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1. Bevezetés

A méz egy egyedlallo édesitésre alkalmas anyag, mivel ez az egyetlen, amelyet pontosan
abban a formaban lehet tarolni és elfogyasztani, amilyenben a természetben eldallitjak a

méhek.

A méhészet megjelenése elott a természetben fellelhetd méhkasokbdl szerezték a mézet az
emberek és vallasi szertartasokhoz, gyogyszerek készitéséhez, illetve élelmiszerek

alapanyagakeént hasznaltak fel (Weber, 2013).

A mézel6 méhek tobb tizezer egyedbdl allo csaladokban élnek. Minden csaladban harom
tipusu méh talalhatd: a méhanya és a herék, akik a méhcsalad fenttartasat a szaporodassal

segitik, illetve a dolgoz6 méhek, akik a kaptar épitését és a méz begyiijtését végzik.

A Magyar Elelmiszerkonyv hatélyos el8irasa szerint mézként kizarolag az Apis Mellifera faj
altal gytijtott termékeket lehet forgalmazni (Magyar Elelmszerkonyv, 1-3-2001/110 szamu
eldiras (Méz), 2001).

A méz egy édes, viszkdzus folyadék, amelyet a mézelé méhek készitenek a virdgok
nektarjanak vagy a mézharmatnak a begytjtésével és érlelésével. Az érlelés soran csokken
a nedvességtartalma a méznek, illetve a kiilonb6z6 enzimeknek kdszonhetden atalakul a

kémiai Osszetétele.

A mézeket tobbféleképpen lehet csoportositani. A Magyar Elelmiszerkonyv az eredete és az
el6allitasi modja szerint s csoportositja, azonban méas modokon is lehet, peldaul az alapjan,

hogy egy vagy tobb ndvény nektarjanak begytiijtésével késziilt a méz.

A mézhamisitassal rengeteg kutatéas foglalkozik, ugyanis egyre Gjabb hamisitasi technikak

jelennek meg, amelyekre még nem létezik hivatalos kimutatasi modszer.

A méznek rengeteg jotékony hatasa van, ezért is haszndljak eldszeretettel szamos
élelmiszeripari, kozmetikai ipari és gyogyszeripari termék alapanyagaként. Antioxidans,
antimikrobidlis, virusellenes és parazitaellenes hatdsa mellett a méz csokkenti a sziv- és
érrendszeri, illetve a neurodegenerativ betegségek kialakulasanak kockéazatat is (Fadzil et
al., 2023).

A magas cukortartalmat figyelembe véve mértékkel ajanlott fogyasztani, azonban a jotékony

hatdsai miatt célszerli rendszeresen mézet enni. Rengeteg termék megtaldlhatdo a



kereskedelmi forgalomban, koztiik a kekszek is. Azonban ezek a termékek csak kis

mennyiségben tartalmaznak mézet, altalaban 6 % alatt van a kekszek méztartalma.

Ezért dontottem a mezes kekszek készitése mellett. Egy potencialis terméket szerettem volna
alkotni, amelyik a kereskedelmi forgalomban kaphaté termékeknél nagyobb arédnyban
tartalmaz mézet. Illetve olyan eredetli mézet tartalmaz, amelyet ritkan fogyasztanak az

emberek, igy kilénlegesnek tekintik.

A valasztasom ezért esett az eukaliptusz, a rozmaring, a narancs és a hegyi mézekre.
Mindegyik igazan egyedi, karakteres izzel bir. Ezek alkalmasnak tiintek egy kivételes, nem

mindennapi termék megalkotasahoz.



2. Célkitlizés

A diplomadolgozat készitésekor célom volt, hogy megvizsgaljam, milyen hatassal van a
kekszek sitési paramétereire az, ha a cukor egy részét mezzel helyettesitem. Negyféle mézet
hasznaltam, hogy 0sszehasonlithassam a mintak kozotti kilonbségeket. Az volt a célom,
hogy kivalasszam a mintdk megkuldnboztetésere leginkabb alkalmas mérési modszert,

illetve, hogy egy potencidlis 0j terméket fejlesszek.
A dolgozat elkészitésekor a céljaim a kovetkezok voltak:
e apH érték mérése siités elbtt €s utan,
e amintak keménységének kiilonbségeét leginkabb meghatarozé modszer kivalasztasa
e szin és keménység valtozasanak miiszeres vizsgélata a siités hatdsara,
e sitési veszteség mérése,

o akekszek érzékszervi tulajdonsagainak és kedveltsegének mérése kérdéivvel.



