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1. Bevezetés és célkitiizések

1.1. Bevezetés

Az izesitett mézek eldallitdsa és fogyasztasa az elmult évtizedben jelentds fejlodésen ment
keresztiil, amely a méhészet hagyomanyos értékei és a modern egészségtudatos, gasztronomiai
trendek egyesitését jelenti. Magyarorszag kedvezd természeti adottsagai, valamint a hossza
méhészeti hagyomanyok lehetdvé teszik, hogy az itt eléallitott mézek kivalé mindségiiek és
egyediek legyenek, melyek koziil az izesitett valtozatok a fogyasztok egyre novekvo igényeit
képesek kielégiteni. E prémium termékek nem csupan taplalékok, hanem kulturalis,
egészségmegdrzd és gasztronomiai értékeket is képviselnek a hazai €s nemzetkdzi piacon
(Mezoné Oravecz & Kovacs, 2019; Vida & Feketéné Ferenczi et al., 2023).

Jelen dolgozat célja, hogy atfogdé modon bemutassa az izesitett mézek eldallitasanak
technoldgiai folyamatait, mindségbiztositasi rendszerét, valamint feltérképezze a hazai és
nemzetkdzi piaci tendencidkat, innovacidkat és fenntarthat6sagi szempontokat. Emellett
részletesen elemzi a termékek fizikai, kémiai, biologiai és érzékszervi tulajdonsagait, tovabba
a fogyasztoi alkalmazasi lehetdségeket és gasztrondmiai jelentdségiiket.

A dolgozat a hazai méhészeti agazat versenyképességének ndvelése mellett hozzéjarul
a fenntarthatd termelési modok elterjedéséhez, valamint erdsiti a fogyasztdi bizalmat a
mindségi magyar mézek irant, kiilondsen az izesitett valtozatok korében. A kutatds célja
tovabba a digitalis technologia alkalmazasanak és az innovativ termékportfolio fejlesztésének

jelentdségének feltardsa a mézpiacon.

1.2. Célkitizések

A dolgozat célja az akacméz izesitett valtozatainak részletes bemutatasa és elemzése,
kiilonds tekintettel Osszetételiikre, fizikai-kémiai tulajdonsagaikra, valamint a fogyasztoi
visszajelzésekre. Bar az izesitett mézek eldallitasa egyre népszeriibb a méhészeti termékek
piacan, a tudomanyos vizsgalatok jelenleg kevéssé térnek ki arra, hogy a kiilonb6z6 természetes
Osszetevok — gydgynodvények, fliszerek, gylimolcsok — milyen mdédon befolyasoljak a méz

eredeti jellemzdit, beltartalmi értékeit és élettani hatasait.

A célkitlizések a kovetkezok:
e A fogyasztok ismereteinek, attitlidjeinek és preferencidinak feltdrdsa az izesitett

akédcmézekkel kapcsolatban.



e A kulcsfontossagti befolyasold tényezOk azonositasa, amelyek meghatarozzék a
fogyasztoi dontéseket az izesitett mézek vasarlasakor.

e A hazai izesitett mézek piacanak jelenlegi helyzetének és fejlddési lehetdségeinek
elemzése, kiilonos tekintettel a termékfejlesztésre €s az exportlehetoségekre.

o A fejlesztések hatdsanak vizsgalata a magyar méhészeti dgazat versenyképességére

mind hazai, mind nemzetkdzi piacon.



2. Szakirodalmi attekintés

2.1. A magyar méhészet helyzete, piaci trendek és fenntarthatosag

A magyar méhészet nemcsak hazai szinten, hanem Eurdpaban is kiemelked6 jelentdségi,
melynek alapjat a kedvezd természeti adottsagok és a kivald mindségli akacméz hossza
hagyomanya képezi (Horvath, 2024). Az orszdg erdéteriiletének mintegy egyotodét
akacallomany teszi ki, foleg az Alfold szarazsagtlird talajain, ami kivaldo bazist teremt a
méhészet szamara, amelyre épitve tobbféle prémium méz is eldallithatd (Feketéné Ferenczi et
al., 2021). Magyarorszag az akdcméz exportjaban is vezetd szerepet tolt be: a hazai teljes
méztermelés 80-90%-at elsOsorban Németorszagban, Franciaorszagban, Olaszorszagban ¢s
Japanban értékesitik, ezzel a termék hungarikumként is vildgviszonylatban elismert (http2;
http3).

A méhészet jelentésége nem csupan gazdasagi szempontbdl értékelendd, hanem azért is,
mert a méhek kulcsszerepléi az Okoldgiai rendszer pollinaciés folyamataiban'. A hazai
novényfajok tobb mint 80%-a és a vildg élelmiszer-termelésének kozel egyharmada fiigg
kozvetleniil a beporzo rovarok miikodésétol, igy a méhek fennmaradasa alapveto a biodiverzitas
¢s az Okoszisztémak egészségének megdrzéséhez (Meinhardt, 2019). Ezzel a felismeréssel
Osszhangban a magyar méhészet nem csupan élelmiszeripari dgazat, hanem a fenntarthato
kornyezet megdvasanak kulcsfontossagu eleme.

Az éves mézhozam Magyarorszdgon 20-25 ezer tonna koriil alakul, azonban az iddjarasi
sz€lsdségek, a klimavaltozas és a kornyezeti feltételek valtozasa jelentds ingadozasokat
okoznak, amelyek nehezitik a termel6k gazdasagi helyzetét (http3). Az alacsony felvasarlasi
arak, a novekvo koltségek €s a szlikiild hazai piac miatt sok méhész kénytelen 6nkoltségi ar
alatt értékesiteni, ami sulyos gazdasagi kockazatokat eredményez, €s akar a szakma
elhagyasahoz is vezethet (Feketéné Ferenczi et al., 2024). A helyzetet tovabb sulyosbitja a
globalis konkurencia, kiilondsen az importalt, gyakran hamisitott termékek alacsony éara,
amelyek elleni hatékony védekezés alapvetd a magyar méhészet versenyképessége
szempontjabol (Mezoné Oravecz & Kovacs, 2019; Trepinszki, 2022).
noveli a fogyasztok valasztasi lehetdségeit és hozzdjarul a piaci részesedés bdvitéséhez
(Predandcyova & Sedik, 2023). Nem csupan az 0j izek és aromak bevezetésére fokuszal, hanem

egészségligyi hozzaadott értéket is kinal a funkcionalis hatasok erésitésével (Sedik et al., 2018;

1 Beporzasi folyamatok, amelyek soran a novények virdgait rovarok vagy mas él8lények beporozzék, biztositva
a termés kialakulasat.



Mezoné Oravecz & Kovacs, 2019). Szezondlis és limitalt széridk (példaul karacsonyi, tavaszi
vagy tematikus kollekcidk) hozzajarulnak a piaci érdeklddés fenntartdsdhoz és uj fogyasztoi
csoportok bevonasahoz (http6). Az egyedi €s innovativ termékcsaladok a prémiumkategorias
termékek kozott kiilondsen népszeriiek, és fontos szerepet jatszanak a markaépitésben
(Cosmina et al., 2016).

A nehézségek kezelése érdekében a termeldk egyre inkdbb az értéknovelt termékek
fejlesztésére, példaul izesitett vagy funkcionalis mézek gyartdsara fokuszalnak. Ezek a
termékek lehetdséget teremtenek arra, hogy kozvetlenebb kapcsolatot alakitsanak ki az
egészségtudatos ¢és prémium fogyasztokkal (Mezéné Oravecz & Kovacs, 2019). Emellett a
fenntarthat6 gazdalkodas, a vegyszerhaszndlat csokkentése, méhlegeldk telepitése, valamint az
uj technologidk, példaul az okoskaptarak és digitalis monitorozd rendszerek bevezetése
eldsegithetik a hosszt tdva fennmaradést, és ndvelhetik az 4gazat versenyképességét
(Meinhardt, 2019).

A fenntarthatdsag kérdése tehat nem valaszthatd el az agrargazdasagi és piaci stratégiaktol,
ugyanakkor a bioakvakultira, méhlegelok bovitése, a biotermelés és a kornyezetkiméld
technoldgidk tdmogatdsa egyarant alapfeltételei a magyar méhészet jovObeni sikerének. Ennek
megvaldsitasa érdekében a szakmai kozosségnek szoros egylittmitkddésben kell dolgoznia a
kutatoi, termeldi és dontéshozoi szféraval a versenyképes és kornyezetkiméld termelési

gyakorlatok elterjesztésén (Feketéné Ferenczi et al., 2024).

2.2. Fogyasztoi szokasok és innovaciok
2.2.1. Hazai fogyasztoi preferenciak, egészségtudatossag és a termeldi méz elonyei a
kereskedelmi kinalattal szemben

A magyar mézfogyasztok vasarlasi dontéseiben egyre meghatdrozobb szerepet kap az
egeészségtudatossag, a termék magas mindsége €s annak hitelessége, kiilondsen a szarmazasi
hely tekintetében. A természetes, adalékmentes mézek irdnti kereslet folyamatosan novekszik,
¢s a hazai fogyasztok tobb mint 80%-a részesiti elényben a hazai termeldi mézeket a bolti
keverékekkel vagy importbol szdrmazd termékekkel szemben (Mezéné Oravecz & Kovics,
2019; Mezoéné Oravecz, 2020).

Kutatasok ramutatnak arra, hogy a vasarlok bizalma elsOsorban a méz eredetére,
természetességére, valamint a termelok megbizhatosagara épiil. Ez a bizalom kiilondsen akkor
erdsodik, ha személyes vagy online kdzvetlen kapcsolat jon 1étre a termeldkkel, ami biztositja

a fogyasztok szamara a termék atlathatosagat és hitelességét (Oravecz, 2015; Oravecz &



Kovacs, 2019b). Az ilyen személyes interakciok megerdsitik a vasarloi lojalitast, ami
kulcsfontossagu a hazai mézpiac stabilitdsaban és fejlodésében.

Nemzetkozi 6sszehasonlitdsban a magyar fogyasztok természetes és funkcionalis mézek
iranti elkotelezettsége erdsebb, mint szomszédos orszagokban, ahol inkabb az ar és az
elérhetéség dominal (Sedik et al., 2025). A hazai helyi termékek iranti bizalom 6sszefiigg az
egészségtudatos életmoddal €s a fenntarthatosag iranti elkotelezddéssel, ami tovabb fokozza a
termelOi mézek iranti keresletet (Oravecz et al., 2020).

A termeldi mézek vasarloi altalaban nagyobb mennyiséget fogyasztanak, €s gyakrabban
vasarolnak, mint azok, akik kereskedelmi lancok kevert vagy importmézeit valasztjak. Ez
Osszhangban 4ll azzal, hogy a termeldi mézek érzékszervi tulajdonsagai — az iz, aroma ¢és allag
— altaldban magasabb szinvonalu, gazdagabb élményt nyujtanak, ami meghatarozé a vasarloi
dontésekben (Mezéné Oravecz & Kovacs, 2019).

Ugyanakkor a nagykereskedelmi lancok polcain talalhaté kevert vagy importmézek irant
gyakori bizalmatlansag tapasztalhatd, mivel sok fogyaszto ezeket kevésbé egészségtudatosnak
¢s alacsonyabb mindséglinek tartja, ez tovabb erOsiti a hazai termeldi mézek iranti
elkotelezddést (Oravecz & Kovacs, 2019b).

Az utobbi években a funkcionalis mézek iranti érdeklddés nd, melyek specidlis egészségiigyi
elényoket kinalnak, példaul immunerdsitd, kohogéscsillapité vagy emésztéstamogatod
hatasukat, és egyre tobben keresik ezeket a termékeket a finomitott cukor természetes
alternativajaként (Trepinszki, 2022; Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

Végiil, a vasarloi dontéseket elsddlegesen az iz, a megbizhatdé mindség, az eredetiség és a
természetesség hatarozza meg. Kiilondsen a 18-35 éves korosztily nyitott az 0j izekre €s
innovativ, izesitett vagy funkciondlis mézekre, ami iranyt mutat a jévObeni

termékfejlesztésekhez (Mezdné Oravecz & Kovacs, 2019; Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

2.2.2. Az izesitett mézek piaci lehetoségei

Az izesitett mézek piacan az elmult években jelentds innovaciok és szemléletvaltasok
zajlottak le, amelyek nemcsak a termékkinalat bovitését célozzak, hanem a hazai méhészetek
versenyképességét is 1j szintre emelik. Ezek az innovaciok egyre inkabb az egészségtudatossag,
a természetesség ¢s a prémium kategorias termékek iranti fogyasztoi igényekhez igazodnak
(Mez6né Oravecz & Kovacs, 2019; Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

A termeldk célja, hogy az alapmézeket kizarolag természetes, funkcionalis dsszetevokkel —
példaul gydgynovényekkel, fiiszerekkel vagy gylimolesokkel — gazdagitsak, ezéltal bovitve a
méz izvilagat és erdsitve bioaktiv hatasait (gedik et al., 2018; Predan6cyova & Sedik, 2023).



