijelolése és a

szaktanacsadodi haldzat kiépitése mind az 4gazat sikeres miikodését tamogatja (Kiraly, 2017).
2.3 A méz

2.3.1 A méz definicidja

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110-es szamu el6irasa a kovetkezot irja a mézrél: ,, 4 méz
az Apis mellifera méhek dltal a noveényi nektdarbol vagy él6 novényi részek nedvébdl, illetve
novenyi nedveket szivo rovarok dltal az él6 novényi részek kivalasztott anyagabol gyiijtott
természetes édes anyag, amelyet a méhek begyiijtenek, sajat anyagaik hozzaadasaval

atalakitanak, raktaroznak, dehidralnak, és lépekben érlelnek.”
2.3.2 A mézek tipusai

A mézet csoportosithatjuk eredet és eldallitasi mod szerint. Eredet szerint megkiilonbdztetiink

virag és édesharmatmézet:

e Virdgméz: novényi nektarbol szarmazik.
e FEdesharmatméz: a novények nedvét szivogatd rovarok allitjak eld (Magyar

Elelmiszerkonyv, 2001).

A méz pontosabb fajtankénti megkiilonboztetése abban az esetben lehetséges, ha a méz
legnagyobb részt a megnevezett viragtol vagy mézharmattermeldktol szarmazik, illetve
megfeleld érzékszervi, fizikai, kémiai paraméterekkel rendelkezik. A mézelé6 méh tobbnyire
kitart egy fajta novény mellett, viszont elsodleges célja az, hogy nagy hozamu
nyersanyagforrast (példaul nektart vagy mézharmatot) taldljon. Az eredményes fajtaméz

termeléshez a méhésznek az alabbi feltételeket kell teljesitenie:

e Alljon rendelkezésre megfeleld nektarforras.

e A nektarforrds legyen kiadds, figyelembe kell venni a novények ¢és a méhcsaladok
szamat.

e A méhcsaladokat helyes id6pontban kell kihelyezni, a mézet idében kell gytijteni, hogy
ne legyen tul nagy konkurens hordas.

e Bizonyos fajtamézek Magyarorszagon nem termelhetéek, csak kiilfoldon, mivel a
novények nem allnak rendelkezésre megfeleld mennyiségben vagy egyaltalan nem

fordulnak eld.



e Ha a méz kizarolag a megadott eredetet igazolja megengedett a territorialis, topografiai

¢s regionalis adatok haszndlata (Pohl, 2005).
Eloallitasi mod szerint az alabbi mézeket kiilonbdztetjiik meg:

o Lépesméz: a méhek altal épitett vagy viaszalapu 1épek sziizsejtjeiben tarolt méz, amely
lefedett sejteket tartalmaz.

e Darabolt Iépesméz: a Iépesmézet egészben vagy 1éprészenként értékesithetik. A darabolt
1épesméz tobb 1épdarabot tartalmaz.

e (Csorgatott méz: kicsurgatjak a Iépekbdl.

e Pergetett méz: centrifugalassal nyerik ki.

e Sajtolt méz: sajtolassal nyerik ki, a sajtolds torténhet hidegen vagy 45 °C-ot meg nem
haladé hdmérsékleten.

e Filtralt méz: olyan szlirési modszerrel nyerik ki az idegen szervetlen és szerves
anyagokat, amely soran a méz viragpor tartalma jelentés mértékben csékken (Magyar

Elelmiszerkonyv, 2001).
2.3.3 A mézek minéségi kovetelményei

A Magyar Elelmiszerkonyv alapjan a forgalomba keriilé, emberi fogyasztasra szant mézeknek
eleget kell tenniiik az 1. tdblazatban 1évo Osszetételi kovetelményeknek. Ezekhez a mézekhez
»mas élelmiszer-osszetevo (beleértve az élelmiszeradalékokat is), valamint a mézen kiviili egyéb
anyag nem adhato hozza”, azaz a méz nem tartalmazhat idegen anyagokat. A méznek ne legyen
idegen ize, nem indulhat el benne az erjedés folyamata, savtartalma nem lehet mesterségesen
manipulalt, illetve nem hevithetd6 olyan eljarassal, amely a benne 1év0 enzimek

inaktivalédasahoz, pusztulasdhoz vezet.

1. tablazat: A méz minéségi kovetelményei (Forrds: Magyar Elelmiszerkonyv, 2001 adatai alapjan).

Cukortartalom (fruktoz és glukoz)

Virdgméz legalabb 60 g/100 g
Edesharmatméz, virdgméz és legalabb 45 g/100g
édesharmatméz keverékei
Szacharo6ztartalom
altalaban legfeljebb 5 g/100 g
Nedvességtartalom
altalaban legfeljebb 20%




hangaméz (Calluna spp.) és a siit6-f6z6 méz legfeljebb 23%

altalaban

hangafélékrol (Calluna spp.) gyljtott siito- legfeljebb 25%

620 méz

Vizben oldhatatlan szilardanyag-tartalom
altalaban legfeljebb 0,1 g/100 g
sajtolt méz legfeljebb 0,5 g/100 g

Elektromos vezetoképesség

mézek altalaban, kivéve a szelidgesztenye-, legfeljebb 0,8 mS/cm

édesharmatméz és ezek keverékeit

szelidgesztenye-, édesharmatméz €s ezek legalabb 0,8 mS/cm

keverékei

Szabad savtartalom

altaldban legfeljebb 50 milliekvivalens/1000 g

stit6-f6z6 méz legfeljebb 80 milliekvivalens/1000 g

Diasztazaktivitas és hidroxi-metil-furfurol (HMF)-tartalom feldolgozas és

homogenizalas utan

A: Diasztazaktivitas (Schade-skala szerint)

altalaban, kivéve a siit6-f6z6 mézet legalabb 8

B: HMF-tartalom

altalaban, kivéve a siit6-f6z6 mézet legfeljebb 40 mg/kg

2.4 A mézkészités folyamata

A mézkészités elsd 1épése a nektar begylijtése és hazaszallitasa a kaptarba, amelyet a harom
hétnél idésebb méhek végeznek. Egy méh akar a sajat teststilya felének megfeleld mennyiségii
nektart is képes hazaszallitani. A gylijtdbméh virdgrol virdgra repiil, nyald-szivd szdjszervét a
nektarforrasba nytjtja és mind addig szivja a nektart, amig az rendelkezésére all (Ruff, 2007).
A nektar a méh szipokdja altal a méhgyomorba, mas néven mézhodlyagba keriil. A mézholyag
vékony fall, tagulékony, akar 60 mikroliter mennyiségli nektart is képes befogadni. A
mézgyomor egy elédgyomornak tekinthetd, amely megsziiri és szabalyozza a gyomorba jutd
taplalékot. A mézhdlyag a gyomorszédjon keresztiil kapcsolodik a méh emésztécsatorndjanak

tovabbi részéhez (Ordsi, 1962).



Az ¢érlelés folyamata mar a nektargyljtés kozben elkezdddik, amikor a felszivott nektar
keveredik a méh szajnyilasaba torkollé garatmirigy valadékaval (Orési, 1962). A nektart a méh

a mézholyagjéaba juttatja el a kaptarba, ahol besiiritik, 1épekbe toltik és viaszréteggel fedik.

A gylijtéméhek atadjak a nektart a belsd fiatal munkédsméheknek, akik a mézholyagjukba
szivjak, majd kipumpaljak azt a szipokajuk alad. Ezt a folyamatot ismételgetik egymast utan
tobbszor, nagyjabol 15-20 percig. Az igy keletkezett folyadék a kaptar meleg levegojével
érintkezve vizet veszit és 1étrejon a kozel 50-70%-o0s szarazanyagtartalmu félig érett méz. A
folyamat hatdsara a nektarba a méh valadékai altal kiillonb6z6 enzimek, hormonok ¢€s savak
jutnak (Amtmann, 2009). Az enzimek modositjdk a nektar cukrait és az Osszetett cukrok
egyszeri cukrokra bomlanak (Ruff, 2007). A félig érett mézet Iépsejtekbe toltik, igy
megtorténik a passziv bestirités. A sejteket haromnegyedig toltik meg és a sejtfalat vékony
rétegben kenik meg az éretlen mézzel ezzel is eldsegitve a parolgast. A parolgast a szarnyuk
rebegtetésével fokozzdk. A nektar nedvességtartalma kezdetben 30-90%, amely a folyamat
végére 18-20% lesz (Tamas, 2017). Par nap mulva a nektart ismét rendezgetik, athordjak mas
sejtekbe, mikozben tovabbi enzimek (diasztaz, kataldz, foszfataz, oxidaz) keverednek hozza és
kialakul a méz végleges Osszetétele (Amtmann, 2009). A méz altalanos Gsszetételét a 2. tablazat

mutatja meg.

2. tablazat: A méz altalanos dsszetétele (Forras: Frank, 2006).

Alkotorészek Atlagos tartalom (%) Hatarérték (%)
Viz 17,2 13,4-22,9
Fruktéz 38,2 27,3-44,3
Gliikoz 31,3 22,0-40,8
Szacharoz 1,3 0,3-7,6
Maltoz 7,3 2,7-16,0
Oligoszacharidok 1,5 0,1-8,5
Asvanyi anyagok 0,2 0,02-1,03
Egyéb frakciok 3,1 0-13,2
Nitrogén 0,04 0-0,13

Az elkésziilt mézet a méhek ismét atrakjak, rendezgetik, sejtekbe toltik és viaszlappal fedik,
hogy a kaptar levegdjének nedvességtartalmat ne szivja magaba. A fedett sejtek jelzik a

méhészek szamdara, hogy a méz értett és készen all a begytijtésre (Ruff, 2007).
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2.5 A méz tulajdonsagai

2.5.1 A méz érzékszervi jellemzoi

Az érzékszervi tulajdonsadgok kozé sorolhatd a szin, iz, allag, allomany és a fizikai tisztasag.
(Tamés, 2017). A fizikai tisztasag tekintetében a fogyasztas és értékesités céljabol eldallitott
méz nem tartalmazhat szerves vagy szervetlen idegen anyagokat (Magyar Elelmiszerkonyyv,
2001). A termelés, kezelés és tarolas soran a mézbe keriilt esetleges idegen anyagokat el kell
tavolitani. A fizikai szennyezddések mézbe keriilése elkeriilhetd zart térben torténd pergetéssel,

a pergetést kovetd mézsziiréssel és felszini tisztitassal (Tamas, 2017).

A méz szine széles skilan mozog. Az egészen vilagos, szinte atlatszd arnyalatoktol a
sOtétbarndig valtozhat. A méz szinét tobbek kozott meghatarozza a novényi eredete, a nektar
eredetli szinanyagok, a gyljtés ideje és a térség éghajlati viszonya (Németh, 2020). A legtobb
méz szine a sarga €és a borostyan kiillonbozd arnyalataiba sorolhatd. Mig a szinért foként a
novényi eredet, a gyljtési 1d6 €s a tarolds koriilményei felelosek, addig az atlatszosagért a

lebegd részecskék (példaul a pollen) mennyisége felel (Eteraf-Oskouei és Najafi, 2013).