3. Irodalmi attekintés

31. Améz

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2001/110 szamii elirdasa (2001) szerint a méz

meghatarozasa a kovetkezo:

A méz az Apis mellifera méhek altal a novényi nektarbol vagy €16 ndvényi részek nedvébol,
illetve novényi nedveket szivd rovarok altal az €16 ndvényi részek kivalasztott anyagabol
gyljtott természetes édes anyag, amelyet a méhek begytlijtenek, sajat anyagaik

hozzdadasaval atalakitanak, raktdroznak, dehidralnak, és 1épekben érlelnek.”

A méz Osszetétele rendkiviil bonyolult, az emberi szervezetre igen kedvezden hat a
fogyasztasa. Rengeteg kutatds szuletett a mézzel kapcsolatban, amelyek tobbek kozott a
gyljtésének folyamatarodl, a fajtairdl, a jotékony hatasairdl €s a hamisitdsanak lehetdségeirdl
szOlnak. A kovetkezokben szeretném bemutatni a méz fébb tulajdonsagait szakirodalmi

cikkek segitsegével.
3.1.1. A méhek

A Magyar Elelmiszerkényv meghatarozza, hogy csak azt a terméket lehet méznek nevezve
kereskedelmi forgalomba hozni, amelyet az Apis mellifera faj gytjtott. A vilag kiilonb6z6
részein azonban mas fajok is készitenek mézet: példaul egyes fullank nélkili méhek:
Melipona és Trigona spp. Mexikdban és Brazilidban, valamint a mézdarazsak (Nectarina

spp., Dél-Amerika).

Az A. mellifera euszocialis faj, ami azt jelenti, hogy nagy csaladokban élnek és a tagok
tobbsége a csalad fennmaradasaért dolgozik, nem pedig a szaporodassal foglalkozik. A
méhcsalad egy méhkiralyndvel rendelkezik, aki kizarolag a peték rakasaval foglalkozik.
Azokat a fajokat tekinthetjuk euszocialis rovaroknak, amelyeknél az egyedek
egyittmiikodnek a fiatal tarsaik gondozéisaban, reproduktiv munkamegosztast lehet
felfedezni a csaladban, a nem termékeny egyedek a termékenyekért dolgoznak, illetve tébb

nemzedék él egyiitt egy koléniaban (Hermann, 1979).

Ev kozben valtozik a méhcsaladok létszama: mig nyaron egy atlagos méhcsalad nagyjabol
40 000-80 000 méhbdl all, addig télen koriilbelll a felére csokken a l1étszamuk.



A szeptembertdl rakott peték, amelyek kikelés utan talélik a telet, joval kevesebben vannak,
mint a tavasszal és nydron rakott peték. Utobbiakbol kikeld méhek dsszel elpusztulnak.
Ezzel ellentétben a vadméh fajok egyedeinek talnyoméd tobbsége elpusztul 6sszel, a

megmaradt egyedek pedig téli almot alszanak.

A méhcsaladokat a kovetkezé tipusit méhek alkotjak: a méhanya (méhkiralynd), a herék és
a dolgozok (munkas méhek) (1. Abra). Méhkiralynobél egy, herékbdl néhany ezer,

dolgozdkbol pedig tobb tizezer talalhato egy méhcsaladban.

munkas

here meéhkiralyno

1. Abra A méhesaléadot felépité méhtipusok (Forrés: Internet 1)

A méhkiralynd hosszisaga meghaladja a 20 mm-t, teste hosszik&s, a szarnyai joval
rovidebbek, mint a teste. A méhanya 3-5 évig él, a méhészek kiilonb6zo szinekkel jelolik
meg a kaptarokban a méhanyakat, attol fliggben, hogy melyik évben sziilettek (1. Tablazat),
igy konnyebb megtalalni ¢ket a kaptarban, illetve tudni lehet az életkorukat (Tarpy et al.,
2000).