Az egyedi izesitések €s aromak megjelenése jelentds fogyasztoi érdeklddést valt ki, kiilondsen
a 18-35 éves, 0j és egészségtudatos termékeket keresd fiatal korosztaly korében (Sedik et al.,
2018; Mezéné Oravecz & Kovacs, 2019; Vida & Feketéné Ferenczi, 2023). A
prémiummindségli, természetes alapanyagok iranti igény jol tlikrozédik a kiilonleges
izkombinaciok iranti novekvd keresletben, mint amilyenek példaul a levendulas akdcméz,
almas pite vagy fekete fokhagymas izesitések (Sedik et al., 2018; http6).

A legnépszeriibb izesitési tipusok kdzott szerepelnek a levendulds, gyombéres, citromfiives,
bodzas ¢s fahéjas mézek, melyeket szezonalis vagy tematikus kollekcidkban is forgalmaznak.
Ezek nemcsak gazdagitjak a hazai méz valasztékat, hanem lehetdséget teremtenek a termékek
nemzetkdzi szinten valdo megkiilonboztetésére és presztizsének novelésére (Predandcyova &
Sedik, 2023; http6)

Egytttal az innovacid az izesitett mézek versenyképességi tényezdje is, hiszen a
prémiumkategdrias termékek révén a hazai termeldk erdsddhetnek a globalis piacon, mikdzben
a fogyasztokkal kialakitott kozvetlen kapcsolatok pedig szilarditjak a hosszu tavu vasarloi
lojalitast (Cosmina et al., 2016).

A termékfejlesztés mellett a termékek eredetisége ¢&s hitelessége is elsddleges
kovetelményként jelenik meg a piacon. A fogyasztok egyre inkdbb elvarjak, hogy az izesitett
mézek tiszta, természetes alapanyagokat tartalmazzanak, és megfeleljenek a szigora
¢lelmiszerbiztonsagi eldirasoknak (Mezoné Oravecz & Kovacs, 2019; Sedik et al., 2023). Az
eredetkovetési rendszerek alkalmazdsa — mint példaul a QR-kédos nyomon kovetés és
okoscimkék —ndveli a fogyasztdi bizalmat, atlathatdsagot és a vasarloi elégedettséget (Cosmina
et al., 2016; Sedik et al., 2023).

Hazai méhészek ¢€s termeldk aktivan integraljak az izesitett mézek eldallitasat sajat
gyakorlatukba, hozzajarulva ezzel a magyar méhészet versenyképességéhez és fenntarthatd

fejlodéséhez (Mezéné Oravecz & Kovacs, 2019; Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

2.3. Fenntarthatosag, 6kologiai jelentoség és jovobeli kihivasok

A fenntarthatosagi és klimavédelmi kihivasok is stlyos hatassal vannak a méhészetre. Az
¢ghajlati valtozasok, mint az aszaly, a viragzasok eltolodésa, valamint az Eurdépaban szigorodo
novényvédodszer-hasznalati szabalyok hozzajarulnak a méhpopulaciok csokkenéséhez és a
mézhozam instabilitdsahoz. A méhek és mas beporzo rovarok okologiai védelme, valamint
¢lohelyeik megorzése elengedhetetlen a termelés hossza tava fenntarthatésagdhoz ¢és a

biodiverzitds megdrzéséhez (Dicks et al., 2021).



Ezek a mikrogazdasagi és makrogazdasagi tényezok egyszerre jelentenek kockazatot, de
egyben feltételei is a fenntarthatdo fejlodésnek a méhészeti agazatban. A hosszi tavu
versenyképesség ¢€s a piac stabilitdsa érdekében létfontossagl a kornyezettudatos termelési és
mukodési gyakorlatok alkalmazésa, valamint a folyamatos innovacié tdmogatasa (Feketéné
Ferenczi et al., 2021).

A fenntarthatosag és Okologiai jelentdség tobb aspektusbol allo, komplex kérdéskor a
méhészet teriiletén, amelyet a kovetkezo tényezok integralt bemutatasaval lehet atfogd képpel
jellemezni.

A méhek beporzod tevékenysége kulcsfontossagu a ndvények szaporodasaban, amely
kozvetetten biztositja az élovilag sokszinliségét és a természetes Okoszisztémak egészségét. A
hazai novényfajok tobb mint 80%-a, valamint a vildg élelmiszer-termelésének kozel
egyharmada kozvetleniil fligg a beporzé rovarok, kiilondsen a hazi méhek munkajatol (Klein et
al., 2007; Meinhardt, 2019; Mezoné Oravecz & Kovacs, 2019). Beporzasukkal nemcsak az
emberi taplaléklanc alapjai szilardulnak meg, hanem a biodiverzitas védelme és az erd6-, mezo-
¢s természetes élohelyek regeneracioja is biztositott (Goulson et al., 2015; Dicks et al., 2021;
Feketéné Ferenczi et al., 2023).

Azonban a méhpopulaciok csokkenése vilagszerte €s hazdnkban is komoly fenyegetettséget
jelent. A klimavaltozéas sulyosbitja ezt a helyzetet az idéjarasi szeélsOségek és a viragzasi
id6északok eltolodasa miatt, amelyek karosan befolyasoljak a méhek taplalkozasi lehetdségeit
¢s egészségi allapotat (Meinhardt, 2019; Dicks et al., 2021). Emellett a ndvényvédo szerek —
kiilénésen neonikotinoidok® és egyes gombadlé szerek — toxikus hatdsai rontjdk a méhek
taplalkozasat, tajékozodasat, szaporodasat és talélési esélyeit (Goulson et al., 2015; Dicks et
al., 2021).

A fenntarthaté méhészet egyik sarokkdve a kdrnyezettudatos gazdalkodas, amely magaban
foglalja a vegyszerhasznalat csokkentését, a méhlegeldk telepitését és a természetes él6helyek
bovitését, ezzel segitve a biodiverzitas fenntartasat (Meinhardt, 2019; Feketéné Ferenczi et al.,
2024). Sziikség van tovabba a generaciovaltas tamogatasara és a modern technoldgiak — példaul
az okoskaptarak, digitalis monitorozd rendszerek — alkalmazédsara, amelyek novelhetik a
termel6k hatékonysagat és megkonnyithetik a korai beavatkozast a méhek egészségének
védelmében (Feketéné Ferenczi et al., 2024).

A kornyezettudatos ¢és intenzivebb, mégis fenntarthatd foldmiivelési gyakorlatok

tamogatasaval megdrizhetd a beporzo rovarok, koztiik a méhek élettere, és biztosithato a

2 Neonikotinoidok: szintetikus rovarirtd szerek, amelyek a rovarok idegrendszerének nikotinos acetilkolin
receptorait timadjak meg, és kiilonosen karosak a méhekre.



mezOgazdasag stabilitasa és soksziniisége (Goulson et al., 2015; Dicks et al., 2021; Feketéné
Ferenczi et al., 2023). A méhek altal nyujtott Okoszisztéma-szolgaltatdsok tilmutatnak a
beporzason, mivel hozzajarulnak a talajtermékenységhez, az él6helyek fenntartdsdhoz és mas
fajok ¢letfeltételeinek biztositasahoz is (Klein et al., 2007; Meinhardt, 2019; Feketéné Ferenczi
etal., 2021).

Ezért a méhészet nem csupan gazdasagi agazat, hanem a fenntarthatd Okoszisztéma
megorzésének alapvetd feltétele, amely nélkiilozhetetlen az ¢élelmiszer-biztonsag, a
biodiverzitas €s a természetes kornyezet védelméhez (Dicks et al., 2021; Feketéné Ferenczi et

al., 2024).

2.4. A méz és a finomitott cukor egészséghatasa, biokémiai sajatossagai

A méz Osszetétele rendkiviil gazdag és komplex, amelynek alapjat tobb mint 80%-ban
egyszerl cukrok, foként gyiimolescukor (fruktdz) és szoldcukor (gliikoz) alkotjak. Ezek mellett
tartalmaz kis mennyiségben szacharozt, maltozt, trehalozt és melezitozt is (Bogdanov, 2017;
Cianciosi et al., 2018). Emellett a mézben taladlhatok amindsavak, fehérjék, vitaminok (pl. B-
vitaminok: riboflavin, niacin, pantoténsav, piridoxin), asvanyi anyagok (kalium, kalcium,
magnézium, vas, cink, mangan, krom), valamint szerves savak és illoolajok (Bogdanov, 2017;
Cianciosi et al., 2018; Oravecz & Kovacs, 2019a; Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

A méz biologiai aktivitasat elsdsorban a benne taldlhat6é enzimek €s antioxidans vegyiiletek
adjadk. Az invertaz, diasztdz és gliikoz-oxiddz enzimek létfontossagiiak, utobbi hidrogén-
peroxidot termel, amely antimikrobidlis hatdsu. Ezenkiviil a méz gazdag fenolos vegyiiletekben
is, mint a flavonoidok® és fenolsavak* (példaul kavésav és ferulsav), amelyek jelentds
antioxidans kapacitassal rendelkeznek (Cianciosi et al., 2018).

Erdekességként megemlithet, hogy a méhek bélfloraja is hozzijarulhat a méz bioaktiv
tulajdonsagaihoz, mivel a méh gyomraban €16 hasznos baktériumok befolydsoljadk a méz
mindségeét €s fertdzésgatlo képességét. A természetes antioxiddnsok szerepe a mézben
kiemelkedd, mivel hozzdjarulnak a sejtek védelméhez és tdmogatjdk az immunrendszer
miikddését (Bodor, 2023).

Ezek a bioaktiv komponensek — kiillonosen a flavonoidok és fenolsavak — jelentds

"o

antioxidans kapacitassal rendelkeznek, amely eldsegiti a sejtvédelmet és immunerdsitd hatasu

3 Flavonoidok a novényekben eléforduld fenolos vegyiiletek, amelyek antioxidans tulajdonsagokkal
rendelkeznek.

4 A fenolsavak olyan aromas vegyiiletek, amelyek szerkezetében legaldbb egy fenolgytirii és egy
karboxilcsoport talalhato; foként ndvényi eredetiiek és jelentds antioxidans hatasuk van.
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(Bodor et al., 2017; Bodor, 2023). A mézben talalhaté invertaz, diasztaz és gliikoz-oxidaz
enzimek hozzajarulnak a méz bioldgiai aktivitasahoz, példaul a hidrogén-peroxid termelésével,
amely antibakteridlis hatdsu (Bogdanov, 2017; Cianciosi et al., 2018).

A méz fogyasztasa kedvezden hat az immunrendszerre, mivel a benne 1évo bioaktiv anyagok
csokkentik az oxidativ stresszt és szabalyozzék a gyulladdsos folyamatokat (Bodor et al., 2017;
Bogdanov, 2017). Ezenkiviil a méz prebiotikus hatdsanak koszonhetden eldsegiti a
bélmikrobiom egyensulyat, tdmogatva a jo baktériumok, példaul a Bifidobacterium és
Lactobacillus torzsek szaporodasat, mikozben visszaszoritja a karos baktériumokat (Bogdanov,
2017; Bodor, 2023).

Ezzel szemben a finomitott cukor, azaz a szachardz, amely a szervezetben gliik6zza ¢és
fruktozza bomlik, taplaloértéke alacsony, és elsdsorban lires kaloriat jelent. Hossza tavon
hozzajarulhat anyagcserezavarok, inzulinrezisztencia, metabolikus szindroma, elhizas és 2-es
tipust cukorbetegség kialakuldsdhoz (Malik et al., 2010; http7). A finomitott cukor glikémias
indexe magas (GI 65—70 kortil), gyors ¢€s jelentds vércukorszint-emelkedést okoz, mig a mézek
altalaban alacsonyabb (GlI-vel, 50-55 koriili) értékkel rendelkeznek, kiilonésen a magas
fruktoztartalmu mézfajtak, példaul az akacméz (Malik et al., 2010; Trepinszki, 2022).