A méz illat és aromavildgat szintén a ndvényi eredete befolyasolja. A viragmézek illata hasonlit
a viragéra, amelybdl a méhek eldallitottak. A gyiimolcsmézek illatjegyei a novény termésének
aromajara emlékeztetnek, mint példaul az alma esetében. A mézben 1évé aromaanyagok koziil
a diacetil a karamell iz kialakitdsaban vesz részt, a metilantranildt a narancsillatért, mig a

fenilecetsav a méz jellegzetes édes illatért felel (Kasperné Sz¢él, 2006).
A méz alloményat a méz fajtaja, tarolasi ideje, a gylijtéskori idojarasi koriilmények €s a mézben
1év6 egyszerli cukrok aranya befolyasolja. A kipergetett méz folyékony, azonban tarolés soran

valtozik az éllaga, el6szor opalossa majd kristadlyossa valik. A kristdlyosodas természetes

biokémiai folyamat, amely a méz beltartalmi értékeire nincs hatassal (Tamas, 2017).
2.5.2 A méz fizikai jellemzoi
Higroszkopossag, viztartalom

A méz higroszkopos tulajdonsaga azt jelenti, hogy képes megkotni és megtartani a levegd
nedvességtartalmét (Tamas, 2017). A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110-es eldirasa leirja,
hogy a méz nedvességtartalma 20%-nal magasabb értéket nem érhet el. Kivétel ez aldl a hanga-
és a siit6-f6zOméz, amelynek altaldban 23% és a hangafélékrdl gyljtott siitd6-f6z6 méz,

amelynek 25% lehet a nedvességtartalma.
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Az a méz, amelynek a viztartalma 18,8% vagy ennél kevesebb, nedvességet vesz fel a 60%-nal
magasabb relativ paratartalmt levegébdl (Eteraf-Oskouei és Najafi, 2013). A méz viztartalma
befolyasolja az eltarthatésagot, mivel a magas viztartalom eldsegiti a kiilonbozé erjedési

folyamatok elindulasat (Németh, 2020).
Elektromos vezetoképesség

Az elektromos vezetoképesség fontos mindségi paraméter, amely alapjan a fajtamézek
elkiilonithetéek egymastol. A vezetoképességet egyarant befolyasoljak a mézben megtalalhatd
asvanyi anyagok, fehérjék és szerves savak (Németh, 2020). A méz vezetoképessége szorosan
korrelal a kalium tartalommal, igy amennyiben annak né a mennyisége, emelkedik a méz
vezetoképessége is (Czipa, 2010). A Magyar Elelmiszerkonyv pontos értéket (0,8 mS/cm)
hataroz meg a mézek maximalis vezetOképességével kapcsolatban. Ez alol kivételt képez a
szelidgesztenye- ¢€s az édesharmatméz, valamint ezek keverékei, mivel esetiikben a

vezetoképességnek el kell érnie a minimum 0,8 mS/cm-t.

Az édesharmatmézek vezetOképessége altalaban magasabb, mint a nektar eredetli mézeké,
ugyanis ezek dsvanyi anyag tartalma magasabb. Az elektromos vezetoképesség az asvanyi
anyag koncentracioval aranyosan novekszik. A vezetoképesség alapjan a mézek vilagos szinti
(akac, napraforgo) és sotét szinli (gesztenye, hars) csoportokra bonthatok. A vilagosabb mézek
vezetoképessége jellemzden 0,077-0,242 mS/cm, mig a sotétebbeké 0,084-1,18 mS/cm

tartomanyban mozog (Vasarhelyi és munkatarsai, 2024).
Viszkozitas

A méz nehezebben folyik a viznél, azaz nagyobb a viszkozitasa (belsd surlodéasa), reologiai
szempontbdl pedig kisebb a folyoképessége. Mivel a méz legnagyobb részben (kozel 80%-ban)
cukrokat tartalmaz és csak kis mennyiségben vizet és egyéb hasznos anyagokat, a méz egy
tultelitett cukoroldatnak tekinthetd. Viszkozitasat legfOképp a nedvességtartalom ¢és a
hémeérséklet befolyasolja. Ezen tulajdonsdgok emelkedésével a viszkozitas csokken (Szabo és
munkatarsai, 2017). A méz higroszkdpos tulajdonsaga miatt képes a levegdben 1év6 viz
megkotésére (Tamas, 2017). Annak elkeriilése érdekében, hogy a méz nedvességet vegyen fel
¢és ismét felhiguljon a méhek a sejtekbe toltott mézet viaszlappal fedik (Ruff, 2007). A magasabb
nedvességtartalmi mézek folyoképessége jobb, viszkozitdsa kisebb. A viszkozitds mérése
viszkozméterrel torténik (Szabo €és munkatarsai, 2017). Azokkal a mézekkel, amelyek

viszkozitdsa magas, pergetés, kezelés és vezetékes szallitds soran nehezebb dolgozni. A
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hémeérséklet és viztartalom mellett, a fajtajelleg, novényi eredet és a fehérjék mennyisége mind

befolyasolja ezt a tulajdonsagot (Czipa, 2010).
PH-érték és savassag

A mézben egyarant megtalalhatéak szerves és asvanyi savak (Kasperné Sz¢l, 2006). A szerves
savak koziil legnagyobb mennyiségben a gliikkon-, ecet-, vaj- és hangyasav van jelen. A savas
kozeg kedvezotlen koriilményeket teremt a baktériumoknak, igy megvédi a mézet a romlastol

¢s megteremti a sziikséges feltételeket az enzimek mitkodéséhez (Czipa és munkatarsai, 2008).

A méz pH-értéke atlagosan 3,9 koriili (Amtmann, 2009). A viragmézek alacsonyabb pH-
értékkel rendelkeznek, mint az édesharmatmézek. A savtartalmat tobb tényezd alakitja. A
novény nektarja, a méh garatvaladéka €s a mézben 1évd enzimek miikodése soran létrejovo

bomlastermékek mind befolyasoljak a méz savassagat.

A méz kémhatidsa savas viszont izlelése soran ez nem érzékelhetd az asvanyi anyagok,
aminosavak ¢és fehérjék pufferhatasa miatt (Kasperné Sz¢€l, 2006). A szabad savtartalom, a teljes
savtartalom ¢és a pH-ért€ék lehetoséget nyujt a kiilonbozdé fajtamézek felismerésére ¢és

elkiilonitésére (Eteraf-Oskouei és Najafi, 2013).
2.5.3 A méz kémiai jellemzo6i
A szénhidratok

A mézben jelen 1év6 cukrok a mono-, oligo- és poliszacharidok csoportjaiba tartoznak (Tamas,
2017). Cukrok koziil a fruktdoz, majd a glikoéz és a szacharéz fordul el6 a legnagyobb
mennyiségben. A fruktdz és gliikoz egyiittes értéke a nektar eredetli mézekben minimum 60%
(Czipa ¢és Kovacs, 2013). A monszacharidok ardnya ¢és koncentracidja a kiilonb6zd

fajtamézekben eltér.

A monoszacharidok (példéaul fruktéz és gliikdéz) mennyisége az id6 elérehaladtaval emelkedik,
mivel a mézben 1évd invertdz enzim folyamatosan bontja a szacharozt (Czipa, 2010). A
szachar6z mennyisége alapjan tobb kovetkeztetés is levonhatd. Tarolds alatt a szachardz
fokozatosan egyszerlibb cukrokra bomlik €s mennyisége az id6 eldrehaladtaval csokken. A
szacharoztartalom meghatarozasanal azonban nem csak a gytjtési évet kell figyelembe venni,
hanem az akkori id6jarési viszonyokat is. Melegebb, szdrazabb idében vagy nagy hordas esetén
a méhek a gylijtogetés és érlelés folyamata soran kevesebb gyomor- és garatmirigy-valadékot
juttatnak a nektarhoz. Emiatt a keletkez6 méz szachardztartalma magasabb lesz, mivel

kevesebb invertdz enzim keriil bele. Csapadékosabb idében pedig ennek éppen az ellenkezdje
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figyelhetd meg. A méhek kevesebb nektart gyiijtenek, az érlelésre nagyobb gondot forditanak,
tobb invertaz enzim kertiil a nektarhoz, igy a keletkez6 méz szachardztartalma alacsonyabb lesz.
A mézek szacharoztartalma legfeljebb 5% lehet. Az akdcméz esetében a megengedett
szachardztartalom magasabb (10%). A magas szachardztartalom hamisitast is jelezhet azonban
a fent emlitett okok miatt eléfordulhat, hogy a méz szachardztartalma meghaladja a
megengedett értéket és még sincs sz6 a méz cukor hozzdadasaval torténd hamisitasarol. A
cukorosszetétel jelentdés mértékben befolyasolja a mézek kristalyosodasanak folyamatat, mivel
annal inkabb hajlamos a méz a kristdlyosodasra, minél magasabb a gliikdz aranya a frukt6zhoz
képest (Czipa és Kovacs, 2013). A kristalyosodason til a méz cukrai felelosek a viszkozitas,

higroszkopossag és szemcsézettség tulajdonsagokért is (Czipa, 2010).
Aminosavak és fehérjék

A mézben allati és novényi fehérjék egyarant megtaldlhatoak. Az allati fehérjék a méh
garatvaladéka és gyomornedve altal keriilhetnek a mézbe, mig a ndvényi fehérjék a pollenbdl
¢és nektarbol szarmazhatnak. A nektar eredetli mézek fehérjetartalma alacsonyabb (1%), mig az
¢desharmatmézeké magasabb (3%). A szdrazanyagtartalom 1%-at adjak az aminosavak. Ennek
az 1%-nak az 50-85%-4t a prolin nevli aminosav teszi ki. A prolinnal egylitt 6sszesen 20 féle
aminosav van jelen a mézben. A virag- és édesharmatmézek aminosav Osszetétele eltérd. A
legtobb aminosav a pollen altal jut a mézbe ezért, ha a méz aminosav-profilja feltérképezett, a

méz botanikai eredetét is meg lehet hatarozni (Czipa, 2010).

Prolin két modon keriilhet a mézbe: a mézérlelés sordn a méhek valadékaibol vagy a novényi
pollenbdl. Mennyiségét a novény fajtdja hatarozza meg (Czipa és munkatarsai, 2009). A
kiilonbozo fajtamézekben a prolin mennyisége eltérd €és csupan a prolin tartalom alapjan nem
lehet Oket elkiiloniteni (Bogdanov és munkatarsai, 2004). Bizonyitott, hogy mennyisége a
tarolas alatt folyamatosan csokken. A Magyar Elelmiszerkonyv nem tartalmaz hatarértéket a
prolin tartalomra vonatkozdan, viszont nemzetkdzileg a minimum 180 mg/kg-os érték az
elfogadott (Czipa és munkatérsai, 2009). Czipa és munkatarsai (2009) kisérletében bolti és
termeldi mézeket vizsgaltak és hasonlitottak Gssze tobbek kozott prolin tartalom alapjan. A
kisérlet eredményeit a 180 mg/kg-os minimum értékhez mérten vették figyelembe. A virag és
harsmézek esetében nem vonhatd le kovetkeztetés, az akacmézek esetében viszont meglepd
eredmény sziiletett. A boltok polcain 1évé mézek mindegyike megfelelt a minimum értékeknek,
a termel6i mézek esetében ezzel szemben egyetlen minta sem érte azt el. A kereskedelmi mintak

esetében 198 mg/kg, a termeld mézek esetében pedig 126 mg/kg volt az atlagos prolin tartalom.
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Enzimek

Az enzimek nagy része a méhek garatmirigy valadéka altal keriil a mézbe. A nagyobb

mennyiségben megtalalhatd enzimeket és ezek hatdsat a 3. tablazat foglalja 6ssze.

3. tablazat: A mézben legnagyobb mennyiségben megtalalhato enzimek és azok hatasa (Forras: Amtmann, 2009).

Enzim Hatas
invertaz a-glikozidaz Szachardzt bont fruktozza és
gliik6zza
diasztaz a-amilaz, B-amilaz Keményitét bont egyszerti
cukrokka
gliik6z-oxidaz peroxidadz csoport A gliiko6zt gliikonolaktonna

alakitja, ami késobb
gliikonsavra és hidrogén-

peroxidra bomlik

katalaz oxidoreduktaz csoport hidrogén-peroxidot bont

vizz¢ €s oxigénné

savas foszfataz a szerves
foszfatvegyiiletekrol foszfat

csoportot hasit le

glikozidaz glikozidokat hasit cukorra és

aglikon részre

Ezek mellett el6fordul még protedz, észteraz és B-gliikozidaz is a mézben. Az enzimek tarolas
soran ¢és melegités hatsara inaktivalodnak, ezért mennyiségiik alapjan kovetkeztethetiink a méz

korara (Amtmann, 2009).

A szachar6z fruktozra és gliilkozra bontasa az invertaz enzim feladata. Az érett méz szacharoz
tartalma alacsony és tarolas soran még tovabb csokken (Klenancz-Nagy, 2024). A diasztaz
enzimnél joval érzékenyebb a homérsékletre. 20 °C-on 820 nap alatt felezddik. 30 °C-on 83
nap, 40 °C-on 9,6 nap, mig 80 °C-on mindossze 8,6 perc sziikséges ahhoz, hogy

hatéanyagtartalma a felére csokkenjen. A koznyelvben az invertdz enzim alatt az a-gliikkozidazt
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értjilk. Az eurdépai méhekben hdrom tipusa ismert, amelyek a méhek gyomraban,

garatmirigyében és hemolimfjaban taldlhatéak meg (Amtmann, 2009).