A méhanyak feladata a peték lerakasa, naponta akar 1500 petét is le tudnak rakni, ami a
testtomegiik tObbszorose. Az ¢€letiik jelentds részében méhpempdvel taplalkoznak, ez teszi

lehetdvé, hogy ilyen sokaig éljenek.



1. Tablazat 4 méhanydk jelold szinei az évszam utolsé szamjegyének fiiggvényében

(Forras: Tarpy et al., 2000)

fehér 1 vagy 6
sarga 2 vagy 7
3 vagy 8
4 vagy 9
5vagy 0

A herék koriilbeliil 20 mm hosszaak. Ok a him méhek, feladatuk kizarélag a méhanya
megtermékenyitése. Alakjuk tomzsi, élettartamuk csak par honap. Csak tavasztol Oszig
talalhatdak meg a kaptarban, mivel ebben az idészakban van sziiksége a méhcsaladoknak a

herékre.

A dolgozok rovidebbek, mint az anyaméhek és a herék: korllbelll 16 mm hosszuak. Ezek a
néstény egyedek a kaptarba szallitjak a viragport, amibol mézet készitenek, illetve a kaptar
épitése is az 6 feladatuk. A virdgpor széllitasat az ellaposodott izelt hatsé labukon talalhatd

»kosarak” segitségével oldjak meg (Preston, 2006).

Kozel 3 millié évvel ezel6ttr6l szarmazik az elsé feljegyzés arrol, hogy az emberek mézet
fogyasztottak. Eleinte csak a fakon és a szikldkon talalhatd kaptarokban taldlt mézet
gyljtotték be az emberek. Vallasi szertartdsokhoz, gydgyszerek alapanyagaként és
élelmiszerként is felhasznaltak a beszerzett mézet, valamint kereskedtek is vele (Weber,
2013).

Nagyjabol 10 000 évvel ezel6tt kezdték valdjaban haziasitani a méheket. A méhtenyésztok
az A. mellifera faj haziasitasa mellett dontottek. Ebben a dontésben a kovetkezd szempontok

jatszottak dontd szerepet:

e Nagy mézhozam
e Népes mehcsaladokat alkotnak, kis hajlammal a rajzésra (a rajzas soran a mehcsalad
két részre osztddik: a méhanya elhagyja a kaptarat a méhcsalad egy részével, a

kaptarban marado méheknek pedig i) méhanyat nevelnek; rajzas eltt nem gytijtenek

mézet a méhek (Winston, 1987))



e Ritkan csipik meg a méhészeket, amikor a kaptarat ellendrzik
e Egyéb jellemzok: attelelnek, illetve tavasszal koran fejlddésnek indul a méhcsalad

e A méhanya a vilagos szine miatt konnyebben észreveheté (Mason, 1984).
3.1.2. A méz készitese

Az A. mellifera méhek dolgozo egyedei nektart és mézharmatot gyiijtenek a novényekrol, és
a labukon talalhato ,.kosarakban” behordjak a kaptarba. Mikdzben a kaptar felé repiilnek,

mar hozzdadnak enzimeket a hypopharengealis mirigytikbol.

Miutan megérkeztek, atadjak a begyujtott nektart és mézharmatot a kaptarban dolgozé
egyedeknek, akik tobb alkalommal atadjak egymasnak a begylijtott anyagot. A folyamat
soran a méhek szarnyaikkal legyezik a mézet, igy elparolog a viz egy része, tehat csokken a
méz nedvességtartalma. Amikor a viztartalom eléri a 30-40 %-ot, a lépsejtekbe toltik a
mézet. Ezalatt a méhek tovabbi enzimeket adnak a mézhez. Az invertdz enzim a szacharozt
fruktdzz4 és glukozza alakitja, mig a glikdéz-oxiddz enzim a gliikézt glikonsavva és
hidrogén-peroxidda oxidalja, az utobbi a baktériumok kitenyészését gatolja, a méz

megromlasat akadalyozza meg.