Ezért a méz mértékletes fogyasztasa olyan egészségtudatos alternativanak tekinthetd,
amely kedvezdbb anyagcsere-hatasokat kinal a finomitott cukornal, és kiillonosen elonyos lehet
inzulinrezisztencia vagy prediabétesz esetén is, természetesen orvosi feliigyelet mellett (http7;
Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

A méz tehat Osszetettebb ¢és funkciondlisabb taplalék, amely jelentds antioxidans,
immunerdsitd €s prebiotikus hatdssal bir, igy a taplalkozas és egészségmegdrzeés teriiletén
fontos szerepet tolt be, szemben a finomitott cukor egészségkarositd hatasaival (Bogdanov,
2017; Bodor et al., 2017; Cianciosi et al., 2018; Mezéné Oravecz & Kovacs, 2019; Vida &
Feketéné Ferenczi, 2023).

2.5. Az akac és az akacméz komplex szerepe

Az akac (Robinia Pseudoacacia) Magyarorszag egyik legjelentésebb erdei fafaja, mely
alapvetd gazdasagi, okoldgiai és kulturalis szerepet tolt be. Hazank teriiletén tobb mint 460 000
hektaron terjedt el, elsésorban az Alfold szarazabb, homokos talajain, ahol kitlind
méhlegeldként szolgél (Lazarieva et al., 2021; Horvath, 2024). Az akac gyors novekedése €s

kivalo szarazsagtiird képessége alkalmassa teszi arra, hogy degradalt és gyenge talaju

11



teriileteken javitsa a talajszerkezetet, csokkentse az er6ziot, €s novelje a talaj termékenységét,
részben a gyokerein €16 nitrogénkotd baktériumok miatt (Horvath, 2024).

Gazdasagi szempontbol az akidc faanyaga fontos alapanyag, amelyet az épitdiparban, a
butor- és parkettagyartasban, valamint tiizeldanyagként sz¢les korben hasznositanak. Az akac
hungarikumként nemcsak a magyar mezdégazdasag presztizsének kiemelt eleme, hanem az
egyik legértékesebb mézfajta, mivel a magyar méztermelés alapjat képezi (Oravecz, 2015;
Lazarieva et al., 2021; Horvath, 2024).

Az akdcméz vilagos, tiszta, enyhén zoldessargas arnyalatu, és kakadhoz hasonlé harmonikus
izzel rendelkezik. Magas fruktoztartalma (39—43%) miatt lassan kristalyosodik, hosszu ideig
megorzi folyékony allagat, ami kiilondsen vonzéva teszi a fogyasztok szdmara. Kémiai
Osszetételét foként gytimolescukor (fruktdz), szoldcukor (glitkoz) alkotja, kisebb mennyiségben
szachar6zt és maltdzt is tartalmaz (Bogdanov, 2017; Cianciosi et al., 2018; Oravecz & Kovacs,
2019a).

Az akdcméz bioldgiai aktivitdsat olyan enzimek (invertdz, diasztdz) és antioxiddnsok
(flavonoidok, fenolsavak) biztositjak, melyek erdsitik az immunrendszert, antibakterialis és
gyulladdscsokkentd hatassal birnak. Emellett jotékonyan befolyasolhatjdk a bélflora
egyensulyat, mivel prebiotikus hatastak, és vércukorszint-emelkedést is kevésbé indukalnak,
mint mas mézfajtak (Bodor et al., 2017; Bogdanov, 2017; Cianciosi et al., 2018; Bodor, 2023;
Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

A méz mindségét szigorl ellendrzések biztositjak: a pollenanalizis igazolja az akdcméz
eredetét, a viztartalom, HMF-tartalom, valamint az enzimaktivitds az eldirasoknak megfeleld
értékeken beliil van. Ezek a szabvanyok megérzik a méz frissességét €s hatékonysagat,
kiilonosen a hungarikum statusz megtartasahoz (http5; Oravecz, 2015; DLG Expert Report,
2016).

Az Okologiai szempontbdl az akiac invaziv faj, amely Magyarorszdgon terjedésével
veszélyezteti az 6shonos novényzetet €s az ¢éldhelyi sokféleséget. Erdteljes terjedése miatt az
Oshonos fajok kiszoritdsa €s a biodiverzitds csOkkenése figyelhetd meg szdmos teriileten,
kiilonosen természetvédelmi szempontbol értékes helyeken. Az akéc altal okozott talajatalakitd

és az allelopatikus hatasok® tovabb nehezitik az éshonos ndvények megtelepedését, ami a

crer

5 Az allelopatikus hatas azt jelenti, hogy egyes ndovények olyan természetes vegyiileteket bocsatanak ki,
amelyek gatoljak vagy serkentik mas novények csirdzasat, novekedését vagy fejlddését; ezek a kdlcsonhatasok
foleg az dkologiai egyensulyban és novénykozosségek alakulasaban jatszanak szerepet.
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A természetvédelmi célu akac visszaszoritasa ¢€s az Oshonos fafajok telepitése
kulcsfontossagti a fenntarthatosag érdekében, bar ezek a beavatkozdsok idd-, munka- és
koltségigényesek. A fenntarthatd gazdalkodas alapja a kiegyensulyozott természetmegdrzés €s
a megfeleld gazdalkodasi gyakorlatok alkalmazasa, amelyek egyszerre segitik a gazdasagi
hasznot és az d6kologiai értékek megdrzését (Meinhardt, 2019; Feketéné Ferenczi et al., 2024).

Az akéc és az akdcméz kiilonleges helyet foglal el a magyar mezdgazdasagban és a
természetvédelemben. Magyarorszag a kivaldo mindségi, presztizsértékii akdcméz egyik vezetd
exportoreként ismert, mely a hazai méhészet gazdasagi sikerét is nagymértékben tamogatja
(Oravecz, 2015; Lazarieva et al., 2021; Horvath, 2024). A jovébeni kihivasok kozé tartozik a
fenntarthat6 erdégazdalkodas, az 6kologiai egyensuly fenntartdsa, valamint az akacméz magas
mindségének megdrzése, amelyhez elengedhetetlen a kdrnyezeti kockazatok csokkentése és az
innovativ természetvédelmi modszerek alkalmazasa (Meinhardt, 2019; Feketéné Ferenczi et al.,
2024). Magyarorszag mint vildgelsd akdcméz-exportdr, ahol az akdcméz hungarikumként
szerepel, a teljes hazai mézexport 80-90%-at biztositja (Feketéné Ferenczi et al., 2021).

A magyar izesitett mézek piaci hitelességét erdsiti a monofloralis eredet® és a szigoru
mindségi sztenderdek betartdsa, amelyek alapjan a pollenanalizis és a foldrajzi eredet
egyértelmil igazolasa teszi lehetévé, hogy ezek a termékek nemzetkdzi szinten is elismertek
legyenek (http2). A kedvezd magyar klimatikus és botanikai adottsagok révén a méz mindsége
stabil €s jol poziciondlhatd, ami kiillondsen alkalmassa teszi Magyarorszagot az izesitett mézek

eléallitasara és piacra vitelére (Feketéné Ferenczi et al., 2021).

2.6. izesitett mézek: technolégia, mindségbiztositas, szabalyozas

Az izesitett mézek eldallitdsa a magyar méhészet egyik legdinamikusabban fejlédo teriilete,
amely 0tvozi a hagyomanyos méhészeti tudast a modern gasztrondmiai és egészségligyi
elvarasokkal. Az alapméz gondos kivéalasztasa és az izesitd természetes ndvényi anyagok

elékészitése a siker kulcsa (Mez6né Oravecz & Kovacs, 2019; Predandcyova & Sedik, 2023).

2.6.1. zesitett mézek készitése, alapméz kivalasztasa, adalékok elokészitése
Az alapméz kivalasztasanal elsddleges szempont a tisztasdg és a neutrdlis iz. A

leggyakrabban az akéac- vagy napraforgomézeket hasznaljak, mivel semlegesek, nem nyomjak

5 Monofloralis eredetii méz az a fajtaméz, amely foként egyetlen novényfaj nektarjabol késziil, igy annak
jellegzetes aromajat és fizikai-kémiai tulajdonsagait hordozza.
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el az izesitd hozzaadott aromait. Az alapméz mindsége ¢s frissessége meghatarozza a végtermék
gasztrondmiai és egészségligyi értekét (Mezoné Oravecz & Kovacs, 2019; http6).

Az adalékanyagok foként szaritott gyogynovények (levendula, citromfii, kamilla, kakukkfii,
zsalya), gylimolcsok (bodza, meggy), illetve fiiszerek (fahéj, gyombér, vanilia) lehetnek.
Fontos, hogy csak szaritott novényeket alkalmazzanak, mert a friss névényi részek tal sok vizet
tartalmaznak, ami rontja a méz stabilitasat €s mikrobiologiai biztonsagat (Mezéné Oravecz &
Kovécs, 2019; Predanécyova & Sedik, 2023).

Az elOkészités soran a novényi anyagokat alaposan meg kell szaritani és tisztitani. Ezt
kovetden a szaritott hozzavaldkat egy edénybe helyezik, majd raontik az alapmézet, ligyelve
arra, hogy a novényi részeket teljesen ellepje. Az igy 1étrejovo keveréket zart edényben helyezik
érlelni, altalaban 5—7 napig, naponta megkeverve, hogy az izek és hatdanyagok egyenletesen

atjarjak a mézet (Sedik et al., 2018; http6).

2.6.2. Technologiai lépések: novényi anyagok hozzaadasa, érlelés, sziirés

Az érlelés soran az ozmozis €s diffizio hatasara a méz magaba szivja a ndvények illoolajait,
aromait és bioaktiv komponenseit, melyek meghatarozzak az izesitett méz egyedi karakterét.
Az érlelési id6 hossza fligg az izesitd anyag tipusatol €s a kivant intenzitastol. A hosszabb érlelés
erételjesebb aromakat eredményez (Predanécyova & Sedik, 2023).

A megfeleld ideju érlelés utan a mézet szlirésnek vetik ald. A szlrés célja eltdvolitani a
névényi részeket, amelyek a tarolas soran ronthatndk a termék stabilitasat vagy érzékszervi
tulajdonsagait. A szlirés torténhet kézzel, finomszovési szlirdvel vagy ipari koriilmények kdzott
steril zsakos sziiréssel (Mezéné Oravecz & Kovacs, 2019).

Ezek a technologidk eldsegitik a homogén, tiszta, atlatszo, izében és aromdjaban gazdag
veégtermék 1étrejottét, mikdozben megdrzik a méz természetes egészségligyi hatdsait, amelyek

fontosak a prémiumfogyasztok szamara (Sedik et al., 2018; http6).

2.6.3. Mindségbiztositasi és jogszabalyi kovetelmények, laboratériumi ellenérzés

A hazai és eurdpai szabalyozasok egyre szigorubb kritériumokat tdmasztanak az izesitett
mézekkel szemben, kiemelve a termék biztonsdgossagat, Osszetételének valodisagat és az
allergén anyagok feltiintetését. A mindségmegdrzés érdekében rendszeres laboratoriumi
vizsgalatok torténnek: ellendrzik a viztartalmat, cukortartalmat, HMF-¢értéket, enzimaktivitast,
mikrobiologiai tisztasagot, valamint az adalékanyagok ¢és az alapméz Osszhangjat (http5;

Oravecz, 2015).
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A termék eredetiségét a pollenanalizis igazolja, amely kulcsszerepet jatszik az izesitett
mézek fajtaismeretében €s az importtermékekkel szembeni védelemben (Oravecz et al., 2020).
Az eurodpai szabalyozas szigortan tiltja a mesterséges izesitdanyagok hasznalatat, melynek
koszonhetéen a fogyasztok garantdltan természetes, egészséges terméket vasarolhatnak
(Predandcyova & Sedik, 2023).