A diasztaz enzimet a- és B-amildzok épitik fel. Feladata a keményitd lebontdsa. Mézmindsitési
szempontbdl a diasztaz-aktivitas lényeges érték, mivel a hosszu tarolasi ido, illetve a talzott
melegités roncsolja az enzimet, ledllitja annak mukddését. A kis mértékli enzimaktivitas
technoldgiai problémara is utalhat. Tul korai pergetés esetében ugyanis a méheknek nincs
elegendd idejiik érlelni a mézet (Klenancz-Nagy, 2024). A diasztdz enzim 20 °C-on 1480 nap,
30 °C-on 83 nap, 40 °C-on 9,6 nap alatt, mig 80 °C-on mindossze 8,6 perc alatt felezodik.

A gliikoz-oxidaz allati eredetli, a méhek altal kerlil a mézbe. A gliikozbdl hidrogén-peroxidot
hoz létre, amely a méz antibakteridlis hatdsaért felel. A gliikkdz-oxidazt a fény, ho és
mikrohulldmok inaktivaljak. A meéhek kiilonbdzd szerveibdl szdrmazd enzimvaltozatok
eltéréen reagalnak ezekre a hatdsokra. Az enzim csak hig allapotban aktiv, az értett, siiri
mézben lelassul vagy megall a mikodése, azonban higitdsra Ojra aktivalodik. Az enzim

miukodésének mellékterméke a gliikkonsav.

A katalaz enzim pollen eredetii, a hidrogén-peroxid lebontasaval csokkenti a méz antibakterialis
hatasat. Feltételezhetd, hogy azokbdl a ndvényfajokbol, amelyek nem tartalmaznak katalazt,
erd6sebb antibakterialis hatasi mézek keletkeznek (Amtmann, 2009). A méz enyhén savas
kozege véd a romlastol és megteremti az enzimek mikodéséhez sziikséges feltételeket. Az
enzimek ugyanis csak adott pH-érték mellett fejtik ki hatasukat (Frank, 2006). Az egyes

enzimek mukodéséhez sziikséges pH-értéket a 4. tdblazat abrazolja.

4. tabldzat: Az enzimek miikodéséhez sziikséges pH-érték (Forras: Frank, 2006).

Enzim pH-érték
a-amildz >6
B-amilaz 4-5
Szacharaz 4-5
Kataldz 6-7
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Asvanyi anyagok, vitaminok és egyéb anyagok

A méz asvanyi anyag tartalma alacsony: a nektareredetli mézekben 0,1-0,2%, mig a
mézharmatmézekben megkozelitdleg 1%. Az asvanyi anyag tartalmat meghatarozza a
novényfajta, a talaj 0sszetétele, valamint a méz kezelése €s taroldsa. A ndvények a talajbol
veszik fel az 4svanyi anyagokat, amelyek aztan megjelennek a nektarban is, igy a méz asvanyi
anyag Osszetételét a gyljtési teriilet kornyezeti allapota is befolyasolja. A legnagyobb
mennyiségben kalium, kalcium és natrium fordul eld benne. Kisebb mennyiségben tartalmaz
foszfort, magnéziumot, vasat, emellett kiilonféle mikro- és nyomelemeket, valamint csekély
mennyiségben vitaminokat (Csaszar, 2020). A méz &svanyi anyag Osszetétele szoros
kapcsolatban van a szinnel, ugyanis minél magasabb az asvanyi anyag tartalma egy méznek
annal sotétebb a szine (Németh, 2020). A kiilonbdz0 arnyalati mézek asvanyi anyag tartalmat

az 5. tablazat mutatja be.

5. tablazat: A vilagos és sotét mézek atlagos dasvanyianyag tartalma (Forras: Frank, 2006).

Asvanyi anyag Vilagos méz, ppm Sotét méz, ppm

Kalcium 49,0 51,0

Kalium 205,0 1676,0
Magnézium 19,0 35,0
Mangan 0,3 0,6
Néatrium 18,0 76,0
Réz 0,3 0,6
Vas 2.4 9,4

A mézben megtalalhatd kis mennyiségben el6forduldé vitaminok mind vizben oldodoak.
Vitaminok koziil egyes B-vitaminok (tiamin, niacin, pantoténsav, piridoxin, biotin), valamint a
K- és C-vitaminok a legjelentdsebbek (Németh, 2020). Szinte az §sszes mézfajta tartalmaz C-
vitamint. Amennyiben egy méz C-vitamin-tartalma magasabb az atlagos koriilbeliil 2-10
mg/100g-nal felmertil a hamisitas gyanuja, mivel az aszkorbinsav alkalmazhat6 gliikoz-fruktoz

szirup eldallitasra (Amtmann, 2009).
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A flavonoidok (ndvényi anyagcseretermékek) a levelek, virdgok és gyiimdlcsok kékes és
voroses arnyalataiért felelnek. Vizudlis jelzést nydjtanak a beporzé rovarok szamara és szerepet
jatszanak a novényi sejtek védelmében a kornyezeti stresszhatasokkal és ultraibolya sugarzéassal
szemben. A méz fenolos vegyiileteket is tartalmaz, leggyakrabban kavé- és klorogénsavat.
Kimutattak, hogy a mézek flavonoid és fenol tartalma Osszefiigg a gyiijtési teriilet foldrajzi
adottsagaival és a helyi novényzet Osszetételével. A kornyezeti tényezok a flavonoid tartalmat

jobban, mig a fenol tartalmat kevésbé befolyasoljak (Csaszar, 2020).
Hidroxi-metil-furfural tartalom

A hidroxi-metil-furfural (HMF) a mézben jelenlevé szénhidratok bomléasterméke, amely
fruktozbol keletkezik sav jelenlétében. Keletkezhet monoszacharidok sav hatdsara torténd
természetes lebomldsa soran vagy Maillard-reakcié eredményeként. A HMF mennyisége a méz
mindségének és frissességének mutatdja, mivel a friss mézben csekély mennyiségben van jelen
azonban hoékezelés €s hosszl tarolasi id6 hatdsara mennyisége megnd (Tamaés, 2017). A
szachardz-invertalas bomléastermékeként hidroxi-metil-furfural keletkezik ezért az invert

cukorral hamisitott mézben nagy mennyiségben fordul el (Amtmann, 2009).
2.5.4 A méz biolédgiai jellemzoi
Bioldgiai tisztasag

A mézben megjelend mikrobiologiai eredetli szennyezddések egy része természetes forrasbol a
méhek vagy novények altal, mig mas résziik emberi mulasztas (szakszeriitlen kezelés, tarolas)
utjan jut a mézbe. Alapvetden a méz kedvezOtlen kornyezetet biztosit szamukra €s a gliikk6z-
oxiddz enzim is gatolja a mukodésiiket. A nem megfeleld technikdk alkalmazisa, mint a
szennyezett eszkdozok hasznédlata, nedves helyen torténd tarolas és a még éretlen méz
kipergetése mind hozzajarulnak a mikroorganizmusok elszaporodasdhoz, amely a méz romlésat
eredményezi. Azok a mikroorganizmusok maradhatnak ¢életben, amelyek képesek ellenallni a
magas cukortartalomnak, savassagnak és egyéb antibakteridlis tulajdonsagoknak. A mézben
tulnyomo részt erjesztd élesztdgombak vannak, de a méhek kdrnyezete €s a méz tartalmazhat
penészgombakat is, amelyek jelentds egészségiigyi kockazatot hordozhatnak (Lengyelné Bodo,

2022).
Pollentartalom

A pollentartalom hatdrozza meg a méz jellegét. A viragmézek tartalmazzdk minden olyan

ndvény nektarjat, amelybdl a méh gylijtogetett. A mézeld novények nektar- és pollentermelése
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eltérd. Vannak boséges nektart, de kevés pollent add fajok (példaul akac, levendula, hars), kevés
nektart, de sok pollent adé fajok (példaul szelidgesztenye) és a két paramétert egyarant
bdségesen vagy kevésbé termeld ndvények. Ezek a tulajdonsdgok hatarozzak meg a méz

pollentartalmat és dsszetételét (Lengyelné Bodo, 2022).

A méz pollentartalmanak vizsgalata lehetdséget nytjt a fajtajelleg meghatarozasara. Ahhoz,
hogy a méz fajtaméz lehessen meghatarozott mennyiségben kell tartalmaznia az adott novény
viragporat. Pollentartalom alapjan akkor lehet a mézet fajtaméznek titulalni, ha 45%-ban az

adott novény pollenjét tartalmazza (Amtmann, 2009).
2.6 A mézhamisitas

A mézhamisitas jelensége régre nyulik vissza, ugyanis Baro Ambrozy Béla mar a 19. szazadban
felismerte, hogy a méz konnyen hamisithatd. A fogyasztok aligha tudjak megkiilonbdztetni a
valodi és a hamis termékeket, ez pedig kivalo lehetdséget nyljt a hamisitok szdmara. A kétes
eredetll termékek nem feltétleniil karosak, de mivel az Osszetételiik nem ismert, ezt biztosan
nem lehet megéallapitani. A hamis mézek alacsonyabb mindséget képviselnek. Alulmaradnak
¢lvezeti érték és tapanyagtartalom tekintetében, azonban élelmiszerbiztonsagi szempontbol

nem feltétleniil problémasak (Oravecz és Kovacs, 2019).
2.6.1 Az Europai Unio6 és a mézhamisitas

A mézhamisitas jelensége tobbek kozott hatdssal van a méz arara, mindségére €s amellett, hogy
a fogyasztok egészségét is veszélyeztetheti, visszaszoritja a méhészek versenyképességét. A
méhészeti agazatra igen nagy veszélyt jelent az Europai Unidba nagy mennyiségbe bekertiilo,

legnagyobb mennyiségben Kinabol érkezd, kétes eredetii méz (Feketéné Ferenczi, 2025).

Az Eurdpai Uni6 felveszi a harcot a hamisitott mézekkel. 2021-ben az Eurdpai Bizottsag
megszervezte a ,,f'rom the Hives” (A kaptarakbol) nevii fellépést, amelynek az volt a célja, hogy
felmérje a kiilonb6z6 cukrokkal hamisitott mézek piaci el6fordulasanak aranyat. A mézmintakat
kiilonb6z6 unids orszagokbdl gytijttték be és az Eurdpai Bizottsdg K6z6s Kutatokdzpontjaban
vizsgaltdk meg azokat. Begyljjtotték az adatokat a gyanus szallitmanyokrol és gazdasagi
szereplokrdl, akik ellen nyomozast inditottak. A fellépés eredményi igazoltak a kezdeti gyanut,
ugyanis az Eurdpai Unidba importalt mézek igen jelentds része problémas és nem tesz eleget a
2001. december 20-ai, a mézrél szold 2001/110/EK tanacsi irdnyelvnek. A gyanus
szallitmanyok legnagyobb szdma (74%-a) Kinadbdl szarmazott. A Torokorszagbol érkezé méz

93%-a, az Egyesiilt Allamokbél érkezd méz 100%-a volt gyaniis. A gazdasagi szereplék 57%-
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a exportalt idegen cukrokkal hamisitott mézet. 44 gazdasagi szereplot vizsgaltak meg és ezek
alapjan a kovetkezO visszaéléseket tapasztaltdk: cukorszirupok hozzdkeverése a mézhez
hamisitas és arcsokkentés céljabol, adalékanyagok, szinezékek hozzdadéasa botanikai eredet
hamisitasara, valodi foldrajzi hely eredetének elfedése a nyomon kdvethetdségi informaciok
manipulalasaval és pollenek eltavolitasaval, illetve akkreditalt laborok segitségével ugy allitjak

be a méz-cukor aranyokat, hogy a hatdsag szamara ne legyen kimutathato (http4).

A legtobb esetben az oligo-, poliszacharidok €és a mannoz voltak azok a jelz6anyagok, amelyek
segitettek a gyanus mézek felismerésében. A gyanus esetek 44%-aban akér 2-5 jelzéanyag is
jelen volt egyszerre. A stabil szénizotop-arany elemzés (EA-IRMS, AOAC 991.41), amelyet a
kukoricakeményitobdl vagy cukornadbol késziilt cukorszirupok kimutatasara alkalmaztak nem
volt hatékony a gyanus mézek leleplezése soran, amelybdl arra kdvetkeztethetiink, hogy ezeket
a szirupokat mar nem hasznaljadk mézhamisitasara. Helyliket a rizsbol, buzdbdl vagy

cukorrépabol késziilt cukrok vették at (http5).