A meleg (a kaptarban 1évé hémérséklet altalaban 35 °C) és a méhek széarnyaikkal valo
legyezése tovabb csokkenti a méz viztartalmat. A méhek kiszivjak, majd visszahelyezik a
mézet a lIépsejtekbe, ezzel az eljarassal is csokkentve a méz viztartalmat. Ez az érési folyamat

1-3 napig tart.

Altalaban, amikor a méz kelléen érett, és a viztartalma kevesebb, mint 20 %, a méhek

viasszal lefedik a lépsejteket, ezzel megakadalyozva, hogy a méz nedvességet vegyen fel.

A 2. Abran lathato, hogy a méhek egyes Iépsejteket mar lefedtek, néhanyba viszont még
mézet gylijtenek. Csak ritkdn, nagyon paras kortilmények kozott vagy tropusi kérnyezetben
fedik le a méhek a lIépsejteket Ugy, hogy 20 %-nal nagyobb a méz viztartalma. A méhészek
a 18% alatti viztartalma mézet takaritjak be (White, 1978).



2. Abra A 1ép egyes sejtjeit mar lefedték viasszal a méhek, mig a tobbibe még mézet gyiijtenek

(Forrés: Internet 2)

A méz minGsége és eltarthatdsaga szempontjabol a viztartalom rendkivil fontos. A
viztartalom nagysaga sok kiilonb6z6 tényez6tél fiigg, mint példaul a paratartalom, a
hémérséklet, a kaptar erdssége, a kaptar tipusa €és a mézaramlds intenzitdsa. Egyes
fajtamézek (amelyek csak egyféle viraghol késziiltek), példaul a napraforgo, a hanga és az

eperfa &ltalaban magasabb viztartalommal rendelkeznek, mint a t6bbi mézfajta.

A méhész egy egyszerl teszttel is meg tudja becsllIni a méz érettségét: megiti a nyitott lépet
és ha a méz nem folyik ki, akkor érett, készen all a betakaritasra. Pontosabb modszer a méz

viztartalmanak mérésére a kézi refraktométer hasznalata.

Amikor a méz érett, a méhészek egy részét elveszik a méhektdl. A fedelezd segitségével
felnyitjak a Iépsejteket, majd a pergetd berendezéssel kinyerik a mézet a 1épbdl. A pergetés

soran a centrifugalis erd segitségével a méz kicsurog a 1épsejtekbdl.

A mézet a csomagolasig tobbszor is alavetik kiillonb6zd vizsgalatoknak, ami biztositja a
megfelelé mindséget: szermaradvanyokat, antibiotikumot keresnek a mézben, illetve a
fajtajellegnek valdo megfelelést is vizsgaljak pollenanalizissel és érzékszervi vizsgélattal
(White and Doner, 1980).



A klasszikus paramétereket is ellendrzik, példaul a viztartalmat, a cukortartalmat és a

vezetbképességet. A méz esetében nem kell mikrobiol6giai vizsgélatokat végezni, azonban

Salmonellara és Clostridiumra kotelezé megvizsgalni a 4/1998. (XI. 11.) EUM rendelet
(1998) szerint.

3.1.3.

A méz tipusai

A Magyar Elelmiszerkdnyv kétféleképpen is csoportositja a mézeket:

»A mézek fobb tipusai a kovetkezok

a) Eredet szerint

1.
2.

Viragmeéz (nektdrméz): ndévények nektarjabol szarmazo méz
Edesharmatméz (mézharmatméz): foképpen a névényi nedvet szivo rovarok altal az

€16 novényi részek kivalasztott anyagabol vagy nedvébdl nyert méz.

b) Elo6allitasi és/vagy megjelenési mod szerint

1.

Lépesméz: a méhek altal ujonnan épitett, még a sziizlépek sejtjeiben vagy kizarolag
méhviaszalapa milépre épitett, szlizlépben tarolt és lefedett sejteket tartalmazo egész
Iépben vagy léprészekben értékesitett méz.

Darabolt Iépesméz: egy vagy tobb lépdarabot tartalmazé méz.

Csorgatott méz: olyan méz, amelyet a fiasitdstol mentes 1épekbdl, azok felnyitasa
utan kicsurgatassal nyernek.