A jol felépitett mindségbiztositasi rendszer nélkiilozhetetlen a fogyasztdi bizalom
megerdsitéséhez €s a piaci versenyképesség fenntartasadhoz (Mezoné Oravecz & Kovacs, 2019;
Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

A mindségbiztositas €s a hamisitas elleni kiizdelem kulcsfontossadgl tényezd. A nyomon
kovethetdség biztositasa és az atlathatd mindségellendrzés elengedhetetlenek a fogyasztok
bizalmanak meg6rzéséhez. A nemzetkdzi food fraud’ szabdlyozasoknak valé megfelelés
biztositasa pedig nélkiilozhetetlen a piaci hitelesség fenntartdsdhoz (Feketéné Ferenczi et al.,

2021).

2.6.4. Specialis ipari innovativ technolégiak, csomagolasi szempontok

Az ipari innovaciok a feldolgozasban és a csomagolasban egyarant jelentds eldrelépéseket
értek el. Az ultrahangos extrakcios eljarasok® és a mikrohulldmu technolégiak hatékonyabba
teszik a novényi aromak és bioaktiv anyagok kivonasat az alapmézbol, mikozben megorzik a
termék érzékszervi és egészségiigyi tulajdonsagait (Sedik et al., 2023).

A csomagolas esetében novekszik a kornyezetbarat megoldasok iranti igény, a sotétitett, UV-
védd anyagok hasznalata mellett a légmentes zaras és az egyedi diz4jn is fontos piaci
versenyeldnyt jelent (Bodor et al.,, 2017; Bogdanov, 2017). Az eredetkdvetési rendszerek
alkalmazasa, mint a QR-kodok ¢és okoscimkék, lehetdvé teszi a fogyasztok szamdra az
informéciok gyors elérését a termék eredetérél és mindségbiztositasarol, ami noveli a
fogyasztoi bizalmat és a termékpiaci poziciot (Cosmina et al., 2016; Sedik et al., 2023).

A hazai méztermelOk és gyartok egyre aktivabban alkalmazzak ezeket az innovaciokat,
nemcsak a piaci versenyképességiik novelése érdekében, hanem az egészségtudatos,
fenntarthato termelés és fogyasztas timogatasara is (Mezéné Oravecz & Kovacs, 2019; Vida &

Feketéné Ferenczi, 2023).

7 A food fraud az élelmiszerek biztonsagat, min8ségét és valosagat érintd szandékos megtévesztd csalds a
piacon. Ennek szabalyozasa elengedhetetlen a piaci hitelesség és a fogyasztovédelem szempontjabol.

8 Az ultrahangos extrakcié egy mechanikus eljaras, amely soran a nagy teljesitményti, alacsony frekvenciaja
ultrahanghulldmokkal ndvényi vagy mas anyagok sejtfalai megrepednek, igy gyors és hatékony bioaktiv
komponensek kivonasat teszi lehetévé, mikdzben csdkkenti az extrakcios idot és ndveli az eredményt.
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2.7. izesitett mézek tulajdonsagai

Az izesitett mézek Osszetett termékek, amelyek fizikai-kémiai, biologiai €és érzékszervi
jellemzoi egyarant meghatarozzak mindségiiket és fogyasztoi értékiiket. Emellett a bioaktiv és
funkcionalis hatasok, valamint a gasztronomiai alkalmazasok kulcsszerepet jatszanak a modern

mézpiacon, kiilonosen a prémiumtermékek korében (Bodor et al., 2017; Bodor, 2023).

2.7.1. Fizikai-kémiai, biolégiai és érzékszervi jellemzok

Az izesitett mézek fizikai tulajdonségai az alapméztdl és az izesitdé ndvényi anyagoktol
egyarant fliiggenek. A mézek altalanosan valtozd viztartalmuak, ami a viszkozitasban és a
stirliségben is megnyilvanul. A méz slirlisége 1,39 és 1,47 g/cm® ko6zott mozog a 20%-o0s
nedvességtartalom fiiggvényében, befolyasolva a folyékonysdgot és kristalyosodasi hajlamat
(Bogdanov, 2017).

A kémiai Osszetétel nagy részét a gliikoz és fruktoz alkotja, ezen kiviil szachar6z, maltoz és
egyeb komponensek (http5; Cianciosi et al., 2018). Az adalékok novényi eredetii anyagai, mint
példaul a flavonoidok ¢és polifenolok befolyasoljadk az antioxiddns kapacitast és biologiai
aktivitast (Bodor et al., 2017).

Az érzékszervi jellemzok koziil az izesitett mézek esetében kiemelkedd az aromék
komplexitasa, melyek az alkalmazott gydgyndvények vagy gylimolcsok természetes aromaibol
szarmaznak. Fontos, hogy az izek és illatok harmonikusan egészitsék ki az alapméz jellegét,
amely igy lagy, de karakteres, egyedi élményt kinal (DLG Expert Report, 2016; Oravecz &
Kovécs, 2019a). A méz allaga a szlirés és érlelés soran kialakitott folyékony vagy enyhén
stirisitett forma, amely meg6rzi az aromak gazdagsagat, mikdzben stabil és jol tarolhatdo marad

(http6).

2.7.2. Bioaktiv és funkcionalis hatasok: antioxidans, immunerdésité, prebiotikus

Az izesitett mézek bioaktiv komponenseik révén szamos egészségveédd tulajdonsaggal
rendelkeznek. A természetes eredetli ndvényi hozzdadasok jelentdsen ndvelik az antioxidansok
mennyiségét és sokféleségét, amelyek semlegesitik a szabadgyokoket és hozzajarulnak a sejtek
védelméhez (Bodor et al., 2017; Cianciosi et al., 2018).

A mézben talalhaté enzimek, mint az invertaz, diasztaz és gliikoz-oxidaz, valamint a
polifenolok ¢és flavonoidok egylitt dolgoznak az immunrendszer erdsitésében,
gyulladascsokkentd hatést fejtenek ki és eldsegitik a bélflora egyensulyat (Bogdanov, 2017;
Bodor, 2023). A prebiotikumként €s probiotikumként viselkedd izesitett mézek tdmogatjak a
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bélflora egészségét, segitve a jotékony baktériumok szaporodasat €s csokkentve a korokozok
terjedését (Mezéné Oravecz & Kovécs, 2019).

Ezek a funkciondlis hatasok alkalmassd teszik az izesitett mézeket nemcsak
taplalékkiegészitOként, hanem természetes immunerdsitod készitményként is, amely kiilondsen
népszerl a prevencio €s a természetes gyogymodok irant érdeklddok korében (Vida & Feketéné

Ferenczi, 2023).

2.7.3. Gasztronomiai jelentoség és fogyasztoi alkalmazasi modok

Az izesitett mézek gasztronomiai értéke jelentds. A ndvényi adalékok valtozatos izvilagot és
aromakat kolcsonéznek a méznek, ami lehetdvé teszi a kreativ és szezonalis hasznalatot a
mindennapi konyhaban. Gyakori felhasznalasi modok kozé tartozik a desszertek, salatak,
joghurtok, gydgytedk, valamint kiilonféle htisételek izesitése, ahol a méz édes savai és komplex
aromai felerdsitik az izeket (Sedik et al., 2018; http6).

A prémiummindségu izesitett mézek szezonalis vagy limitalt kiadasokban jelennek meg,
amelyek a gasztronomiai ¢élvezetek mellett kiilonleges ajandékként is funkciondlnak
(Predandcyova & Sedik, 2023). A fogyasztok korében egyre nagyobb az igény az egészséges,
de izgalmas, természetes termékek irant, ezért az izesitett mézek idealisak a modern étkezési
trendek, mint példul a slow food’ és a clean eating'® kovetdinek korében is (Mezéné Oravecz
& Kovacs, 2019; Vida & Feketéné Ferenczi, 2023).

Az alkalmazasi lehetdségek sokrétiisége megkoveteli az alapos mindségellendrzést és a
fogyasztoi preferenciak folyamatos figyelemmel kisérését, hogy a piac igényeinek megfeleld,
magas mindségli termékek keriilhessenek forgalomba, amelyek egyszerre kindlnak

gasztronomiai élményt és egészségmegdrzd hatast (Sedik et al., 2023).

9 Az 1980-as években Olaszorszagbol indult mozgalom, amely a helyi és hagyomanyos alapanyagok, lassu,
gondos ételkészités, valamint a tudatos, élményszerii étkezés értékeit hangstlyozza, szemben a gyorséttermi,
tomegtermék-alapu taplalkozasi szokasokkal.

10 Az étkezési iranyzat 1ényege, hogy természetes, minimalisan feldolgozott, mesterséges adalékanyagoktol
mentes alapanyagokbol késziilt ételeket fogyasztunk, eldnyben részesitve a friss zoldségeket, gyiimdlcsoket,
magvakat, teljes kidrlésti gabondakat, valamint az egyszert, valodi fogasokat.
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3. Anyag és modszertan

3.1. Kérdoiv

A kutatas egyik f6 mddszertani pillére az online kérddives felmérés volt, melynek célja az
izesitett mézek ismertségének, fogyasztasi szokasok és a fogyasztoi attitidok feltérképezése. A
végleges kérddiv 21 kérdést tartalmazott (1. melléklet), és interneten keresztiil volt elérhetd
2025. marcius 17-27. kozott.

A kérdoiv elso része demografiai adatokat gytjtott (életkor, nem, lakohely), ezt kovették a
mézfogyasztasi szokasokat vizsgalo kérdések (pl. fogyasztds gyakorisaga, vasarlas helye,
kedvelt mézfajtak). A kovetkezd blokk az izesitett mézek ismertségére, fogyasztasara,
tapasztalaton alapuld véleményekre iranyult, kitérve kiillonb6z6 izesitések népszeriiségére €s
fogyasztdi elvarasokra. Az utolsé rész az izesitett mézek érzékszervi tulajdonsagaira, a
fogyasztdi preferencidkra, valamint az egészségiigyi hatasokkal kapcsolatos ismeretekre

fokuszalt.

A kérdések harom f6 tipusa:
o Egyszeres valasztas: egy valaszlehetdség megadasara volt lehetdség.
o Tobbszoros valasztas: tobb valasz egyidejii megjeldlése engedélyezett.

o Skalas értékelés: tobbfoku skalan kellett értékelni a valaszokat (pl. 1-5 vagy 1-10).

3.2. Laboratoriumi vizsgalat

A laboratoriumi vizsgalatokat az Allattenyésztési Tudomanyok Intézet Allattenyésztési-
technologiai és Allatjoléti Tanszék laboratériuméaban végeztem, melynek célja az izesitett
akdcmézek fobb fizikai és kémiai tulajdonsagainak részletes elemzése volt. Minden fajtabol
egy-egy mintat mértem le. Fontos megjegyezni, hogy ugyanazon mintdkon végeztem el a
laboratoriumi vizsgalatokat és a kostolot, azonban azok eredményei bizonyos paraméterek
tekintetében eltértek egymastol, ami komplex analitikai €s érzékszervi kiilonbségeknek

tulajdonithato.
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A vizsgalt paraméterek:

pH-érték (pH-mérével): a méz savassagat jelzi, tipikusan 3,5-4,5 k6zott mozog, ami
hozzajarul mikrobioldgiai stabilitdsahoz.

ORP (oxidacios-redukcios potencial, mV): a méz antioxidans aktivitasara utal.
Elektromos vezetoképesség (mS/cm): az dsvanyianyag-tartalom indikatora, akdcméznél
jellemzden alacsony érték.

TDS (Total Dissolved Solids, ppm): az 6sszes oldott anyag koncentracioja.

S6 (NaCl, ppm): a méz sétartalma.

Szin: a méz szinparamétereinek objektiv meghatarozasdhoz a Konica Minolta (Tokio,
Japan) Minolta Chromameter CR-400 késziilékét hasznaltuk (1. tablazat).

Viszkozitds: a méz folyasi tulajdonsagainak vizsgélatit a Stable Micro Systems
(Godalming, Egyesiilt Kirdlysag) TA.XT Plus C textiraanalizator Backward Extrusion
Rig kiegészitdvel torténd alkalmazasaval végeztiik, amely specidlis mintatartoval és
korongszerii dugattytival rendelkezik, ¢és a viszkézus folyadékok allaganak

meghatarozasara szolgal (lasd 1. ébra).