Az Eurdpai Bizottsdg 2026-ban létre akarja hozni a Mézplatformot, amely célja, hogy
Osszegylijtse azokat a szakértOket, akik a méz eredetiségének és nyomonkdvethetdségének
témajaban kimagaslo szakértelemmel rendelkeznek. A Bizottsag ezen szakértdcsoporttal
egylittmiikodve szeretné a mézhamisitas kimutatasara szolgalé modszereket finomitani €s Uj
modszereket taldlni a kiilonb6zoé cukorszirupokkal hamisitott mézek felismerésére (a régi
elavult modszerek helyett). Emellett szeretnének megoldast talalni a méz 1tjanak
visszakovethetdségére egészen a termeldig vagy az importérig. Uj cimkézési modszer
bevezetésére késziilnek a szarmazasi adatokkal és Gsszetétellel kapcsolatban, amely egyarant
segiti a fogyasztokat €s szoritja vissza a mézhamisitast. A 2026-0s év kozepétdl a cimkén a
mézkeverékek szdrmazési orszdgait csokkend sorrendben kell feltiintetni, az egyes orszagok
szdzalékos részesedésével egylitt. A 2024. julius 13-4tol é¢letbe 1épett feliilvizsgalt Unids
szabalyok alapjan a Bizottsagnak 4 éven beliil szabalyozasokat kell bevezetni a méz cukorral
valdé hamisitdsanak kimutatdsdra, 5 éven belill pedig moddszereket kell 1étrehoznia a méz

eredetének nyomon kovetésére (Zdiniakova és munkatérsai, 2023).
2.6.2 A mézhamisitas modszerei

Hamisitasnak mindsiil tobbek kozott a méhek cukorsziruppal vald etetése hordéds soran, a
mézhozam novelésének céljabol, illetve barmilyen mas anyag mézhez vald keverése. Az

Eurodpai Uni6 tagorszagai altal meghatarozott mindségi paramétereknek valdo nem megfelelés,
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nem megfeleld megnevezés, jelolés, de még a kiillonbozd mindségli mézek OGsszekeverése

feljavitas céljabal is mind ebbe a kategdriaba esnek (Gerendeli, 2024).
Mézhamisitas kétféle modon torténhet:

o Kozvetett modon: a méhcsaladok cukorral vagy cukorsziruppal torténd tuletetése,

értetlen méz begytiijtése vagy nem megfeleld kezelés €s tarolas soran.

e Kozvetlen modon: a méz kiilonbozd édesitdszerekkel vald Osszekeverése, gyenge
mindségli mézek feljavitasa, a foldrajzi €s botanikai eredet vagy az organikus mindség

helytelen jelolése alapjan.

A legelterjedtebb hamisitasi moddszer a mézhez torténd kiillonb6zé cukorszirupok
hozzakeverése. A leggyakoribb hamisitoszerek olyan szirupok, amelyek Osszetétele a mézhez
hasonld, mint a magas fruktoztartalmti kukoricaszirup, kukoricaszirup, maltéz-szirup,
szachar6z-szirup, rizsszirup. Ezek kozil a magas fruktoztartalmi kukoricaszirup a
legjelentdsebb, amely harom tipusra kiilonithetd el: F42 (42% fruktdz, 53% gliikoz), F55 (55%
fruktéz, 42% gliikkoz) és F90 (90% fruktoz, 10% gliikkoz). A kukoricaszirup gliikozbol és
maltooligoszacharidokbdl (G2-G16) all. A maltdzszirup maltdztartalma altagosan 40-60%
kozotti. Mivel a fruktdz-gliikoz ardny ezekben a szirupokban kdzel azonos a mézével, nemhogy
nem romlik a méz ize, de bizonyos fizikai ¢s kémiai tulajdonsdgai javulhatnak a szirup
hozzakeverése utan. A hamisitott méz érzékszervi tulajdonsagainak javitasa érdekében
szintetikus szinanyagokat és aromaékat is hozzaadhatnak a hamisitvanyhoz. Ezek a szintetikus

anyagok kozel azonosak a természetes méz aromakomponenseivel (Zhang, 2023).
2.6.3 Hamisitott mézek azonositasara hasznalt modszerek
Cukorosszetétel vizsgalat (HPLC)

Az egyik legegyszeriibb vizsgalat, amellyel megallapithatd a mézhamisitis a cukordsszetétel
vizsgalat. A cukordsszetétel meghatdrozasira nagy teljesitményii folyadékkromatografias
(HPLC) moédszert alkalmaznak. A modszer azon alapszik, hogy a méz természetes cukrain kiviil

a kiilonb6z6 mesterséges édesitdszereket is képes kimutatni (Németh, 2020).
A BC/C izotoparanyos elemzés (SCIRA)

A BC/2C izotdparanyos elemzés azért lett kifejlesztve, hogy a kukoricabdl vagy cukornadbol
késziilt sziruppal hamisitott méz felismerhetd legyen. A stabil szénizotoparany-elemzés

(SCIRA) képes a C4-es novények cukrainak felismerésére a mézben. Azonban ez a modszer,
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csak abban az esetben képes bizonyitani a hamisitast, ha az idegen anyag koncentracioja
magasabb mint 7%. A mddszer alapjat az adja, hogy a ndvények a kiilonbozé fotoszintetikus
ciklusokban mas-mas szénizotop aranyokat mutatnak. A kukorica és a cukornad a C4-es
ndvények csoportjaba tartozik, mivel a Hatch—Slack ciklus szerint megy végbe a
fotoszintetizacids folyamatuk. Ezzel szemben a legtobb novény, amely a méhek szamara
nektarforras a C3-as csoportba tartozik, mivel fotoszintézisiik a Calvin-Benson ciklus szerint
megy végbe. A *C/'?C izotdparany eltérését a 6'*C fejezi ki ezrelékben (%o). A C3-as ciklust
novények esetében a '3C -21 ¢és -31%o0 kozotti, mig a C4-es ndvényeknél -12 és -19%o. Ezeket
az 1zotoparany kiilonbségeket hasznaljak a C4-es novényekbdl szarmazo szirupokkal hamisitott
méz felismerésére. A tiszta méz 63C értéke -22,5 és -27,4%0 kozotti. Az ettol vald eltérés
hamisitasra utal. A méz 6C ¢értékének meghatarozdsa nem mindig elegendé a C4-es
cukorszirupokkal torténé hamisitas kimutatasara. Ilyen esetben a mézbdl izolalt fehérje 6'*C
értékét is meg kell vizsgalni. A méz és a fehérje 6°C értéke kozotti kiilonbség nem haladhatja
meg az 1%o-et. Ha az érték ennél magasabb az hamisitasra utal. A SCIRA modszer a C3-as

novények cukrait nem képes felismerni (Tosun, 2013).
Stabil szénizotop-aranyok (6'*C) vizsgalata LC-IRMS moddszerrel

A szénizotop aranyok vizsgalatanal a folyadékkromatografia-izotoparany-tomegspektrometria
(LC-IRMS) sokkal hatékonyabb ¢és fejlettebb megoldas a SCIRA modszerrel szemben. Az LC-
IRMS moédszer hatékonynak bizonyult a C3-as novényekbdl (példaul rizs, buza, cukorrépa)
késziilt szirupok kimutatdsara a mézben. Emellett a C4-es novényekbdl (példaul kukorica és
cukornad) késziilt szirupokat is képes pontosabban azonositani. A korabbi 7%-o0s koncentracio

helyett mar 1-2%-0s koncentracidban is sikeresen kimutatja a hamisitast (Ulberth, 2024).
Oligoszacharid-profilok alapjan torténo vizsgalat (HPAEC-PAD)

A méz legnagyobb ardnyban szénhidratokbol épiil fel. A cukorszirupok hozzdadasaval a méz
természetes szénhidratprofiljat probaljak leutdnozni. A méz eredeti cukorardnyainak
lemasoléasaval érik azt el, hogy a hamisitast ennyire nehéz kimutatni. A méz szénhidrat
Osszetételének elemzésére kiilonb6zd kromatografids vizsgéalatokat alkalmaznak, amelyek
koziil a HPAEC-PAD moédszer hasznalhato a legeredményesebben a méz oligoszacharidjainak
meghatarozasara (Morales és munkatarsai, 2008). Morales és munkatarsai (2008) mézmintakat
hamisitottak kukoricasziruppal ¢és magas fruktdztartalmi kukoricasziruppal kiilonféle
aranyokban (5-20%). A valodi mézmintdkban kis mennyiségli G3-G7 oligoszacharidokat

talaltak, azonban a hamis mintdkndl mar alacsony hamisitdsi aranynal is nagy mértékben
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megnétt a G2-G16 oligoszacharidok mennyisége. A hamisitast jol mutatja a G2-G6
oligoszacharidok felszaporodésa, ugyanis ezek a kukoricaszirupokban nagy mennyiségben
vannak jelen. A kisérlet megerdsiti a HPAEC-PAD moddszer hatékonysagat a hamisitas

kimutatasaban.
2.7 Kisérletek mézek érzékszervi értékelésére és elemzésére

Az organoleptikus (érzékszervi) elemzés segit meghatarozni a méz mindségét olyan jellemzok
alapjan, mint a szin, illat, iz és allag. Emellett feltarhat olyan problémékat, mint példaul nem
kivant izek, szagok, allagbeli eltérések, amelyek hamisitisra vagy romldsra utalnak (Zak és

Wilczynska, 2025).

Zak és Wilczynska (2025) kisérletének célja 84 mézminta érzékszervi értékelése volt annak
érdekében, hogy érzékszervi profilokat éallitsanak fel. Ezek a profilok a kiillonb6z6 fajtamézek
tipikus jellemzoit tartalmazzak és lehetdvé teszik a mézek csoportositasat. A profilok felallitasa
utan értékelték, hogy a fajtamézek mennyire kiilonboznek az érzékszervi paraméterek értékei
alapjan. Az eredmények azt mutatjak, hogy az érzékszervi elemzés jo eszkdz a kiilonbozo

fajtaju mézek elkiilonitésére és azonositasara.

Hunter és munkatarsai (2021) kisérletében érzékszervi €s 0sszetételbeli elemzéseket végeztek
kiilonbozd ausztral mézmintdkon. A 32 mintat vizualis tulajdonsagok, illat és izjegyek szerint
elemezték €s vizsgaltak azok kedveltségét. A 32 mintdbol 23-at jelentdsen kevésbé kedveltek a
tobbi mintahoz képest. Azt tapasztaltak, hogy a méz kedveltsége pozitiv korrelacidt mutat az
¢des izzel és negativ kapcsolatban van a kristalyos allaggal, az illat intenzitasaval, viaszos és
erjedt illattal, utdizzel, savassaggal, keserli izzel és pH-értékkel. A mézmintdk kedveltsége

kozotti kiilonbségek alapjan a fogyasztok észlelése a vizsgalt mézekrdl valtozatos volt.