Pergetett méz: olyan méz, amelyet a fiasitastol mentes 1€pekbdl centrifugalassal
nyernek.

Sajtolt méz: fiasitastdl mentes lépek sajtolasaval, 45 °C-ot meg nem haladé meérsékelt
hd alkalmazésaval vagy anélkiil nyert méz.

Filtralt méz: amelybdl az idegen szerves €s szervetlen anyagokat olyan sziirési
modszerrel tavolitjak el, amely a méz virdgportartalmanak jelents csokkenését

eredményezi.” (Magyar Elelmiszerkonyv, 1-3-2001/110 szamii elirds (Méz), 2001)

A Magyar Elelmiszerkonyvben megjelend csoportositasokon Kiviil léteznek még egyéb

tulajdonsagok szerinti csoportositasok is. A viragmézeket példaul harom kisebb csoportba

lehet sorolni. Az elsé a fajtaméz, amely szinte kizardlag annak a ndvénynek a nektarjat

tartalmazza, amely a nevét adja (példaul akacméz).



Europaban a legnépszeriibb fajtamézek a repce (Brassica napus), a csarab (Calluna
vulgaris), a szelidgesztenye (Castanea sativa), a citrus (Citrus spp.), az eukaliptusz
(Eucalyptus spp.), a napraforgé (Helianthus annuus), a levendula (Lavandula spp.), a
rododendron (Rhododendron spp.), a fehér akdc (Robinia pseudacacia), a rozmaring
(Rosmarinus officinalis), a gyermeklancfii (Taraxacum officinale), a kakukkfi (Thymus
spp.), a hérs (Tilia spp.), a mézharmat és az amerikai lepkekabdca (Metcalfa pruinose) altal

termelt mézharmatbdl készilt méz (Persano Oddo and Piro, 2004).

A fajtamézek magasabb aron kerlilnek eladasra, igy mostandban a méhészek igyekeznek
fajtamézet készittetni a mézekkel. Ennek az a modja, hogy a gylijtés megkezdése eldtt a
lépeket tiresre kell pergetni, illetve megfelelé helyen kell lennie a kaptarnak. A
vandorméhészek a kaptarokat oda szallitjak, ahol egyszerre nagy mennyisegben viragzik egy
novenyfaj. A fajtamézeket pollenvizsgéalattal, illetve a gyakorlottabbak akar érzékszervi
vizsgalattal azonositjak.

Miutén a fajtameézeket dragabban lehet eladni, a vegyes mézeket idonként megprobaljak
fajtamézként értékesiteni, igy fontos, hogy ellendrizhetd legyen a méz tipusa. Egy ilyen
modszerrel Kisérletezett Sousa a munkatéarsaival: elektronikus nyelvet hasznaltak a
kisérletiik soran. Osszehasonlitasként pollenanalizist végeztek a mintakon. Két tipusu
mézzel dolgoztak: fajtamézzel és vegyesmézzel. A szinlik alapjan harom csoportba osztottak
a mintakat: vilagos, kdzepesen sotét és sotét, majd megmérték dket az elektronikus nyelvvel.
Az eredmények azt mutattak, hogy az elektronikus nyelv alkalmas a botanikai eredet
azonositasara. A cross-validation 100 %-ban a helyes osztalyba sorolta a mintakat (Sousa et
al., 2014).

A masodik csoport a vegyes méz. Ebben az esetben tobb ndvény nektarja egyszerre
megtaldlhatd a mézben, ennek koszonhetden a vegyes méz ize €s szine is igen valtozatos
lehet. A tavasszal és a nyaron készitett vegyes mézek kiloénbdznek egymastél, mivel
kulonbozé novények viragoznak ilyenkor. El6bbi méz altalaban gyiimodlesfak, juhar- és
fizfafélék nektarjabol késziil, utébbi pedig napraforgobol, tokbol és lucernabol (White,
1978).