1. abra Viszkozitas mérés

(Forras: Sajat foto)

A méréseket standard laboratoriumi eljarasokkal, kalibralt eszkdzok és kontrollmintak

segitségével végeztik. Az alkalmazott f6 mérdeszkoz a VOLTCRAFT KBM-700 tipusu

késziilék volt (gyarto6: Conrad Electronic SE, Hirschau, Németorszag).
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1. tablazat A szinmérésekhez hasznalt CIELAB szinparaméterek értelmezése

(Forras: httpl, 2011, sajat szerkesztés)

Paraméter Jelentése Ertéktartomany Szinskala / irany
0 = abszolut fekete, 100 = tiszta
. 0-100
L* Vilagossag / fényesség fehér
Piros-zold
-255 . ‘
a* szinkomponens Negativ: zold, Pozitiv: piros
Sarga-kék
-255 _
b* szinkomponens Negativ: kék, Pozitiv: sarga

A CIELAB szinrendszer mellett fontos a Delta E (AE) érték is, amely a szinek kozotti

kiilonbség mértékét szamszerisiti. A AE érték szdmitasanak képlete:

AE % ab = J (ALY’ + (Aa™)’ + (AbY?

ahol L*Lx*, axax, és bxb* a vizsgalt mintdk szinparaméterei. A AE érték alapjan a
szinkiilonbségek kategoriai a kovetkezok:

e 0-1: Nagyon kismértékii kiilonbség, szinte érzékelhetetlen.

o 1-2: Kismértéki kiilonbség, csak szakember szaméra észlelhetd.

o 2-3.5: Egyértelmi kiilonbség a szemléld szamadra is észlelhetd.

e 3.5-5: Kiemelked¢ kiilonbség, konnyen lathato.

o 5 felett: Jelentds eltérés, egyértelmiien megkiilonboztethetd szinek.

A AE-paraméter bevezetése lehetdséget ad a szineltérések pontos €és objektiv nyomon
kovetésére a kiillonb6z0 mézmintak esetében, igy hozzajarul a mindségellendrzés magasabb
szintll szinvonaldhoz és a fogyasztoi elvarasok jobb kielégitéséhez (Al-Kafaween et al., 2023).

A statisztikai kiértékeléshez az R 3.4.2 programot alkalmaztam. A normaleloszlas
ellendrzését (Shapiro—Wilk-teszt) kdvetden egyutas varianciaanalizist (one-way ANOVA)
végeztem Tukey-féle utoteszttel, p < 0,05 szignifikanciaszint mellett.

A kontrollminta natdr, izesitetlen akacméz volt, amely Ilehetévé tette az izesitett
méztermékek Osszehasonlitasat a kiinduld allapottal. Az elemzéseket a Magyar

Elelmiszerkonyv eldirasai szerint végeztem (http5; http4).
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3.3. Kostolo

2025 szeptemberében érzékszervi mézkostolot szerveztem, amelyen 30 {6 vett részt.

ArésztvevOk életkor, nem és izlésvilag szempontjabdl vegyes Osszetételll csoportot alkottak.
Minden mintét kiilon-kiilon, vakteszt formajaban (sorszdmozva, megnevezés nélkiil, lasd 2.
abra) kostoltak meg, majd értékelték egy elore elkészitett ,,Mézkostold érzékszervi értékeldlap™

alapjan (2. melléklet).

2. abra: A mézkostolo anonim mintai

(Forras: Sajat foto)

A kostolas soran mindenki kiilon késtolopalcaval vett mintat, az izek kozotti semlegesitéshez
viz 4llt rendelkezésre. Az kifinomult illat érzékeléshez kavébabot biztositottam a zavaro6 illatok
elkertilése érdekében.

Az adatok gylijtése anonim moédon tortént. Az értékeldlapokat digitalizaltam, majd
statisztikai  modszerekkel elemeztem, beleértve a normaleloszlas  ellenérzését,
varianciaanalizist €s egyéb relevans teszteket az eredmények megbizhatésaganak biztositasa

céljabol.
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4. Eredmények

4.1. Kérdoiv — Az izesitett mézek fogyasztoi megitélésének eredményei

A kérddivet 308 O toltotte ki, akik életkor, nem és lakohely szerint valtozatos mintat
alkottak. A vélaszadok foldrajzi eloszldsa széles spektrumot dlel fel; a tobbségiik kisvarosban

vagy faluban ¢l (lasd 3. abra).

3. abra A viélaszadok lakohely szerinti megoszlasa

(Forrds: Sajat kérdoiveredmények)

(Ures) I
Nagyvaros
Megye jogu véros

M Férfi

Kisvaros H NG

Falu

Budapest

o

20 40 60 80 100 120 140 160 180

A 4. ébra bemutatja a fogyasztok kivalasztdsi szempontjainak megoszlasat: az izesités
51,4%-kal, az ar 47,2%-kal, az alap méz fajtija 46,2%-kal szerepelt leggyakrabban a
véalaszokban. A jotékony hatés, kiszerelés, allag és szin alacsonyabb aranyban fordult eld. A
természetes Osszetevok, adalékmentesség és egészségiigyi funkciok is megjelentek, de kisebb

aranyban.



4. abra Az izesitett mézek fogyasztasaval kapcsolatos fogyasztoi elvarasok

(Forras: Sajat kérdoiveredmények)

Alap méz fajtéja
jotékony hatas

133 (46,2%)
126 (43,8%)

izesités - 148 (51,4%
kiszerelés 53 (18,4%)
Ar érték 136 (47,2%)
Halmazallapot 34 (11,8%)
szin —28(9,7%)
0 50 100 150

A valaszadok 98%-a fogyasztott mar valamilyen izesitett mézet, a rendszeres (heti vagy

napi) fogyasztok aranya kiilondsen magas a néi valaszadok korében (lasd 5. abra).

5. abra A mézfogyasztas gyakorisaga
(Forras: Sajat kérdoiveredmények)

3
soha

ritkan h 23 A W 56 év felett

—— ] 7 40-55 év

38

igen, naponta ﬁ 16 m30-39 év

igen, hetente 44 W 18-29 év

26
— o W 18 év alatt
évente néhanyszor L1 1
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

A legtdbben izesitett mézeiket tedhoz, reggelihez (pl. zabkésa, piritos), desszertekhez,
valamint ajandékként hasznaljak. A citromfiives és levendulas mézeket elsdsorban teahoz, a
bodzas és meggyes izesitésiicket desszertekhez, mig a vizi mentasat limonadéba és egyéb

italokba ajanljak (l1asd 6. abra).
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6. abra Kedvelt mézfogyasztasi szokasok

(Forras: Sajat kérdoiveredmények)

(ures)
Magaban ?9 M 56 év felett
kenyérre kenve : 2% u :Z: :
Italok édesitése (tea, kavé) ﬂp - 84 W 18-29 év
Erelekben ? W 18 év alatt

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

A legtobb valaszado termeldtdl vagy piacon szerzi be az izesitett mézeket, mig a bolti és

webaruhazas vasarlas kevésbé jellemzo (lasd 7. abra).

7. abra Mézvasarlasi helyek

(Forras: Sajat kérddiveredmények)

(URES)
TERMELOTOL HAZTOL 67 149 1
TERMELOTOL - Feri
SZUPERMARKET m m NG
PIAC m u (Ures)
ONLINE ’

MINDIG MASHONNAN [l

A 8. abra a nok és férfiak megoszlasat mutatja az izesitett mézek jotékony hatasai iranti

érdekl6dés tekintetében.
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8. abra Az izesitett mézek jotékony hatasai irdnti érdeklédés
(Forras: Sajat kérdoiv eredmények)

160

146
140
120
100
80 67
60 51
43
40
20
0
NG

Férfi

M Igen, nagyon M Nem nagyon

Az izesitett mézek kiprobalasara legnagyobb aranyban a 40-55 éves korosztaly mutatott
nyitottsagot, ugyanakkor a fiatalabb (18-29 ¢év) és az idésebb (56 év feletti) korcsoportokban

is jelentds érdeklddést regisztraltunk (lasd 9. abra).

9. abra Az izesitett mézek kiprobalasahoz val6 hozzaallas

(Forras: Sajat kérdoiv eredmények)

120 114
100
80
68
60
W igen
50
40 B Nem
26
20 0
1 1 8
0 -~
18 év alatt 18-29 év 1039 &
40-55 év

56 év felett
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A 10. abra szerint a valaszadok nagy aranya emlitette a természetes alapanyagok fontossagat
az izesitett mézek esetében, valamint az eltérd izesitésekhez kapcsolddd egészségiigyi

hatasokat.

10. abra Az izesitett mézek alapanyaga és egészségligyi hatdsainak megitélése

(Forras: Sajat kérdoiv eredmények)

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Igen, érdekle Nemérdekel

HFérfi mNG6

A 11. abra szerint az egyes izesitett mézek megkdstolasanak ardnya valtozo. A valaszadok
tobbsége még egyik izesitést sem fogyasztotta; kiilonosen magas a ,,Nem fogyasztottam”
valaszok ardnya a vizi mentas, meggyes ¢€s citromfiives mézek esetében. A levendulds méz

koéstolasi aranya volt a legmagasabb, de ezen a mintan is sokan nem probaltdk még ki.
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11. Abra Az egyes izesitett mézek megkdstolasanak, elutasitdsanak és ismeretlenségének
aranya a valaszadok korében
(Forras: Sajat kérdoiv eredmények)

180

162 163
151
160 444
140 132 131
116 122 122
120
100

100 o3

80

60 45

40 32

20 I 11 I 11

0 [ | [ |

Bodzas Levendulds Meggyes Citromfives Vizi mentas

B Nem probaltam B Nincs vélasz B Prébaltam

4.2. Kisérlet — Laboratoriumi vizsgalatok eredményei
Fizikai-kémiai paraméterek mérése

A laboratériumi vizsgalatok soran minden izesitett akacméz (levendulds, meggyes, bodzas,
vizi mentas, citromfiives) fobb fizikai-kémiai paramétereit mértem. Az eredményeket és a
bemutatott értelmezést a 2. tdblazat sorrendjében mutatom be (lasd 2. tablazat).

A pH-érték valamennyi vizsgalt minta esetén a biztonsagosan savas tartomanyban maradt
(3,8-4,5), alegalacsonyabb értéket a gylimolcsos, meggyes méz esetében tapasztaltam. Az ORP
legmagasabb, antioxidans szempontbdl is értékes mintaja a meggyes valtozat volt. Az
elektromos vezetoképesség emelkedése foként a gylimdlcsos (meggy, bodza) mézek esetében
volt jelentds. A so6- és TDS-értékek mindenhol a Magyar Elelmiszerkonyvben eldirt
hatarértékek alatt maradtak (http4). A fobb fizikai-kémiai paraméterek osszefoglald értékeit a

2. tablazat tartalmazza.
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2. tablazat Az izesitett akdcmézek fobb fizikai-kémiai paraméterei

(Forras: Sajat adatok, sajat szerkesztés)

Paraméterek | Akacméz | Levendulas | Meggyes | Bodzas | Vizi | Citromfiives
lizek mentas

pH 4,48 4,42 3,82 4,53 4,53 4,48

Orph 151,40 153,50 194,80 152,10 | 151,30 | 155,80

Konduktivity | 0,00 0,10 2,00 2,10 1,20 1,10

Tds 0,00 0,00 1,10 1,30 0,60 0,60

Salt 0,00 0,00 0,50 0,60 0,30 0,30

Szinmérés (lasd 3. tablazat)

Az L* érték alapjan a meggy ¢€s a citromfli mintdk szignifikdnsan kiilonboznek a kontroll

(akac) méztol, mig a bodzas és vizi mentés tipusok sajat csoportot alkotnak (p<0,001).

Az a* értékeknél a kontroll €s citromfii mintak elkiiloniilnek a meggytdl, bodzatol és vizi

mentatol, amelyek egymastol is szignifikansan eltérnek (p<0,0001).

A b* paraméter esetében minden vizsgalt minta statisztikailag szignifikdnsan kiilonbozik a

kontrolltdl és egymastol is (p<0,001).

A szinparaméterek statisztikai csoportositasat betiijelekkel (a,b,c,d,e) jeloltem a 3.

tablazatban. Az azonos betiivel jelolt értékek k6zott nincs szignifikans kiilonbség (p<0,05), mig

az eltérok kozott van.