Sedik és munkatarsai (2022) kisérletében roman fiatalok mézfogyasztasi szokasait vizsgaltak
kérddives felméréssel, illetve egy vakteszt formdjadban kellett két mézmintat érzékszervi
tulajdonsagaik alapjan értékelni. Az egyik minta egy az Unid hatdrain beliilr6l és kiviilrdl
szarmazo mézegyveleg, a masik egy helyi roméan méhésztdl szarmazo minta volt. A kisérletben
100 egyetemista didk vett részt. Az eredmények azt mutattdk, hogy a résztvevok nem
fogyasztanak rendszeren mézet és éves fogyasztasuk 1 kg alatt van. Az érzékszervi teszt alapjan
a mézek kedveltségét és mindségét leginkabb az iz tekintetében hataroztak meg, de a valasztast
nagy mértékben a mintak illata is befolyasolta. A résztvevok kozel 83%-a részesitette eldnyben

a helyi termeld mézét a kevert, valdsziniileg hamis mézzel szemben.
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2.8 A jovo: elektronikus orr és nyelv, szamitogépes latas

Az ¢élelmiszeripar mindségértékelési rendszerében egyre elterjedtebbek az olyan berendezések,
amelyek iz, illat és megjelenés mesteréges érzékelésére lettek kifejlesztve. Az élelmiszerek
mindségét az ismert eredet €és kémiai Osszetétel, a megfeleld fizikai tulajdonsagok, a pozitiv
érzékszervi jellemzok €s a mikrobiologiai tisztasadg hatdrozzak meg. Az utdbbi években szamos
kutatds vizsgalta, hogyan lehetne az emberi érzékszervek altali érzékelést szenzorokkal
helyettesiteni az altal, hogy a miszerek az érzékszervi jellemzdkkel korrelald jeleket hoznak
létre. Az elektronikus orr (e-orr) az emberi szaglorendszer lemasolasanak céljabol lett
kifejlesztve. Gardner és Bartlett (1994) tigy definidltak, miszerint egy olyan miszer, amely
elektronikus kémiai szenzorokbol allé érzékeldracsot és mintafelismero rendszert tartalmaz,
illetve képes egyszertli vagy Osszetett szagmintak felismerésére. Napjainkban a berendezés félig
szelektiv szenzorok és illékony vegyiiletek kolcsonhatasan alapul és tobb szenzortipussal van
felszerelve, mint példaul fém-oxid félvezetdvel (MOS), piezoelektromos kristaly érzékeldkkel
(SAW, BAW) vagy vezetd polimer (CP) érzeékeldkkel. A technoldgia a nyers és feldolgozott
termékek mindség-ellendrzésére, a feldolgozasi folyamatok nyomon kdvetésére, a frissesség és
érettség vizsgalatara, az eltarthatosag értékelésére és a termékek eredetének azonositdsara
hasznalhat6. Az utobbi években sokat fejlodtek az adatgyiijtési és jelfeldolgozasi eljarasok,

illetve létrejottek tobb szenzorbol allo és hordozhat6 berendezések (Di Rosa, 2017).

Az e-orr egy széles spektrumu gazérzékeld tombbol all, amely kolcsonhatasba 1ép a
szagmolekulakkal és minden mintdhoz sajatos uigynevezett ujjlenyomatot hoz létre. Ezeket az
eredményeket gépi tanulési algoritmusokkal elemzik, példaul fékomponens-elemzéssel (PCA)
¢s mesterséges neuralis halozatokkal (ANN), amelyek lehetévé teszik a szagprofilok
értelmezését és osztalyozasat. Az érzékeldk jeleit a jel feldolgozo egység digitalis jelekké
alakitja at, amelyeket a mesterséges intelligencia algoritmus rendszerei kezelni tudnak. Az
adatraktarozd és megjelenitd egység az eredmények elemzését és vizualizalasat biztositja

(Vanaraj, 2025).

Az elektronikus nyelv (e-nyelv) folyékony bazisi alapanyagok és élelmiszerek elemzésére
késziilt. Amig az e-orr az illékony vegyiileteket elemzi addig az e-nyelv oldott anyagokat
érzékel példaul cukrokat, sokat és savakat. Az érzékel6tombot elektrokémiai érzékeldk
alkotjak, amelyek a folyékony mintakkal 1épnek kdlcsonhatasba. Transzdukcids folyamat megy
végbe, amely sordn a kémiai kolcsonhatdsok elektromos jelekké alakulnak at. Az

adatfeldolgozo egység tobbvaltozds elemzések ¢és mintafelismerési modszerek (példaul
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fokomponens elemzés (PCA), linedris diszkriminans elemzés (LDA) €s tdmogatd vektorgépek
(SVM)) segitségével allitjak fel az izprofilt és végzik el azok osztilyozasat. Az e-nyelv
rendszereket széleskorben hasznéljak folyadékok, italok esetében izérzékelésre, hitelesitésre,
fermentacids folyamatok nyomon kdvetésére és a kiilonbozd szennyezddések felismerésére

(Vanaraj, 2025).

A szamitogépes latas 1ényege, hogy automatikusan kivonja és elemezze a képekbdl a fizikai
targyakkal kapcsolatos informaciokat. Cé¢lja az emberi 1atds madsoldsa azéltal, hogy
elektronikusan érzekeli és értelmezi a képeket. A szamitogépes latorendszer egy fényforrasbol,
egy kamerabol, egy szamitogépbdl és egy nagy felbontasii monitorbdl all. Ahogy az emberi
szem esetében is, a rendszer latasdnak hatékonysaga a vilagitas intenzitasatol fiigg, emiatt a
vilagitas allitasaval novelhetd az elemzés pontossaga €s csokkenthetd az ideje. A szamitogépes
latas magjat a képfeldolgozas és képelemzés adja. A képfeldolgozas a képek mindségét feljavito
folyamatokat foglalja magaba. A képelemzés pedig az objektumok hattértdl valo elkiilonitését
¢s a kiilonb6z6é mennyiségi informaciok meghatirozasat (példaul érzékelt targyak szamat)
jelenti. Azoknak az ¢élelmiszereknek az elemzésére hasznaljak, amelyek esetében a megjelenés
a legfontosabb mindségi tényez6. Ilyenek példaul a tenger gylimdlcesei, ahol a bor, nyalka,
szemek, kopoltyuk fontos mindségi paraméterek, de hasznalhatdé mézvizsgalatok soran is (Di

Rosa, 2017).
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3. Alkalmazott modszerek

3.1 Felhasznalt mézfajtak
A kostolas soran a résztvevok az alabbi hat mintat késtoltdk meg és véleményezték:

e 1. minta — Akacméz: eredeti, tiszta akacméz.

e 2. minta — Téli etetett cukor + repce + akac: ebben az esetben, nem végeztiik el sem
a tavaszi tisztitd, sem pedig a repceméz pergetést. Akacviragzas utan tortént meg az év
elsO pergetése, ezért az igy kapott mézelegy tartalmazza az el6z6 idészak maradvanyait.

¢ 3. minta — Akdacméz és invertcukor: az 1. minta akdcmézéhez invertcukrot kevertem.
Az arany a kovetkezd: 1 kilogramm mézelegy 300 gramm invertcukrot és 700 gramm
akacmézet tartalmaz. Az allaga folyékonyabb, a szine attetszobb, az ize pedig édesebb,

mint a masik két akdicméznek (1. abra).

1. abra: Cukorsziruppal kevert akdacméz

elkészitésének folyamata (Forrds: sajat foto).

e 4. minta — Napraforgé méz: eredeti, kristalyos allagi napraforgé méz.
e 5. minta — Vegyes viragméz: a repcetabla egy almaskert kozelében helyezkedett el és

a hordas soran a méhek az alma nektérjat is a kaptara vitték. Az igy kapott méz szinében
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¢s allagaban hasonlit a tiszta repcemézhez de izében gylimolcsos izjegyeket fedezhetiink
fel.
e 6. minta — Akdcméz: tiszta, eredeti akdcméz, amely nem a sajat méhészetiinkben

készilt.
3.2 A kutatas modszere

A mintdkat a sajat Szabolcs-Szatmar-Bereg varmegyei Patyod telepiilésen talalhatod
méhészetiinkben allitottuk eld, kivétel ez alol a 6. minta, amelyet a Nograd varmenyében

talalhato Erdokiirti Viragok Orome Méhészetbdl szereztem be.

A Microsoft Word program segitségével elkészitettem egy kérddivet, amely Osszesen 16
eldontendd, 2 kifejtds kérdést tartalmaz €s egy tablazatot a mintak értékelésére. A kérdések
kitértek a valaszadok nemére, mézfogyasztasi szokésaikra, a mézhamisitassal kapcsolatos
elézetes ismereteikre, mézvasarlasi szokasaikra és ennek bizalmi tényezdire. A 13 bevezetd
kérdés utan kovetkezett a kostolas, a folyamatot pedig 2 eldontendd ¢€s 2 kifejtds (opcionalis)
kérdés zarta a tapasztalataikrol (1. melléklet). A kérddéivet kinyomtatva, papir alapon kaptak

meg a résztvevok.

A szin, illat, allag és iz esetében 1-5-ig terjedd skalan kellett a résztvevoknek értékelniiik a
mézeket. A szin €s allag esetében 1 = egyaltalan nem tetszik, 5 = nagyon tetszik. Az illatnal és
iznél: 1 = egyaltalan nem kellemes, 5 = nagyon kellemes. A kapott pontok atlaga alapjan vontam

le a kovetkeztetéseket a kedveltséggel kapcsolatban.

A kostolas harom alkalmat vett igénybe, de a folyamat minden esetben ugyan ugy zajlott. A
részvétel Onkéntes volt, a kérdések megvalaszolasa pedig anonim. Minden mintabol 1
kilogramm 4allt rendelkezésre, 730 milliliteres {ivegben, emellett egy kisebb 100 milliliteres
iivegbe kanalaztam 4t a mintakbdl a konnyebb kezelhetdség érdekében (2. ébra). A terem
kiilonb6z6 pontjain helyeztem el az livegeket. A nagy iivegek a szin és az 4llag megallapitasara,
a kisebbek pedig az iz és az illat érzékelésére szolgéaltak. Minden kisiivegbe egy kis fabol
késziilt kanalat helyeztem. Higiéniai okokbol mindenki sajat miianyag kanalat kapott, amelyre
a mézmintat az iivegében 1évo fa kanalrdl helyezte at. A résztvevok szamara viz és haztartasi
keksz korlatlan mennyiségben allt rendelkezésre. Ajanlott volt minden minta kdstolasa utan
vizet és kekszet fogyasztani az izek elkiilonitése érdekében. A kdstolason dsszesen 50-en vettek
részt. A hamisitott mintdk szadmarol a résztvevok nem kaptak eldzetes tdjékoztatast, a hamis
mintak kivéalasztasa teljes mertékben az egyéni érzékelésen alapult. A kdstolas egyetemi tanorak

keretein beliil valosult meg, igy a valaszadok tobbsége fiatal egyetemista.
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Az eredményeket a Google Urlap segitségével digitalizdltam, majd exportaltam az adatokat a
Microsoft Excel programba. Az Eredmények ¢és értékelésiik fejezet abrai mind az Excel és a

Google Urlap programok segitségével késziiltek.

A statisztikai kiértékeléshez az R 3.4.2 programot alkalmaztuk. A normal eloszlas ellendrzése

(Shapiro-Wilk teszt) utan egyutas varianciaanalizist (one-way ANOVA) Tukey-féle utoteszttel,

p=<0,05 szignifikancia-szint mellett végeztiik el.

2. abra: A mézek és a kisebb kostolo mintik (Forras: sajat foto).
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4. Eredmények és értékelésiik

Osszesen 50-en vettek részt a kostoldson és toltotték ki a kérddivet. A nemek ardnyara egyenld
lett: a valaszadok 50%-a féri és 50%-a n6. El6szor a mézfogyasztasi szokasaikrol kérdeztem a
részvevoket, miszerint fogyasztanak-e mézet és milyen rendszeresen teszik ezt. Az eredmények
pozitiv képet mutatnak, ugyanis a megkérdezettek tobbsége igennel felelt. A valaszaddk koziil
30 6 (60%) nyilatkozott ugy, hogy rendszeresen, 20 f6 (40%) pedig, hogy ritkan fogyaszt. 24
f6 havonta néhany alkalommal, 13 f6 hetente néhany alkalommal, harom f6 hetente, négy f6
naponta, négy f6 pedig alkalmanként fogyaszt mézet. Csupan ketten valaszoltdk azt, hogy

mindossze évente néhanyszor (3. abra).

Milyen gyakran fogyaszt mézet?
0%

4%

= Napi szinten
= Hetente néhany alkalommal
= Hetente

= Havi néhany alkalommal
= Evente
= Alkalmanként (iinnepek.

kiemeltesemények)
= Soha

3. abra: A mézfogyasztas gyakorisaga (Forras: sajat adatok).

A mézhamisitas témakorét hét kérdés fedi le. Arra a kérdésre miszerint ,,Hallott mar korabban
a mézhamisitasrol?”, a valaszadok kozel haromnegyede igennel felelt. 38 {6 (76%) rendelkezik
mar valamilyen eldzetes ismerettel, tudassal a témaval kapcsolatban és csupan 12 6 (24%)
nyilatkozta azt, hogy nem rendelkezik semmilyen informacioval a mézhamisitasrol. A hamisitas
modszerei koziil a kitdltdk tobb opciot is valaszthattak. Ez alapjan az 50 kitolté sszesen 116
valaszt adott, ami azt jelenti, hogy egy {6 atlagosan 2,32 opciot jeldlt meg. A cukorszirup vagy
gliikoz-fruktdz oldat hozzaadasa a mézhez opciot jelolték meg a legtdbben, 41-en, az aromak
vagy szinezékek hozzdadasat 30-an, a méhek cukorsziruppal torténd etetését a téli idészakon
kivill 18-an, az idegen mézfajtak Osszekeverését megtévesztés céljabol 14-en, a méz
felvizezését pedig 12-en. Az egyéb lehetdséget egy f6 valasztotta, aki a kovetkezdt irta: ,,nem

hallottam rola” (4. 4bra).
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On szerint milyen modon lehet hamisitani a mézet?

