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A mézet tobb ezer éve fogyasztjak az emberek: gyodgyszerek, élelmiszerek €s kozmetikai ipari
termékek készitéséhez. Az élelmiszerekben édesitd funkciot l1at el elsOsorban, de a mézet alkotd
szamos vegylilet jotékony hatdsa miatt is fogyasztjak. A kereskedelmi forgalomban kaphaté mézes
keksz termékek kevés mézet tartalmaznak, igy a diplomamunka készitésekor célom volt egy

potencialis termék fejlesztése, amely nagyobb méztartalommal rendelkezik.

Az Apis Mellifera egy mézeld méh faj, amelyik a novények nektarjat, ndvényi részek nedvét vagy
anovényi nedveket szivo rovarok altal kivalasztott anyagot begytijtve, sajat anyagaikat hozzadadva
és érlelve mézet készit. A Magyar Elelmiszerkonyv eldirsa szerint csak a fent emlitett faj altal
készitett terméket lehet méznek nevezni. A méhek csaladokban €lnek, harom tipust kiilonbdztetiink

meg: a méhanyat, a heréket és a dolgoz6 méheket.

A mézeket eredetiik szerint (viragméz és édesharmatméz) vagy el6allitasi modjuk szerint (példaul
1épes-, csomagolt- és filtralt méz) csoportositja a Magyar Elelmiszerkonyv. A virigmézek lehetnek
fajtamézek vagy vegyesmézek: késziilhetnek szinte kizarolag egy névényrdl vagy tobb névényrol
val6 gylijtéssel. A mézek Osszetétele fligg a ndvény fajtdjatol, az éghajlattol, a kornyezet allapotatol
¢s a méhész munkajatol is. A méz alkotdi kiilonb6z0 aranyban alapvetden a kovetkezok: viz,

szénhidratok, savak, asvanyi anyagok, fehérjék és enzimek.

A méz egy természetes antioxidans, gyulladdscsokkentd, rakellenes és hidratald hatasarol is
készitettek kutatdsokat. A mézhamisitasrdl is sok kutatds késziil, mivel aktudlis téma: egyre
kifinomultabb hamisitdsi modszerek jelennek meg folyamatosan, €¢s a méz mindségi mutatdinak

jogszabalyi meghatarozéasa nem képes a legtobb mézhamisitasi modszert kimutatni.

Az altalam elvégzett kisérlet soran 6t keksz mintaval dolgoztam: egy kizardlag cukorral késziilt
kontroll és négy mézzel késziilt mintaval (eukaliptusz, rozmaring, narancs és hegyi). Miiszeres
vizsgélatokat végeztem a tészta és a keksz mintak pH értékének, szinének és allomanyanak
mérésére, illetve a siitési veszteségiiket is kiszamoltam. Készitettem egy kérddivet is az

érzékszervi tulajdonsagok megfigyelése végett.

El6szor meghataroztam, hogy az dllomanymérés soran melyik méréfejekkel lehet a legjobban

megkiilonboztetni a mintdkat. Ehhez varianciaanalizist végeztem a Statgraphics szoftverrel.



A pH mérés soran mindegyik minta (a nyers tésztak és a kész kekszek is) a semleges vagy a savas
tartomanyba esett, illetve a siités soran nott a mintak pH-ja. A mézes mintdk pH-ja alacsonyabb

volt, mint a kizardlag cukorral késziilté.

A minték szinkiilonbsége a legtobb esetben kifejezetten jol érzékelhetd volt. A kizardlag cukorral

késziilt minta volt a legvilagosabb siités eldtt s utan is.

Az allomanyvizsgalat soran a mézes kekszek tésztaja kevésbé volt kenhetd, viszont tapadossaguk
¢s adhézidjuk nagyobb volt, mint a kizarélag cukorral késziilt nyers tésztaé. Siités utin az

alloméanyok kozott alig volt kiilonbség.

A mézes kekszek siitési vesztesége lényegesen kisebb volt, mint a kizarolag cukorral késziilt
mintaé.

A kérdoivet, amivel a kekszek érzékszervi tulajdonsagait vizsgaltam, 32 résztvevo toltotte ki.
Mindegyik laikus biralo volt, illetve az érzékszervi mindsités nem tekinthetd reprezentativnak. A
kitoltok valasza sok esetben megegyezett a miiszeres vizsgalatok eredményeivel. A hegyi mézzel
késziilt minta altalanos kedveltsége volt a legnagyobb, ez volt a legsdtétebb €s a legintenzivebb

mézes izzel rendelkezé minta. A hegyi mézzel késziilt minta potencialis terméknek tekintheto.