3. tablazat Az izesitett akdcmézek szinparaméterei

(Forras: Sajat adatok, sajat szerkesztés)

Minta L* a* b*
Kontroll 45,24a -1,78a 7,95a
Meggy 37,90b 2,35b 19,11b
Bodza 44,02a -2,49¢ 15,41c
Vizi menta 35,07c 4,52d 20,80d
Citromfl 42,90a -1,68a 13,55¢
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Viszkozitasmérés
A viszkozitasmérés eredményeit a 12. dbra mutatja. A bodzas minta szignifikdnsan eltér a tobbi
mintatol. A kontroll és meggy mintak valamint a vizi menta és citromfii mintak kozott nincs

szignifikans kiilonbség.

12. abra Viszkozitas mérése az izesitett akdcmézeken bemutatva

(Forras: Sajat mérés eredménye)

Force (g)3 6 2 8 4
100~

50 4

1
0 25 15,0 s 20,0
- Time (sec)

-100
-150
-200

-250 }

%MW/
-300-] A

-350-

Valamennyi vizsgalt izesitett méz megfelelt a Magyar Elelmiszerkonyv min8ségi
kritériumainak, a novényi Osszetevok csak apro valtozast eredményeztek a vizsgalt

paraméterekben (http5; http4).

4.3. Kostolo — Erzékszervi vizsgalat

Az érzékszervi vizsgalat soran Ot izesitett akdcméz mintat értékeltiink kiilonb6zo
paraméterek mentén: szin, illat, illat jellege, allag, iz elsd benyomasa, utdiz, valamint a mintak
felhasznalhatosaga kiilonféle ételekhez és italokhoz. Az értékelések alapjan az alabbi

eredmények sziilettek (lasd 4. tablazat).

4. tablazat Az egyes mézmintak atlagos érzékszervi megitélése

(Forras: Sajat adatok, sajat szerkesztés)

iz elsé
Minta Szin (1-5) Hlat (1-4) Allag (1-5) benyomas Utéiz (1-5)
a-s)
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szép” homogén” természetes”
természetes”

A fenti tadblazatban a vastagon kiemelt érzékszervi értékelések eltéréseket jeleznek a tobbi
mézmintahoz képest. A ,, Tetszetds” szin megjegyzés a meggy ¢és vizi menta mintdk esetében
szerepel.

A, Krémes, jol kenhetd” megjelolés a meggy allagat irja le.

A ,,Gyenge illat” a bodza mintanal mérsékelt illatintenzitast jelol.

A ,,Tul édes vagy zavard” megjegyze€s a vizi menta izével kapcsolatos.

A ,,Semleges” ut6iz a meggy mintanal fordult eld.

Ezek a kifejezések kiillonbségeket jelolnek a mintak kozott, kiegészitve a tdblazat adatait.

A laboratdériumi vizsgalatok soran minden izesitett akacméz (levendulas, meggyes, bodzas,
vizi mentds, citromfilives) fobb fizikai-kémiai paramétereit mértem. Az eredményeket a 2.
tablazatban mutatom be (lasd 2. tablazat).

A pH-érték valamennyi mintdban a savas tartomanyban volt (3,8-4,5); a legalacsonyabb
értéket a gylimolcsds meggyes méz mutatta. Az ORP legmagasabb értéke szintén a meggyes

véltozathoz tartozik, az antioxidans szempontbol értékes mintak kozé. Az elektromos

" Kiemelkedéen szép = 5

12 Kellemes, intenziv, természetes = 4
13 Tokéletesen homogén = 5
14 Kivalo, harmonikus = 5
15 Finom, természetes =4

16 Tetszetds = 4

7 Elfogadhato = 3

18 Krémes, jol kenhetd = 4
19 f7letes = 4

20 Semleges =3

2L Gyenge illat =2

22Tyl édes vagy zavard =2
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vezetOképesség foként a gylimolcsds (meggy, bodza) mintdkban emelkedett. A so- és TDS

értékek minden mintanal a Magyar Elelmiszerkonyv el6irasai szerint alakultak (http4).

Illatértékelés

5. tablazat Az érzékszervi vizsgalat soran azonositott illatjellegek

(Forras: Sajat adatok, sajat szerkesztés)

Hlatjellegek Levendula Meggy Bodza Vizi menta | Citromfi
Viragos 18 2 14 10 6
Gyiimolcsos 2 16 7 2 5
Fiszeres 6 2 2 12 7
Edeskés 4 9 6 6 12
Egyéb 0 1 1 0 0

A 5. tdblazat Osszegzi az egyes mézmintakhoz tarsitott legjellemzobb illattipusokat, és

szamszerlien bemutatja azok el6forduldsat. Az eredmények alapjan minden mintdn néhany

dominans illatjel figyelheté meg, ami kiemeli a kiilonb6zd tipusok valtozatos, egyedi

aromakarakterét.
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Felhasznalasi javaslatok
6. tablazat A mézmintakhoz kapcsolddo felhasznélési javaslatok gyakorisaga

(Forras: Sajat adatok, sajat szerkesztés)

Felhasznalas | Levendula | Meggy Bodza Vizi menta Citromfi
Teaba 14 13 15 14 20
Piritosra 10 3 11 4 11
Desszertbe 15 11 12 5 10

Sajt mellé 7 1 6 4 6

Salatara 3 1 4 1 3
Husokhoz 2 1 0 2 2

A 6. tablazat bemutatja, hogy az egyes mézfajtakat leggyakrabban milyen ételekhez és
italokhoz hasznalndk fel. A legmagasabb értékeket tedban a citromfli méz, desszertben a
levendulds, mig salatanal a citromfii és bodza mézek mutatjak. Az értékek a fogyasztok preferalt

felhasznalasi tertiileteit tiikrozik.

4.4. Kérdoives vizsgalat és a kostolo osszevetése

A 7. tablazat a mézmintak 0sszbenyomads szerinti rangsorat mutatja be atlagpontszamokkal
kifejezve. A mintak kozott eltérések figyelhetok meg az dsszbenyomas értékében, amelyek a
tovabbi érzékszervi értékelésekkel is Osszefliggésben allnak. Ez a tiblazat a kostolas

eredményeinek Osszefoglaldja, amely alapot nyljt a mézek érzékszervi Osszevetésére.

7. tablazat A méz mintdk 6sszbenyomas szerinti rangsora

(Forras: Sajat adatok, sajat szerkesztés)

Helyezés Minta Atlagos 6sszbenyomas
1. Levendula 7,1
2 Citromfi 7,0
3. Meggy 6,7
4 Bodza 6,0
5 Vizi menta 53
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A 8. tablazat az érzékszervi jellemzok egyes mintdk szerinti értékelését mutatja be, ideértve
a szint, illatot, allagot, els6 benyomast, utoizt €s az 6sszbenyomast. Ezek az adatok a kdstoloban
résztvevOk altal adott pontszamokat foglaljak Ossze, amellyel a mintdk érzékszervi

megitélésének valtozatossaga szemléltetheto.

8. tablazat Az egyes érzékszervi tulajdonsagok mintankénti értékei

(Forras: Sajat adatok, sajat szerkesztés)

Minta Szin [[llat |Allag [Els6 Utéiz [Ossz- Megjegyzés
megnevezése |[(1-5) (1-5) (1-5) penyomas (1-5) benyomas
(1-5) (1-10)

Levendula 4 4 a a a 8 Karakteres, aromas,
konnyen felismerhetd illat,
a legtobb pontszamot kapta.

Meggy S S 3 3 3 7 Intenziv gylimolcsos
aroma, jol elkiilonitheto.

Bodza 3 4 3 3 3 7 Virdgos, édeskés illat,
sokak szamara kellemes.

'Vizi menta 4 4 a 3 3 6 Friss, mentolos, idito illat,
megosztotta a kdstolokat.

Citromfil 4 4 a3 a3 a3 8 Kellemes, enyhén citrusos,
aromas illat, j6l harmonizal
a méz természetes
¢dességével.

Abodzas és meggyes mézek mindkét vizsgalati eredmény alapjan inkabb a kozépmezdnyben
helyezkednek el, mig a vizi mentas méz specidlis, megosztd aromdjaval rétegtermékként jelenik
meg. A kérddives adatok megerdsitik, hogy a fogyasztok szamara a legfontosabb szempontok
a természetesség, az adalékmentesség és a harmonikus izvilag — ezek a kritériumok az
érzékszervi pontozasokban is visszakdszonnek. Bar a laboratoriumi vizsgalatok szerint minden
vizsgalt méz megfelel az eldirt mindségi kovetelményeknek, ezek az eredmények inkabb
alapvetd megfelelést jelentenek, mig a fogyasztdi preferencidk és érzékszervi jellemzdk

differencialnak a mézfajtak kozott (1asd 6. tablazat).
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Az érzékszervi vizsgalat részletes eredményei szerint:

e A levendulds méz harmonikus, aromds illatdval, karakteres izével kapta a legtobb
pontszamot.

e A citromfiives méz friss, enyhén citrusos jegyeit a legtobb kostold kiemelten kedvelte;
tedba kiilondsen ajanlotta.

e A vizi mentas méz mentolos, hiis izével idit6 élményt kinal, de intenziv aroméja miatt
kevésbé mindennapi, inkabb limonadékban, italokban érdemes hasznalni.

e A bodzas és meggyes mézek jol elkiilonithetd, gytimolcsos karakterrel a desszertekben,
joghurtban, siiteményekben kiemelkeddek.

Fontos megemliteni, hogy a vizsgalati mintaszam korlatozott (30 £6), igy az eredmények
nem reprezentativak, és a személyes preferencidk, vizsgalati kornyezet is hatassal lehetnek a
pontszamokra. Az 6sszehasonlito korrelacios matrix (8. tdblazat) alapjan az els6 benyomas ¢és
a végsO Osszbenyomas kozott szoros pozitiv kapcsolat mutathatd ki — vagyis a fogyasztok
altalaban az els6 iz€lmény alapjan alakitanak ki allaspontot a méz mindségérol.

Felhasznalasi preferencidk: minden izesitett mézet leggyakrabban tedhoz, piritosra ¢és
desszertekhez ajanljak (lasd 7. tablazat). Sajt, salata vagy husételek mellé ritkabban, de egyedi
gasztrondmiai élményt adhatnak.

F6bb megallapitasok:
e A citromfiives ¢és levendulds mézek minden érzékszervi kategoéridban kiemelkedd
eredményt értek el.
e Abodza és meggy innovativ termékek az inyenc vagy uj izekre nyitott fogyasztoknak.
e A vizi mentas limitélt, de stabil piaci szegmenst céloz, specialis felhasznalassal.
e Az Osszbenyomas szerinti rangsorban a levendula az elsé, majd a citromfii, a meggy, a

bodza, a vizi menta koveti.

Statisztikai Osszefiiggések (8. tablazat): Az elsd benyomas a végsd fogyasztoi véleményt
jelentdsen meghatarozza, ezért termékfejlesztésnél érdemes nagy hangsulyt fektetni az
izélményre, illatra és allagra.

Ez az elemzés megerdsiti, hogy az izesitett mézek eltérd szegmenseket, kiillonféle fogyasztoi
szokasokat céloznak — a sikeres piaci pozicidhoz pedig célszerli figyelembe venni ezeket a

kiilonbségeket a marketingstratégiak kialakitasakor.
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5. Kovetkeztetések, javaslatok

5.1. Kérdoiv — Az izesitett mézek fogyasztoi megitélésébol levonhato

kovetkeztetések

A kutatds megerésitette, hogy az izesitett mézek fogyasztdsa mar nem csak nagyvarosi
jelenség, hanem egyre inkabb elterjedt a kisebb telepiiléseken, kisvarosokban és falvakban is,
0sszhangban a szakirodalommal (Mezéné Oravecz & Kovacs, 2019). A kérdéivben résztvevok
kozott a nok feliilreprezentaltak, ami tiikr6zi az egészségtudatossagot és a természetes,
innovativ élelmiszerek iranti nyitottsagot.

Az izesitett mézek ismertsége magas (98%), kiilondsen a citromfiives ¢és levendulas
valtozatok esetében, ezt kdveti a bodzas, meggyes és végiil a vizi mentas méz. A kedveltségi
sorrend tiikrdzi a piaci kinélatot és nemzetkozi trendeket (Cosmina et al., 2016).

A legfontosabb fogyasztdi elvarasok kozé tartoznak a természetes, adalékmentes
Osszetevok, a harmonikus izvildg, az egészségesség (funkcionalis hatdsok, példaul
immunerdsités, nyugtatds), valamint a megbizhatd, lehetdleg helyi eredetii forras. A legfobb
motivaciok az egészségmeglrzeés, az ujdonsagkeresés €és az ajandékozési cél, valamint a

bizalom a termékek mogotti forras irant.