Nem hallottam rola 2%
Meéz felvizezése 12%

Aromak vagy szinezékekhozzaadasa 60%

A meéhek cukorsziruppal torténdetetése a téli

0,
id6szakon kiviil 36%

Idegen mézfajtak dsszekeverése(pl. akac. és repee)

0,
megtéveszeés ceéljabol 28%

Cukorszirup vagy glilkoz-fruktézoldat hozzaadasa

0,
ameézhez 82%

4. abra: A mézhamisitas modszerei (Forras: sajat adatok).

A tobbség, 30 f6 meg van gydzddve arrdl, hogy a hamisitott mézet csak szakértdk tudjak
megkiilonboztetni, kilenc f6 gondolja azt, hogy konnytl felismerni €és 11 f6 szerint nem lehet

felismerni kostolas alapjan (5. 4bra).

On szerint a hamisitott mézet...

50 valasz

@ Koénnyi felismerni
@ Csak szakérték tudjak megkiilénbdztetni
@ Nem lehet felismerni kostolas alapjan

5. abra: Hamis méz felismerése (Forrds: sajat adatok).

A mézvasarlasi szokasok elemzése soran az 50 kitoltd 72 valaszt adott, ami azt jelenti, hogy
egy f0 atlagosan 1,44 opcidt jelolt meg. A legtobben, 39-en termeldi piacokon vagy kdzvetleniil
a termel6tdl vasarolnak mézet. Helyi boltokban, kisboltokban 12 f8, szupermarketekben 10 {6,
hipermarketekben négy 6, mig online csak két {6 vasarol. Emellett 6t f6 sajat bevallasa alapjan

nem vasarol rendszeresen (6. abra).

30



Hol szokott mézet vasarolni a leggyakrabban?

Nem vasarolok mézet rendszeresen 10%
Online (webshopok, online piacterek) 4%
Helyi boltokban, kisholtokban 24%
Hipermarketekben 8%
Szupermarketekben 20%

Termeldi piacokon vagy kozvetlentil a termel6tél 78%

6. abra: Mézvasarlasi szokasok (Forrds: sajat adatok).

A vaélaszadok tobbsége biztos volt abban, hogy élete soran taldlkozott mar hamis mézzel,
ugyanis 36 f6 gondolja azt, hogy fogyasztott mar valaha hamisitott terméket. Ezzel szemben
14-en Ggy gondoljak, hogy soha nem fordult még el6 veliik ilyen. Azok koziil, akik gy vélik
fogyasztottak mar hamis mézet ketten nem vasarolnak rendszeresen, harman kizarolag boltban
(beleértve a helyi ¢€s kisboltokat, szuper- és hipermarketeket, illetve az online vasarlast), 12-en

termelOnél és boltban egyarant, 19-en pedig kizardlag termelénél vasarolnak.

A vélaszadok kozel haromnegyede, 36 f6 gondolja azt, hogy nem ismerné fel, ha hamisitott
terméket fogyasztana. Ennek az ellenkezdjét 14-en gondoljak (7. abra). Azok koziil, akik szerint
fogyasztottak mar, de nem ismernék fel 27-en vannak. Emellett kilencen ugy vélik
fogyasztottak mar és fel is ismernék, kilencen nem gondoljék, hogy fogyasztottak €s nem is
ismernék fel és végiil 6ten gondoljak ugy, hogy nem taldlkoztak még hamisitott mézzel ellenben
nem is ismernék fel.

On szerint fogyasztott mar valaha hamis mézet?
50 vélasz

@® Igen
® Nem

7. abra: Hamisméz fogyasztas (Forrds: sajat adatok).
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A kovetkezd kérdés arra szolgalt, hogy megvizsgaljam a megkérdezettek szerint hol lehet a
legnagyobb eséllyel hamisitott mézhez jutni. Tobb opcio koziil véalaszthattak, ezért 68 valasz
érkezett, egy f6 atlagosan 1,36 opcidt valasztott. A legtobben (32 f6) ugy vélik, hogy a
boltokban (szupermarketek, aruhdzak) van a legnagyobb esély arra, hogy hamis mézzel
talalkozzanak. Ezt koveti nem sokkal lemaradva az internetes vasarlas, amelyet 21-en
valasztottak. 14 f0 szerint mindenhol ugyanakkora a kockazat és mindossze 1 f6 gondolja azt,
hogy termeldi piacokon vagy kozvetlentil termeldk utjan juthat legegyszeriibben hamis mézhez,

ahogy az a 8. dbran is lathato.

On szerint hol van nagyobb esély arra, hogy hamis mézet vasaroljon?
50 vélasz

Termel6i piacokon vagy
kozvetlenil a termel&tdl

A boltokban (szupermarketek,

0,
aruhazak) 32 (64%)

Internetes vasarlaskor 21 (42%)

Mindenhol ugyanakkora a

0,
kockazat 14 (28%)

8. abra: Hamisitott méz vasarlasanak lehetdsége (Forrds: sajat adatok).

A méz kristalyosodasaval kapcsolatban a vélaszadok jelentds tobbsége pontos ismeretekkel
rendelkezik. A résztvevok mindossze 16%-a vélekedik helytelenil, illetve negativan a
folyamatrol, négyen vannak, akik szerint hibasak a tarolas koriilményei, egy-egy o szerint
pedig: a kristalyosodas a méz romlasat jelenti, csak a rossz mindségili mézek kristalyosodnak

ki, a kristalyos méz valdsziniileg hamisitott, nem tudom/még nem taldlkoztam ilyennel.

On szerint mit jelent, ha egy méz kikristalyosodik?
50 vélasz

@ A kristalyos méz valosziniileg hamisitott

@ Ez teljesen természetes jelenség a
méznél

@ A kristalyosodas a méz romlasat jelenti

@ Csak a rossz mindségi mézek
kristalyosodnak ki

@ Hibasak a tarolds koriilményei

@ Nem tudom / még nem talalkoztam
ilyennel

9. abra: A méz kristalyosodasanak oka (Forras: sajat adatok).
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A ,,Mennyire bizik a bolti mézek eredetiségében?” kérdésre a valaszadok 4%-a (két f0)
valaszolta azt, hogy teljes mértékben, 12%-a (hat f6) pedig, hogy egyaltalan nem bizik meg

benniik. 84%-nak (42 f6) kétségei vannak a bolti mézek eredetiségével kapcsolatban.

A mézet bizalmi terméknek tekinthetjiik, ezért is érdekelt, hogy az emberek, a magyar vagy a
kiilfoldi mézek mindségében biznak-e meg jobban. A valaszok alapjan a legtobben (44 f0) a
magyar mézeknek szavaznak nagyobb bizalmat, ezt kdvetik azok, akik szerint nincs kiilonbség,
mindkettében ugyanugy megbiznak (6t f6) és mindossze egy f6 szavaz nagyobb bizalmat a

kiilfoldi mézeket (10. abra).

Melyik tipusi méz min6éségében bizik jobban?

fa

50 valasz

@ Magyar méz

@ Kulfsldi méz
Nincs kilénbség, mindkettében
ugyanugy bizom

10. abra: Magyar és kiilfoldi méz megitélése (Forrds: sajat adatok).

Az 0Osszes vizsgalt mintandl elmondhatd, hogy a szinarnyalatok értékelése volt a
legmegosztobb. Egyes mintak esetében tobb mint 10 féle szint és szindrnyalatot hataroztak meg

a kitoltok. A mintakat legnagyobb aranyban jellemz0 szineket a 6. tablazat foglalja 6ssze.

6. tablazat: A mintakat legnagyobb ardnyban jellemzé szinek (Forras: sajat adatok).

1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. Minta 5. Minta 6. Minta
Vilagos Aranysarga Vilagos Aranysarga Vilagos Attetsz6
sarga sarga barna

Az éllagok meghatarozasa egyontetii volt: az 1. minta folyékony (100%), a 2. kristalyos (98%),
a 3. folyékony (98%), a 4. és 5. kristalyos (100%) végiil a 6. folyékony (100%).

Az érzékszervi tulajdonsdgokra (szin, illat, allag, iz) kapott pontok atlagat a 7. tablazat

abrazolja. Az eredmények alapjan megéllapithatd, hogy a vélaszadok a 6. minta szinét
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preferaltak a leginkabb és az 5. mintaét pedig a legkevésbé. Az illat esetében a 3. minta kapta a
legtdbb és a 4. minta a legkevesebb pontot. Ami az allagot illeti az 1. minta kapta a legmagasabb
a 4. minta pedig a legalacsonyabb pontot. A valaszadok a 6. minta izét preferaltak a leginkabb
¢s a 4. mintaét a legkevésbé. A 6. minta kapta atlagosan a legtobb pontot, ezt koveti az 1. minta,

egyforma értékekkel a 2. és 3. minta, majd az 5. minta és végiil a 4. minta.

7. tabldzat: Erzékszervi pontok ardnya (Forrds: sajdt adatok).

1. Minta 2. Minta 3. Minta 4. Minta 5. Minta 6. Minta
Szin 3,56 3,16 3,46 3,08 2,56 3,60
Illat 3,24 3,66 3,16 3,04 3,20 3,34
iz 4,00 2,78 3,12 2,48 2,74 3,98
Allat 3,36 3,18 3,06 2,48 3,22 3,72
Atlag 3,54 3,20 3,20 2,77 2,93 3,66

Akristalyos allagi mézek koziil a 2. (hamisitott) minta szin, illat és 4llag tekintetében magasabb
pontszamokat ért el a 4. és 5. mintadkkal szemben. A folyékony allaghi mézek koziil viszont a 3.
(hamisitott) minta kapta a legalacsonyabb pontokat minden tulajdonsag esetében. A pontatlagok
alapjan a két hamisitott minta kdzépen helyezkedik el a 4. és 5. minta el6tt, az 1. és 6. minta
mogott. Egymashoz viszonyitva illatban és izben a 2., szinben és allagban a 3. minta bizonyult

kedveltebbnek.

A mézmintak allagat tekintve az 1. és a 6. minta szignifikansan kiilonbozik a tobbi mintatol
(p<0,01). Az illat esetében a mintak k6zott nem mutatkozott szignifikans eltérés (p=0,145). A
mézek ize esetében a 4. és az 1. minta kozott (p=0,0114), illetve a 4. és a 6. minta kozott
(p<0,001) volt eltérés. A szin tekintetében az 5. és a 3. (p<0,01), az 5. és az 1. (p<0,001) illetve

az 5. és a 6. (p<0,001) mintak k6zo6tt vannak statisztikailag jelentds eltérések.

A hamis mintdk felismerének pontos aranyait a 8. tdbldzat foglalja 0ssze. Az eredmények
alapjan az 1. 2. 5. és 6. mintat valodinak, a 3. és 4. mintat pedig hamisnak itélték a résztvevok.
A folyékony allaghh mézek koziil nagy ardnyban (70%-ban) gondoladk azt, hogy a 3. minta
hamisitott. A masik két minta esetében kozel ugyanolyan ardnyban gondoltak azt, hogy valodi
mintat kostolnak. A kristalyos allagt mézek kozott érdekes eredmény sziiletett. A hamis 2.
mintat gondoltak az dsszes koziil a legnagyobb ardnyban (82%-ban) valddinak. Szoros arannyal
ugyan, de a 4. mintat jelolték hamisnak. Annak ellenére, hogy az 5. minta az érzékszervi pontok

alapjan a 2. legkevesebb pontot kapta a kitdlték 72%-a valodinak itélte.
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8. tablazat: A mintak valodisaganak megitélése (Forras: sajat adatok).