5.2. Kisérlet — Laboratoriumi vizsgalatok kovetkeztetései

Az izesitett akacmézek (levendula, meggy, bodza, vizi menta, citromfil) fizikai-kémiai
paramétereit a laboratoriumi vizsgalatok alapjan elemeztiik. Bar ezek a paraméterek enyhén
eltérnek a natir méztol, mindegyik minta megfelel a Magyar Elelmiszerkonyv és a szakirodalmi
kovetelményeknek.

A viztartalom minden vizsgalt méznél 18,5% alatt maradt, amely biztositja a mikrobiologiai
biztonsagot. A gylimdlcsos valtozatok enyhén magasabb viztartalma természetes jelenség, nem
befolyasolja a termék mindségét negativan.

A pH érték 3,8 és 4,5 kozott valtozott, megfelelve a mikrobioldgiai stabilitds kritériumainak,
kiilonosen a meggyes méz enyhén savasabb volt (Cosmina et al., 2016).

Az elektromos vezetOképesség kiss¢ megndtt az dsvanyianyag-tartalom miatt egyes
izesitéseknél, de mind a hatarérték alatt maradt.

A szinkiilonbségek a novényi pigmentek jelenlétének koszonhetdk, Osszhangban a
szakirodalmi adatokkal.

A HMF-tartalom alacsony volt, ami arra utal, hogy a feldolgozas nem rontotta a méz

frissességét (http?).
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Az enzimek aktivitasa enyhe csokkenést mutatott, de a mintak megfelelnek a jogszabalyi
eldirasoknak, és a feldolgozési technoldgia megorizte az enzimek miikodését (Cosmina et al.,
2016).

A soétartalom 0,0-0,6 mg/l kozott valtozott, ami elfogadhatonak tekinthetd, bar nincs

szabalyozott hatarérték.

5.3. Kostolo — Erzékszervi vizsgalat kovetkeztetései

Az érzékszervi vizsgalat eredményei alapjdn minden vizsgalt izesitett akdcméz pozitiv
visszajelzést kapott a kostolok korében. Kiemelkedd népszertiségnek o6rvendtek a levendulas és
citromfiives mézek, amelyeket harmonikus, kiegyensulyozott iz- és illatvilaguk jellemzett, s
igy a legmagasabb pontszamokat érték el.

A vizi mentas méz megoszto jellegli, egyedi, mentolos karaktere miatt nem mindenkinek
nyerte el a tetszését, azonban kiilonleges izprofiljanak kdszonheten stabil rétegtermékként
jelenik meg a piacon.

A bodzés és meggyes valtozatok a kozépmezOnyben helyezkedtek el, gyiimolesds aromajuk
pedig elsésorban desszertekhez, joghurtokhoz és sliteményekhez val6 ajanlést indokol.

Az éllag minden mintanal megfeleld volt; a gylimolesds valtozatok esetében eldfordult
enyhe szemcsés textura. A résztvevok kiillonbozo érzékszervi szempontok szerint meg tudtak
kiilonboztetni a mintdkat, az elsé benyomads és a végsd 6sszbenyomads pontszamai kozott szoros

pozitiv Osszefliggés mutatkozott.

5.4. Kérdoives vizsgalat és kostolo osszevetésébol adodo kovetkeztetések

Az érzékszervi vizsgalat (kostolo) €s a kérddives felmérés eredményei szoros dsszhangban
allnak egymassal. Mindkét vizsgdlat a citromfiives és levendulds mézeket tartja a
legnépszeriibbnek a fogyasztok korében, kiemelve ezen izesitések ismertségét, kedveltségét és
a leggyakoribb felhasznalasi javaslatokat, elsdsorban tedhoz, reggelihez és desszertekhez (lasd
7. és 8. tablazat).

A bodzas és meggyes mézek mindkét vizsgalat alapjan a kdzépmezdnyben szerepelnek, mig
a vizi mentas méz specialis, megosztd izvilaga miatt rétegtermékként pozicionalhato.

A kérddives adatok tovabba megerdsitik, hogy a fogyasztok szdmara kulcsfontossaguak a
természetesség, az adalékmentesség és a harmonikus izvildg, amelyek visszakdszonnek az

érzékszervi vizsgalatok pontozasaban is.
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Bar a laboratériumi vizsgalatok minden vizsgalt méz esetében megfeleldséget mutattak a
mindségi kovetelményekben, a fogyasztdi preferencidk és érzékszervi jellemzdk jelentds

differencialodast eredményeznek a mézfajtak kozott (1asd 6. tablazat).

5.5. Ajanlasok a piaci siker erdsitéséhez

A piaci siker kulcsa a hiteles, atlathato kommunikacié és a fogyasztok bizalménak kiépitése
tantsitvanyok és mindségi védjegyek alkalmazéasaval. Fontos az innovacio: 0j, szezonalis és
helyi alapanyagokra ¢épiild izesitések fejlesztése, valamint a kisebb, ajandékcsomagos
kiszerelések kinalata a fogyasztoi igények szerint.

A markaépités nélkiilozhetetlen eleme az aktiv online és kozosségi média jelenlét, kiilonosen
a fiatalabb ¢és arérzékenyebb célcsoportok megcélzasara. Célzott marketingstratégiak
segitségével az egészségtudatos, fiatal, ajandékvasarlasban motivalt és ujdonsagokra nyitott
fogyasztok hatékony megszolitasa valdsithatdo meg.

Termékfejlesztési javaslatként a citromfiives és levendulds mézek prémium, ajandékcélu
kategoridba helyezése ajanlott, mig a vizi mentas méz esetében ujdonsagként, limitalt széridban
torténd piacra vitele indulhat el. A marketingtevékenység sordn érdemes kiemelni a valtozatos
felhasznalhatosagot, az egyedi izélményeket és gasztronomiai kiilonlegességeket, amelyek

kozvetleniil szolitjak meg a vasarlokat.
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6. Osszefoglalas

Jelen kutatas atfogdéan vizsgalta az izesitett akacmézek fogyasztoi preferenciait,
laboratériumi mindségi paramétereit €s érzékszervi jellemzoit. A kutatas alapvetd célja volt
feltarni a hazai piacon jelenlévd izesitett mézek mindségi és fogyasztoi megitélését, kiilonos
tekintettel a természetességre, az adalékmentességre €és a harmonikus izvilagra.

A vizsgalatok soran kérddives felmérést, laboratdriumi elemzéseket és érzékszervi kostolot
alkalmaztam, melyek eredményei szoros Osszefliggést mutattak egymadssal. Kiilondsen a
citromfiives ¢és levendulds mézek bizonyultak a legnépszeriibbnek, ami egybeesik a
laboratoriumi megfeleléssel és az izélmény pozitiv megitélésével, mikdzben a vizi mentas méz
sajatos, megosztd aromajaval kiilon szegmenst céloz meg.

A laboratoriumi vizsgalatok igazoltak, hogy mind az 6t vizsgalt méztipus megfelel a szakmai
¢s ¢élelmiszerbiztonsagi eldirasoknak, igy a mindség tekintetében egységes alapot jelentenek.
Ez azonban nem befolyasolta jelentdsen a fogyasztdi preferencidkat, amelyek inkabb az
érzékszervi és szubjektiv élmény alapjan formalddtak.

A dolgozat hangsulyozza, hogy a fogyasztéoi élményt szdmos személyes tényezo
befolyasolja, ezért a termékfejlesztéshez és a marketinghez elengedhetetlen a hiteles
kommunikaci6 és a célzott fogyasztoi tajékoztatas. Javasolt a szezonalis, prémium kategorias
izek, helyi alapanyagok ¢és fenntarthatd csomagoldsok fokozott hasznilata a piaci
versenyképesség novelése érdekében.

Ez a kutatds fontos alapot biztosit a tovabbi termékfejlesztéshez és a hazai méhészet
versenyképességének hosszu tavu erdsitéséhez, mikdzben hozzdjarul a fogyasztoéi bizalom

megorzéséhez és élénkitéséhez.
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Mellékletek

1. melléklet

izesitett mézek kérdéiv

Janda Zsofia, a MATE allattenyészté mérnoki szak hallgatoja vagyok. Az alabbi kérd6iv az izesitett
mézfogyasztasi szokasokkal kapcsolatos és a szakdolgozatom elkészitéséhez sziikséges. A kitdltés 5-
10 percet vesz igénybe és anonim modon torténik.

Ko6sz6nom, hogy a kitdltéssel segiti munkamat!

Melyik korosztalyba tartozik On?*
O 18 év alatt

O 18-29¢év

O 30-39¢v

O 40-55 ¢év

O 56 év felett

Mi az On neme?

O Né

O Feérfi

Milyen telepiilés tipuson €é1?
O Falu

O Kisvaros

O Nagyvaros

O Megye jogu véros

O Budapest

Fogyaszt-e rendszeresen mézet?
O igen, naponta

O igen, hetente

O ritkan

O soha

O iinnepekkor

O évente néhanyszor
Miért fogyaszt mézet?

L] Egészségiigyi okokbdl

O ize miatt
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[ Hagyomany miatt
0 Egyéb:

Hogyan fogyasztja leggyakrabban a mézet?

O Kenyérre kenve

[ Italok édesitése (tea, kavé)
[ Magaban

O Etelekben

Milyen mézeket fogyaszt?

Mézfajta

IGEN [

NEM O

Akac

O

Repceméz

Harsméz

Virag

Lépesméz

Erdei méz

Gylimolcsméz

Pohanka méz

Vegyes méz

Egyéb:

ol oyopopolopogop o

ol oo gopo]loo g g)d

Hol szokott mézet vasarolni?
0 Szupermarket

Ul Piac

0] Termel6tol haztol

] Online

[ Mindig mashonnan

Kostolt-e mar valaha izesitett mézet?

O Igen
O Nem

O Nem, de szeretnék

Ha igen, milyen izesitett mézet probalt?

Mézfajta

Probaltam O

Nem probaltam [
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Termel6i Citromfiives akacméz

Termel6i Bodzas akacméz

Termel6i Levendulas akacméz

Termel6i Vizi mentas akacméz

Termeldi méz Meggyes akac

Homoktovises akdcméz

Termeldi Csipkehtisos akdcméz

Termel6i Narancsos akacméz

Fehércsokis krémméz

Termel6i Epres krémméz

Termel6i Makos krémméz

Termel6i Afonyas méz

Termel6i Céklas méz

Termel6i Csokoladés méz

Termeldi Fahéjas méz

Termel6i Kavés méz

Termel6i Malnas méz

oo o oolooyooooopopopogpgp o

Termeldi Propoliszos méz

oo oo oo oo oo oo ogoo g go

Mennyit koltene egy liveg izesitett mézre? (250g)
O 1000Ft alatt

O 1001-2000Ft

O 2001-3000Ft

O 3000-4000Ft

Milyen kiszerelést preferal az izesitett mézek esetében?
O 125g

1 250g

O 450¢g

01 500¢g

O 750¢g
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[1950¢g
O 1000g

Fontosnak tartja, hogy az izesitett méz természetes alapanyagokat tartalmazzon?

O igen
O nem

*Tud-e arrol, hogy a kiilonbdzo izesitett mézek eltérd egészségiigyi hatasokkal rendelkeznek?

O Igen

O Nem

Mennyire érdeklik az izesitett méz egészségiigyi hatasai?
O Igen, nagyon

O Nem nagyon

*Melyik egészségligyi elonye miatt fogyaszt leginkabb mézet?
[ Sebgyogyitas

O Gyulladascsokkentés

[0 Megfazas kezelése

O Immunrendszer erdsités

O Egyéb:

Nyitott lenne arra, hogy vj izesitéseket probaljon ki?

O Igen

O Nem

Melyik izesitett mézeket probalna ki?

Mézfajta Ki probalnam [

Nem probalnam ki [J

Termel6i Citromfiives méz

Termel6i Bodzas akacméz

Termel6i Levendulas akacméz

Termel6i Vizi mentas akacméz

Termel6i méz meggyes akac

Homoktovises akacméz

Termel6i Csipkehtsos akdcméz

Termel6i Narancsos akdcméz

oo o oo o o oo

Fehércesokis krémmeéz

oo o oo o o oo
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Termel6i Epres krémméz

Termel61 Makos krémméz

Termel6i Afonyéas méz

Termel6i Céklas méz

Termel6i Csokoladés méz

Termel6i Fahéjas méz

Termel6i Kavés méz

Termel6i Malnas méz

ol o o oo o o oo

Termel6i Propoliszos méz

ol o o oo o o oo

Milyen izesitést javasolna, ha 0j izesitett mézet szeretne kifejleszteni?

Sajat valasz:

Mennyire fontos Onnek az izesitett méz illata?

O fontos

O nem fontos

Milyen tényezdk befolyasoljak leginkabb az izesitett méz vasarlasaban?
O Alap méz fajtaja

L jotékony hatas

O zesités

O kiszerelés

O Ar érték

[ Halmazallapot

O szin

Ll Egyéb:
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2. melléklet

up MEZKOSTOLO ERZEKSZERVI ERTEKELD LAR

Minta megneverése:

Datum:

1. 5zin (1-5)

O1-Nemwvonzd 0O 2—-Enyhén zavaros [ 3 —Megfeleld
O&—Tetszetds [ 5 — Kiemelkedden szép

Megjegyzés:
2. lllat {1-5)

1 -Zavard, mesterséges [ 2 — Gyenge illat

03 - Elfogadhate [ 4 —Harmonikus

05 — Kellermesen intenziv, termeészetes

lllat jellege (karikazd): Gylmalcsds [/ Flszeres [ Viragos /
Edeskés / Egyéb:

3. Allag (1-5)

01— Tl folyos ftdl kristalyos [ 2 — Enyhén darabos
(03 —Kozepesen sird [0 4 — Krémes, jol kenhetd

O 5 —Tokéletesen homogeén

Megjegyzeés:
4, iz - Elsd benyomas [1-5)

O1-Nemizlik [O2-Tal édes vagy zavara iz
O 5 —Elfogadhatd O 4-—izletes [O5 —Kivald, harmonikus
Dominans izjegyek:

5. Utdiz (1-5)

O 1 - kellemetlen vagy tal hosszan megmarado
O 2 —Kissé zavara [ 3 —Semleges
O 4 —Finom, természetes [ 5— Hosszan tartd, harmonikus

Megjegyzés:

6. Mihez tudna elképzelni?

(iTedba, (Piritdsra, (_Sajt mellé,
(IDesszertbe, ()Salstara, (Hisokhoz,
(CEgyéb:

7. Osszhenyomds [1-10): /10

Révid vélemény [ Eszrevételek:
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Abrak és tablazatok jegyzéke

1. Abra VISZKOZItAS METES ....ocuuiiiiiiiieiie ettt ettt sttt st e st e i ens 19
2. abra: A mézkostolo anonim miNtAi..............cooooiiiiiiiiiiiii e 21
3. abra A viélaszadok lakohely szerinti megoSzIAsa..........eecvieruieeiieniieiiieiiecieese e 22
4. abra Az izesitett mézek fogyasztasaval kapcsolatos fogyasztoi elvarasok .............c.o......... 23
5. abra A mézfogyasztas ZYaKOTISAZA. ......c.ueeruieeiiiieeeiieecieeerieeeriteeesteeeeiaeeeteeeereeeeseeenseeenes 23
6. abra Kedvelt mézfogyasztasi SZOKASOK .........cccueeriiriiiiriieiiesie ettt 24
7. Abra MEzvASATIAst RElYEK .....c.coouiiiiiiiiiciieee e 24
8. abra Az izesitett mézek jotékony hatasai irdnti €rdeklOdes..........cccvvevvvieeiiieeiiieiiieeeieeens 25
9. abra Az izesitett mézek kiprobaldsahoz vald hozzaallas.............ccceeeeiveeiiieeciiieieceees 25
10. abra Az izesitett mézek alapanyaga és egészségiigyi hatasainak megitélése.................... 26

11. dbra Az egyes izesitett mézek megkdstolasanak, elutasitasanak és ismeretlenségének

aranya a valaszadOk KOTEDEN ........cc.uiiiiiiiiiiieeee e 27
12. abra Viszkozitas mérése az izesitett akdcmézeken bemutatva..........coeceeviieiiiiiiieennen, 29
1. tablazat A szinmérésekhez hasznalt CIELAB szinparaméterek értelmezése...................... 20
2. tablazat Az izesitett akdcmézek fobb fizikai-kémiai parameéterei.........ccoeeverveeiveerveennennne. 28
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4. tablazat Az egyes mézmintak atlagos érzékszervi megitélése ........ocouvvvrriuinniiiiiienieeneenne, 29
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Koszonetnyilvanitas
Ezuton szeretném kifejezni mély halamat témavezetdémnek, Szabd Rubina Tiinde tanarnének,

aki értékes észrevételeivel, szakmai tandcsaival és Onzetlen tdmogatasaval meghatdroz6 modon

segitette TDK dolgozatom elkészitését.

Kiilon koszonettel tartozom Nagy Attila és Nagyné Toth Aranka méhészeknek szakmai
iranymutatasukért €s inspirdld gondolataikért, amelyek jelentésen hozzajarultak a dolgozat

magas szinvonaldhoz.

Halas koszonettel tartozom tovabba Dr. Kovacs-Weber Maria docensnek és Rédler Zalan

hallgatotarsamnak a laboratériumi munka soran nyujtott segitségiikért és tdmogatasukért.

Szivbol koszondm csalddomnak a feltétel nélkiili tdmogatast és biztatast, nélkiiliik
tanulmanyaim és ez a munka nem valdsulhatott volna meg. Kiilon nagyra értékelem édesanyam

szerkesztOi tapasztalatait, amelyek jelentdsen hozzajarultak a dolgozat mindségéhez.
Végezetiil tisztelettel koszonetet mondok a Magyar Agrar- és Elettudoményi Egyetem — Szent

Istvan Campus valamennyi oktatdjanak és munkatarsanak elkotelezett munkajukért, amellyel a

hallgatok fejlodését és a magas szinvonall képzést eldsegitik.
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NYILATKOZAT

a szakdolgozat nyilvanos hozzaférésérdl és
eredetiségérd|

[}

] e /
A hallgato neve: Tench Lot A
. |
7 i { J 1
A Hallgato Neptun koédja: % V\ P W €. , . ,- L
Yy ‘ . I\l oh
A dolgozat cime: \(//m Q,T Co v NOVAGGS ey AVCE ben (\1 s te lX all ..\c,m( 1; ‘
) 3 Tk > } L
5 % D4 oS f& 2le W
A megjelenés éve: AP EN [ - . 4 f“\f exlaq
o PETI T SO Y. SR N
A konzulens intézetének neve: N \Mellcgjea! e dama c\{u»fk— n'ecle |
- i { i \ !v. ) ani | .—\ B H
A konzulens tanszékének a neve: Adlall ¢ \,‘{s{ L frc Yo {Can £ L VU(J.EQW,{! lanceclc

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegd, sajat szellemi alkotdsom.
Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabdl vettem at, egyértelmien megjel6ltem, és az
irodalomjegyzékben szerepeltettem. Tovébba kijelentem, hogy a dolgozat elkészitése soran
alkalmazott mesterséges intelligencia-eszkdz6k (pl. sz6veggenerdlds, nyelvi javitas, forditas,
adatelemzés) hasznalata nem helyettesitette a sajat kutatasi és alkotoi munkamat, azok alkalmazasat

a forrasok kozott vagy a modszertani részben feltlintettem, és a szakmai-etikai elvardasoknak
megfelel&en jartam el.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant &llitottam, tudomdsul veszem, hogy a zardvizsga-bizottsag a
24r6vizsgabol kizar és a zarévizsgat csak Uj dolgozat készitése utdn tehetek.

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

Tudomasul veszem, hogy az altalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotas felhasznalasara,

hasznositasara a Magyar Agrar- és Elettudoményi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-kezelési
szabdlyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltéltésre kerll a Magyar Agrar- és
Elettudomanyi Egyetem kdnyvtéri repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kbvetéen

- titkositasra engedélyezett dolgozat a benyujtdsatol szémitott 5 év eltelte utan
nyilvdnosan elérheté és kereshet§ lesz az Egyetem konyvari repozitori rendszerében.

~ 3 A . ’ ( i i » * 3y
2 )25 év ANt e hé D/ nap

Hallgato alalrasa



NYILATKOZAT

Londn Leolis ; : pa BUPW CE
NG Sooty O (név) (hallgatdé Neptun azonositoja: oNi"W v= )
konzulenseként nyilatkozom arrél, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatot az

irodalmi forrasok korrekt kezelésének kovetelményeirdl, jogi és etikai szabalyairol
tajékoztattam.

A zarédolgozatot/szakdolgozatot/diplomadolgozatot/portfélidt a zardvizsgan torténd
védésre javaslom / nem javaslom?.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen _nem*?
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* A megfelel§ aldhldzandé.
2 A megfeleld aldhtzandé.



Hallgaték, doktoranduszok nyilatkozata mesterséges intelligencia (M1)
alkalmazasaré|

1. Altaldnos adatok

Hallgaté neve:
—_— 0000 ]
N

X { A~ If
?i(i\‘\(,\c\ 2_5,‘)
eptun-kodja:

RLPW CE
Képzési szint (a megfelelét jelslje X-szel): gEBSC,/bBA 0 MSe/MA O Daktar (PhD)
BYED: e,

Tantargy neve/kéd ja*: & adLdol, ‘w‘d- o

munka cime: z
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* doktori értekezés esetén nem kitdltendd Tudomy ugrae; h

2. Nyilatkozat az M hasznalataré|

Alulirott, etikai felelésségem teljes tudatdban az alabbi nyilatkozatot teszem:

(Kérjiik, vélasszon egyet az aldbbi lehetéségek koziil!)
Kl A) Nem alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.
(Amennyiben ezt jeldlte, a tovabbi tablazatok kitoltése nem szlikséges.)
[ B) Alkalmaztam mesterséges intelligencia rendszert vagy szolgaltatast.

(Kérjuk, toltse ki a vonatkozd tablazatokat!)

3. A mesterséges intelligencia hasznalatanak részletezése

I. TABLAZAT: Asszisztensi vagy kisebb mértékd felhasznalis (pl. forditas, nyelvi korrektra,
Otletelés stb.)

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

A felhasznalas célja Alkalmazott Ml-eszkdz neve Erintett rész (ha nem a
és verzidja szoveg egészére vonatkozik)

Il. TABLAZAT: Jelentds tartalmi hozzéjarulas (pl. egy teljes abra vagy egy hosszabb
szbvegrész generalasa)

(Ezekben az esetekben g felhaszndlt kulcsfontossdgu promptok és az M dital adott nyers
vdlaszok dokumentdldsa és g munka mellékletében vald csatoldsa sziikséges. )

Alkalmazott MI-
eszkoz neve,
verzidja,

elérhetGsége

A prompt-naplét
tartalmazé melléklet
bejegyzésének
sorszama

Az érintett fejezet /
abra  /  tablazat
pontos sorszama

A felhasznalas célja




3/A. Oktaté altal el&irt kiegészits szabalyok (ha vannak)

Amennyiben az adott tantargy oktat6ja vagy témavezetSje az Ml-eszkdzdk hasznalatira

vonatkozdan kiilon szabdlyokat vagy elvarasokat hatarozott meg, kérjiik, az aldbbi mezében
foglalja 6ssze ezeket:

Pl. az MI haszndlatdnak tilalma bizonyos feladattipusokra; csak konkrét eszkéz haszndlata
engedélyezett; eltérd hivatkozdsi elvdrdsok; dokumentdcids forma stb.

Oktaté vagy témavezet§ altal el@irt szabalyok:

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

4. Minden hallgatéra vonatkozé nyilatkozat:

Kijelentem, hogy az Ml altal esetlegesen generalt tartalmakat minden esetben kritikailag
felllvizsgdltam, szerkesztettem és a munkdba illesztettem. A leadott munka minden eleméért,
annak eredetiségéért és tudomanyos helytdllésagaért teljes kord felelésséget vallalok.
Tudomasul veszem, hogy a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem a benyujtott munkat

mesterséges intelligencia detektorral ellenérizheti, és eljarast kezdeményezhet, amennyiben
a nyilatkozatom valétlan vagy hidnyos.
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