Valodinak gondolja, fo Hamisnak gondolja, fo
% %

1. Minta 68% 34 32% 16
2. Minta 82% 41 18% 9
3. Minta 30% 15 70% 35
4. Minta 48% 24 52% 26
5. Minta 72% 36 28% 14
6. Minta 62% 31 38% 19

30 f6 azt gondolta, hogy részben sikeriilt megkiilonboztetnie, 11 f6 szerint nem, kilenc f6 szerint
pedig teljes mértékben sikeriilt elkiilonitenie a valodi €s hamisitott mézmintdkat. A hamis
mintdk megkiilonboztetésének modjara 87 valasz érkezett, azaz egy f0 atlagosan 1,74
valaszlehetdséget jelolt meg. A legtobb vélasz az izre érkezett, amelyet Osszesen 45-en
valasztottak, az allagot 30-an, a szint 6ten az illatot négyen, illetve az alabbi egyéni valaszok
érkeztek: ,,nem tudtam eldonteni”, ,fazis” és ,,0szton” alapjan. Az egyéni valaszok kozott a

»5zin” is szerepelt igy plusz eggyel ndveltem a szin kategoriara érkezett valaszok szamat.

A kostolt mintak kozott 35-en éreztek jelentds kiilonbséget. 11-en csak néhany minta esetében

fedeztek fel eltérést, mig négyen hasonlonak érezték a mintakat (11. abra).

Erzékelt jelentSs kiildnbséget a kdstolt mézek kozott?
50 valasz

® igen
® Nem
Csak néhany minta esetén

11. dbra: Kiilonbségek a mintak kozott (Forrads: sajat adatok).

Az utolso el6tti kérdés kifejtds volt, amelyben arra kerestem valaszt, mely mintdk kozott milyen
kiilonbségeket tapasztaltak. A valaszadok irdsos megfigyelései alapjan elsdsorban az allag és a

szin alapjan kiilonboztették meg a mintakat. Emlitették, hogy a folyékonyabb mézek (3-as és
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6-0s minta) hasonlitanak egymasra, mig a kristalyos (4-es, 5-0s) mintdk jobban eltértek izben
és szinben. Irtak, hogy a 3. minta hasonlit az 1. és 6. mintahoz, azonban folyékonyabbnak és
»izesebbnek”, feltételezhetden édesebbnek érezték. A napraforgdméz jellegzetes aranysarga
szinét és erbteljesebb izjegyeit tobben felismerték, allag tekintetében ,,sokkal kristalyosabbnak”
itélték a tobbi mintanal. A valaszok szerint a kristdlyos mézek édesebbek voltak a folyékony

mézeknél.

Az utolsé kérdésben megkértem a kitoltoket, hogy irjdk le milyen fajtaméznek gondoljék a
mintakat. 19 olyan valasz érkezett, amelyben minden mintahoz rendeltek fajtamézet, igy ezeket
a valaszokat vettem figyelembe. A 2. mintdnal a repce €s akac, az 5. mintdnal a vegyes, vegyes
virag €s a viragmeéz valaszok mind helyesnek szamitanak. Ezek alapjan egy f6 volt, aki minden
mézmintat felismert, harom f6 négy mintat, nyolc {6 harom mintat, négy 6 két mintat és harom

f6 csupan egy mintat azonositott helyesen.
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5. Kovetkeztetések és javaslatok

A résztvevok Kowalczuk és munkatarsai (2023) kisérletéhez hasonléan fogyasztanak mézet, a
legtobben legalabb havonta egy alkalommal. A mézhamisitds jelenségérdl hallottak mar
korabban és tobbnyire ismerik a hamisitds modszereit. A leggyakrabban alkalmazott hamisitasi
modszerek kozé tartozik a kiilonbdzo cukorszirupok és adalékanyagok hozzakeverése a mézhez

(Zhang, 2023). A vélaszadok legnagyobb aranyban ezt a két valaszt jelolték meg.

Egy nemzetkozi felmérés szerint (Mascarello és munkatarsai, 2024) a megkérdezettek foként
boltokban (hipermarketek, szupermarketek, diszkontok) vasdrolnak, mig a hazai kisérlet
résztvevoi leginkdbb termeldktdl szerzik be a mézet. Mindkét esetben megfigyelhetd a hazai
termékek iranti bizalom, ugyanis a kiilfoldi mézekkel szemben a hazai termékek mindségében

biznak meg jobban a vélaszadok.

A méz bizalmi terméknek tekinthetd, mivel eredete és mindsége nem mindig ellendrizhetd
kozvetleniil. Ezt bizonyitja, hogy a fogyasztok tobbsége kozvetleniil termeldtdl vasarol mézet.
A vasarlok nagyobb bizalmat szavaznak nekik, mint a kereskedelmi lancoknak. A termeldk és
fogyasztok kozotti személyes kapcsolat, ismeretség, kozvetlen kommunikacid, atlathatobb
eredet mind segitenek a bizalom kiépitésében. A résztvevOk szerint a boltokban van a
legnagyobb és a termeldknél a legkisebb esélye annak, hogy hamis mézet véasaroljanak. A
legtobben ugy vélik, hogy fogyasztottak mar hamis mézet és nem ismernék fel, ha hamisitott

terméket kostolnanak.

A kitoltok 84%-a tudja, hogy a kristalyosodas természetes folyamat a méznél. Ennek hatterében
az allhat, hogy a kitoltok tobbsége agrar iranyultsagu képzéseken vesz részt. Ugyanezen okok

miatt mutathat pozitiv ardnyt a mézhamisitas jelenségének ismerete is.

A kiilonb6z0 mézmintak dsszehasonlitasat Hunter €s munkatarsai (2021) kisérletéhez hasonlo
modszerekkel (érzékszervi pontok, statisztikai elemzés) végeztiik el. A szin, iz és allag kozott
szignifikdns eltérések mutatkoztak, ahogy az Zak és munkatarsai (2025) kisérletében is
bebizonyosodott. A folyékony allagh minték kedveltebbnek bizonyultak a kristalyos mintakkal
szemben, ahogy azt Sedik és munkatarsai (2023) és Piana és munkatarsai (2023) is
megallapitottak a sajat felméréseikben. A folyékony mézek kozott a folyékony hamisitott minta
érte el a legalacsonyabb, a kristadlyos mézek koziil pedig a hamis kristalyos minta érte el a
legmagasabb érzékszervi pontokat. A legkedveltebb mintdk akdcmézek (1. és 6. minta) és akac

jellegli mézek voltak (3. minta).
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A vélaszadok irdsos visszajelzési alapjan a hamisitott 3. minta higabb és édesebb volt a tobbi
mintdhoz képest. Ezen tulajdonsagait a 30%-ban hozzdkevert cukorszirupnak kodszonheti.
Tobben kiemelték a 4. minta iz és allagbeli eltérését a mdasik két mintdhoz képest. A
napraforgoméz szine ¢élénk aranysarga, ize ndvényi eredete miatt savanyubb, erdteljesebb
(Frank, 2006). Allaga a repcéhez hasonloan kristalyos viszont a benne 1évé kristalyszemesék
nagyobbak, durvabbak (Németh, 2020). Emellett kiemelték, hogy a kristalyos mézek édesebbek
voltak a folyékony mézeknél. A mézek kristalyosodasat a gliikoz—fruktdéz arany befolyasolja,
minél magasabb a gliikoztartalom, anndl gyorsabban kristalyosodik a méz (Czipa és Kovacs,
2013). Ez alapjan a kristalyos mézekben a gliikkdz-, a folyékony mézekben a fruktdz ardnya a
nagyobb. Mivel Orédsi (1962) szerint a fruktéz a legédesebb cukor, érdekes ellentmondas
figyelhetd meg, hiszen a folyékony, fruktozban gazdagabb mézeket kellene édesebbnek érezni.
Ez alapjan feltételezhetd, hogy az édességérzetet nem csak a cukor dsszetétele, hanem az allag

is befolyasolja.

Az eredmények alapjan az organoleptikus vizsgélat részben alkalmas a hamisitott és valddi
mintak elkiilonitésére. A legtobb mintat (1., 5., 6.) €s egy hamisitott mintat (2.) helyesen
azonositottak, azonban a masik hamisitott mintat (3.) nem ismerték fel és egy valddi mintat (4.)
tévesen hamisnak itéltek. Ezek alapjan a hamisitas tipusa, mértéke ¢és érzékszervi
jellegzetessége hatassal van a felismerhetdségre. A kostolas onmagaban nem elegendd a
hamisitas bizonyitasara mell¢ miiszeres, analitikai modszereket kell alkalmazni, ahogyan azt

Zak és munkatérsai (2025) is megallapitottak.
A Kkisérletet a jovoben érdemes lehet tovabb finomitani az alabbi szempontok alapjan:

Mintavétel és reprezentativitas bévitése: A megkérdezettek szamanak novelésével és tovabbi
korcsoportok bevonédsdval a fogyasztéi ismeretekrél valosabb képet és statisztikailag

megbizhatobb eredményeket lehetne kapni.

Erzékszervi vizsgalatok finomitasa: a folyékony és kristilyos mézek kiilon vizsgalataval
tovabb kutathato az éallag szerepe az édes iz érzékelésében vagy érdemes lehet a vizsgalatot

csupan egy fajtamézzel és annak a hamisitott valtozataival elvégezni.

Hamisitas tipusanak és aranyanak bévitése: a cukorszirupos hamisitas esetében a kiilonb6z6
hamisitasi aranyok (5%, 10%, 20%, 25% 30%) alkalmazasa megmutathatja milyen mértékii

hamisitas érzékelhetd organoleptikus vizsgalatok alapjan.
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Miiszeres vizsgalatok: az érzékszervi teszteket érdemes lenne analitikai modszerekkel

(példéul refraktometria, spektroszkopia, izotopelemzés) kombindlni.

Fogyaszto6i viselkedés és tudas mélyebb elemzése: felmérni mit gondolnak az emberek a
hamis mézrol, félnek-e attél, hogy hamisitott mézet vasarolnak és valtoztatnak-e emiatt a

vasarlasi szokasaikon.
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6. Osszefoglalas

Az emberek a mézet dsidok ota fogyasztjdk. Megjelenik szamos legendaban, mitoszban ¢és
vallasi hagyomanyban. A méz fogyasztdsa mind a mai napig fennmaradt. A jelenleg ismert és
hasznalt édesitdszereink koziil a méz rendelkezik a legtobb jotékony hatdssal. A mézhamisitas
az Eur6pai Unio tagorszagai szerte hatalmas probléma. Hamis mézet eléallitani tobbféleképpen
lehet, de a legegyszeriibb a mézhez cukorszirupokat hozzakeverni. A cukorszirupok
eldallitasanak ara alacsony, eldallitdsuk gyors €s mivel az Osszetételiik hasonlit a mézére
kimutatasuk csak laboratoriumi koriilmények kozott lehetséges. FO célom volt a kisérlet soran
kideriteni, hogy egyszerli fogyasztoként meg lehet-e kiillonboztetni a valdédi és hamisitott

mézeket organoleptikus vizsgalatok alapjan.

A harom kostolas egyetemi tanorak keretein beliil valosult meg, igy a valaszadok tobbsége fiatal
egyetemista. Az alkalmakon 50-en vettek részt és kostoltdk meg a hat mézmintat majd toltottek
ki a 18 kérdésbdl és értékelési tablazatbol allo kérddivet. A mintakat a sajat Szabolcs-Szatmar-
Bereg varmegyei méhészetiinkben allitottuk eld, kivétel ez alol a 6. minta, amely Nograd
varmeny¢bdl szarmazik. A mintdk koziil kettd hamisitott: a 2. kozvetett és a 3. kdzvetlen
modon. A 2. minta téli etetett cukor, repce és akacméz keveréke. A 3. minta akacméz és
invertcukor (70-30%) egyvelege. A statisztikai kiértékeléshez az R 3.4.2 programot
alkalmaztuk. A normal eloszlas ellendrzése (Shapiro-Wilk teszt) utdn egyutas varianciaanalizist

(one-way ANOVA) Tukey-féle utoteszttel, p<0,05 szignifikancia-szint mellett végeztiik el.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a megkérdezettek fogyasztanak mézet (60%) és a legtobben
(48%) havonta fogyasztjak azt, hallottak mar korabban a mézhamisitasrol (76%) és tobbnyire
ismerik a hamisitas modszereit. A legtobben termel6tdl vasarolnak mézet (78%), a magyar
mézek mindségében jobban megbiznak a kiilfoldi mézekével szemben és nagy ardnyban (84%)
felismerték, hogy a kristalyosodés a méz esetében természetes folyamat. A mintak k6zott izben,
allagban ¢és szinben szignifikans eltéréseket tapasztaltunk. A folyékony mézek kedveltebbnek
bizonyultak a kristalyos mézekkel szemben. A legtobb mintat (1., 5., 6.) és egy hamisitott mintat
(2.) helyesen azonositottak, azonban a masik hamisitott mintat (3.) nem ismerték fel és egy
valodi mintat (4.) tévesen hamisnak itéltek. Az eredmények alapjan az organoleptikus vizsgalat

részben alkalmas a hamisitott és valodi mintak elkiilonitésére.

A jovoében javasolt a mintavétel és reprezentativitds bdvitése, az érzékszervi vizsgalatok
finomitasa, a hamisits tipusanak és aranyanak bdvitése, kiegészités miiszeres vizsgalatokkal,

illetve a fogyasztdi viselkedés és tudas mélyebb elemzése.
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10. Mellékletek

1. melléklet: kérdoiv

Kérem, karikazza be az Onre leginkabb jellemzo6 valaszt vagy valaszokat!

Nem
e NO
e Férfi

Szokott mézet fogyasztani?

e [gen
e Nem
e Ritkan

Milyen gyakran fogyaszt mézet?

e Napi szinten

e Hetente néhany alkalommal

e Hetente

e Havi néhany alkalommal

e Evente

e Alkalmanként (iinnepek, kiemelt események)
e Soha

Hallott mar korabban a mézhamisitasrol?

e Igen
e Nem

On szerint milyen médon lehet hamisitani a mézet? (T6bb vélasz is lehetséges)

e Cukorszirup vagy gliikoz-frukt6z oldat hozzdadasa a mézhez

e Idegen mézfajtak Osszekeverése (példaul akéc €s repce) megtévesztés céljabol
e A méhek cukorsziruppal torténd etetése a téli iddszakon kiviil

e Aromak vagy szinezékek hozzaadasa

o M¢éz felvizezése

e Egyéb:
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On szerint a hamisitott mézet...

e Konnyl felismerni
e (Csak szakértdk tudjak megkiilonboztetni
e Nem lehet felismerni kostolas alapjan

Hol szokott mézet vasarolni a leggyakrabban? (T6bb valasz is lehetséges)

e Termel6i piacokon vagy kozvetleniil termel6ktol
e Szupermarketekben

e Hipermarketekben

e Helyi boltokban, kisboltokban

¢ Online (webshopok, online piacterek)

e Nem vasarolok mézet rendszeresen

e [Egyéb:

On szerint fogyasztott mar valaha hamis mézet?

e J[gen
e Nem

On szerint felismerné, ha hamis mézet fogyasztana?

e Igen
e Nem

On szerint hol van nagyobb esély arra, hogy hamis mézet vasaroljon? (Tobb valasz is
lehetséges)

e Termeldi piacokon vagy kozvetleniil termeldktdl
e A boltokban (szupermarketek, aruhazak)

e Internetes vasarlaskor

e Mindenhol ugyanakkora a kockéazat

On szerint mit jelent, ha egy méz kikristalyosodik?

e Akristalyos méz valdsziniileg hamisitott

o [Ezteljesen természetes jelenség a méznél

e Akristalyosodads a méz romlasat jelzi

e (Csak a rossz mindségli mézek kristalyosodnak ki
e Hibasak a tarolas koriilményei

e Nem tudom / még nem taldlkoztam ilyennel
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Mennyire bizik a bolti mézek eredetiségében?

Teljes mértékben bizom benniik

Kétségeim vannak

Egyaltalan nem bizom benniik

Melyik tipusu méz mindségében bizik jobban?

Magyar méz
Kiilfoldi méz

Nincs kiilonbség, mindkettdben ugyanugy bizom

Kérdések

1. Minta

2. Minta

3. Minta

4. Minta

5. Minta

6. Minta

Jellemezze a minta
szinét:

(Atlatszo / Fehér /
Vilagos sarga /
Aranysarga / Vilagos
barna / Sotét barna /
Egyéb:)

Mennyire tetszik
Onnek a minta
szine? (1-5)

Mennyire kellemes
az illata? (1-5)

Milyen az allaga?
(Folyékony /
kristalyos)

Mennyire tetszik
Onnek a minta
allaga? (1-5)

Mennyire izlik
Onnek ez a minta?

(1-5)

Véleménye szerint
ez a méz: (Valodi
méz / hamisitott méz)

Sikeriilt On szerint megkiilonboztetnie a valodi és a hamisitott mézeket?

Igen
Nem
Részben
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Mi alapjan dontotte el, hogy egy minta hamisitott lehet? (Tobb valasz is lehetséges)

o Iz

o Allag
o Illat

e [Egyéb:

Erzékelt jelentds kiilonbséget a kostolt mézek kozott?

e [gen
e Nem
e (Csak néhany minta esetén

Kérem fejtse ki, milyen kiilonbségeket tapasztalt és mely mintak kozott.
(Példaul: az 1. Minta és a 2. Minta szinben ¢€s allagban hasonlitottak, de izben eltértek: az 1.
Minta édesebb volt)

Kérem irja le, hogy az egyes mintak milyen fajtamézek lehetnek.
(Példaul: 1. Minta — repce, 2. Minta — akac)
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11. Koszonetnyilvanitas

Elsésorban szeretném megkoszonni a Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem Szent Istvan
Campusan dolgozo6 valamennyi oktatd munkajat, akikkel az évek soran kapcsolatba keriiltem.
Halas vagyok, hogy t6liik tanulhattam és az ¢ iranyitasuk, tudasuk és példajuk altal szakmailag

¢s emberileg is fejlodhettem.

Szeretném megkoszonni a konzulensemnek a rengeteg idot és figyelmet, amelyet ram forditott,
valamint azt, hogy mindig tiirelemmel ¢és segitokészen allt hozzam. Szakmai Gtmutatasai és

tamogatasa nélkiil ez a dolgozat nem késziilhetett volna el.

Halas vagyok a sziileimnek, akik tanulmanyaim soran mindvégig mellettem alltak. K6szonom

nekik, hogy hittek bennem ¢€s hogy tamogatasuknak kdszonhetden eljuthattam idaig.

Végil szeretném megkoszonni a vdlegényemnek, barataimnak, ismerdseimnek és
csaladtagjaimnak, akik segitették a tanulmanyaimat, hogy mellettem alltak és hittek bennem.
Koszonom nekik a szeretetet, tamogatast €s bizalmat, amelyet kaptam, oriilok, hogy veliik

jarhattam végig ezt az utat.
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MATE Szervezeti és Miikodési Szabalyzat

lil. Hallgatéi Kévetelményrendszer

lll.1. Tanulmanyi és Vizsgaszabalyzat

6.13. sz. fiiggeléke: A MATE egységes szakdolgozat /

diplomadolgozat / zarédolgozat / portfélié készitési Gtmutatéja

4.2. sz. melléklete: Nyilatkozat a zirédolgozat/szakdolgozat/diplomadolgozat/portf6lié nyilvanos
hozzaférésérdl és eredetiségérél (médositva: 2025. oktéber 16.)

NYILATKOZAT
a szakdolgozat nyilvanos hozzéférésérégl és
eredetiségérdl
A hallgaté neve: Kapitor Valéria
A Hallgaté Neptun kédja: QLM2NM
A dolgozat cime: Egyes hamisitott mézek organoleptikus vizsgélata és

megkilonboztetése valddi mézmintaktdl

A megjelenés éve: 2025
A konzulens intézetének neve: Allattenyésztési Tudomanyok Intézet
A konzulens tanszékének a neve: Allattenyésztés-technoldgiai és Allatj6lléti Tanszék

Kijelentem, hogy az dltalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegi, sajat szellemi alkotdsom.
Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabdl vettem &t, egyérteimiien megjeldltem, és az
irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovabba kijelentem, hogy a dolgozat elkészitése soran
alkalmazott mesterséges intelligencia-eszk6zok (pl. széveggeneralds, nyelvi javitds, forditds,
adatelemzés) haszndlata nem helyettesitette a sajat kutatdsi és alkot6i munkamat, azok alkalmazésat
a forrdsok kozott vagy a mddszertani részben feltiintettem, és a szakmai-etikai elvarasoknak
megfelelGen jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant allitottam, tudomdasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
zardvizsgdbdl kizar és a zardvizsgat csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatdsat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznélasara,
hasznositdsara a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabdlyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata felt6ltésre keriil a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kovetben

- titkositdsra engedélyezett dolgozat a benyujtasatdl szamitott 5 év eltelte utdn
nyilvanosan elérhet6 és kereshetd lesz az Egyetem kdnyvari repozitori rendszerében.

Kelt: Godall6, 2025. év 10. h6 27. nap jlb K/

e

" Hallgaté aIa|rasa




NYILATKOZAT

Kapitor Valéria (QLM2NM) konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy a szakdolgozatot
attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és

etikai szabalyairdl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan toérténd védésre javaslom / nem javaslom.
A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem
Kelt: Godollg, 2025. év 10. hd 29. nap

haks Nhi,. P

belsé konzulens




Hallgaték, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (MI)
alkalmazasarol

1. Altaldnos adatok

Hallgato neve:

Kapitor Valéria

Neptun-kodja:

QLM2NM

Képzési szint (a megfelel6t jelolje X-szel):

B BSc/BA [0 MSc/MA [ Doktori (PhD)
CIEgYéb: ..

Tantargy neve/kédja*:

Szakdolgozat 4. — Munkaterv végrehajtds/
ALLTE190N

A munka cime:

Egyes hamisitott mézek organoleptikus
vizsgdlata és megkiilonboztetése valodi
mézmintaktol.

* doktori értekezés esetén nem kitoltendd

2. Nyilatkozat az MI hasznalatarol

Alulirott, etikai felelGsségem teljes tudataban az alabbi nyilatkozatot teszem:

(Kérjiik, valasszon egyet az alabbi lehetdségek koziill)

1 A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tablazatok kitoltése nem sziikséges.)

& B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjiik, toltse ki a vonatkozo tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértékii felhasznalds (pl. forditas, nyelvi korrektiira,

dtletelés stb.)

(Ezen felhaszndldsok esetében a konkrét promptok és vdlaszok csatoldsa nem sziikséges.)

A felhasznalas célja
és verzidja

Alkalmazott Mi-eszkdz neve | Erintett rész (ha nem a

szbveg egészére vonatkozik)

Forditas

Chat GPT-5 és GPT-5 Mini

Nyelvi finomitas

Chat GPT-5 és GPT-5 Mini

Inspiracié (munka felépitése) | Chat GPT-5 és GPT-5 Mini

Szoveg gordiilékennyé tétele

Chat GPT-5 és GPT-5 Mini




Il. TABLAZAT: Jelentds tartalmi hozzajarulds (pl. egy teljes dbra vagy egy hosszabb
szdvegrész generalisa)

(Ezekben az esetekben a felhaszndlt kulcsfontossdgu promptok és az M dltal adott nyers
vdlaszok dokumentdldsa és a munka melléidetében valé csatoldsa sziikséges.)

Alkalmazoit Mi- Az éri Sejazet A prompt-naplét

A felhasznalés célja | 5202 ReVe | sbra [  tébldzat | rraimazé melicklet
i ntos sorszdma bejegynéstnek
elérhetésége po .

sorszama

3/A. Oktatd altal elbirt kiegészitd szabélyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktatdja vagy témavezetdje az Mi-eszkdzok  hasznalatara
vonatkozéan kiilon szabalyokat vagy elvardsokat hatdrozott meg, kérjiik, az aldbbi mezében
foglalja Gssze ezeket:

Pl. az Ml haszndlatdnak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszkéz haszndlata
engedélyezett; eltérd hivatkozdsi elvérasok; dokumentdcios forma stb.

Oktato vagy témavezetd altal elirt szabalyok:

......................................................

............

....................................

4. Minden hallgatdra vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az Ml dital esetlegesen generalt tartalmakat minden esetben kritikailag
feliilvizsgaltam, szerkesztettem és a munkdba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytdllésdgdért teljes korli feleldsséget vallalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem a benyujtott munkat
mesterséges intelligencia detektorral ellenérizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valétlan vagy hidnyos.

Kelt: G6dolls, 2025. 10. hé 27. nap

aw/g,f

...............................................................

Hallgato aldirasa Konzulens/Témavezetd alairdsa