A kereskedelmi forgalomban a vegyes mézek ara rendszerint alacsonyabb, mint a
fajtamézeké. Ez azzal indokolhatd, hogy a vegyes méz dsszetétele nem szabvanyosithato,

ami az élelmiszeripar szamara nem egy elényds tulajdonsag.
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A harmadik pedig a mézkulonlegességek csoportja. Ide sorolhatd példaul a 1épesméz, mivel
olyan forméban keriil értékesitésre, ahogyan a méhek létrehoztdk. Nem sziirik meg, csak
feldaraboljak és azzal a mézzel toltik fel az liveget, amilyen a Iépben talalhatd. Csomagolasa
tobb munkaerdt igényel, mivel kézzel daraboljak a 1épet és helyezik az tivegbe a darabokat.

A Iépesméz joval magasabb aron kaphat6 a kereskedelmi forgalomban, mint a tobbi tipus.

A 1ép (a viaszsejtek) emberi fogyasztasra alkalmas. A Iéppel kapcsolatban szdmos kisérletet
veégeznek vitamintartalma és magas tapértéke miatt. 2012-ben Akhmetova és munkatarsai
gybgyszerek és alternativ élelmiszerek gyartasara alkalmas kivonatot készitettek a 1épbdl
(Akhmetova et al., 2012).

3.1.4. A méz Osszetétele

A méz Osszetételét szamos tényezd befolyasolja, példaul a novény fajtaja, amelynek a
nektarjat begytlijtik a méhek, az éghajlat, a kdrnyezet allapota és a méhész munkajanak
mindsége. A méz alkotoi a viz, a szénhidratok, a savak, az 4svanyi anyagok, a fehérjék és az

enzimek.

A méz viztartalméanak 18,5 %-nal alacsonyabbnak kell lennie, eltekintve néhany kivételtol
(példaul siit6-f6z6 méz). A megfeleld viztartalom fontos tényezd a méz stabilitdsanak
tekintetében. Ha tul sok viz van a mézben, konnyebben fermentalddik és a kristalyosodas is
hamarabb elindul. A nedvességtartalmat kiilonb6z6 moddszerekkel lehet mérni:
tdmegallandosagig valé széritas, Karl Fischer reagens alkalmazésa, viszkozitas- €s

stiriségmérés. A legelterjedtebb azonban a refraktométer hasznalata (White, 1969).

A 2. Tablazatban lathatd, hogy a méznek atlagosan hany szazalékat alkotja a benne
megtalalhato négy f6 szénhidrat. A méznek nagyjabdl 78-80 %-at szénhidratok alkotjak. A
gliikdz és a fruktdz a mézben talalhaté monoszacharidok, ezek tobbféle modon kapcsolddva
alkotnak di- és triszacharidokat. A mézharmat mézben 6sszetettebb szenhidratok is
megjelennek, illetve néhany vizsgalt mintdban mas triszacharidokat is talaltak, példaul a
melizitozt, amely a viragmézben nincs jelen. A szénhidratokat nagy teljesitményii
folyadéekkromatogréafiaval (High Performance Liquid Chromatography — HPLC) vagy
gazkromatografiaval (Gas Chromatography - GC) szoktak vizsgalni, el6bbi egy gyorsabb

eljaras, azonban a pontossaga hasonloan jé, mint a GC-nek.
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2. Tablazat A szénhidratok atlagos mennyisége a mézben (Forras: White, 1978)

Fruktoz 38,19
Glikéz 31,28
Szacharoz 1,31
Maltoz 7,31

A glikdz kristdlyosodasa egy természetes folyamat, azonban azon tul, hogy a fogyasztok
nem kedvelik a kristdlyos mézet, ez a fermentaciot is eldsegitheti. A kristalyosodas mértéke
¢s sebessége becsiilhetd a gliikkdz/viz aranybol. Annak érdekében, hogy minél késdbb
induljon el a kristalyosodds, a csomagolas eldtt fel szoktak melegiteni a mézet, igy a
kristalyszemcsék elolvadnak. Azonban nem szabad 45 °C felé melegiteni a mézet. A talzott
melegités hatasara megné a mézben a hidroxi-metil-furfurol (HMF) mennyisége, ugyanis a

glukoz és a fruktdz bomlani kezd, aminek a HMF a terméke.

A HMF tartalom hatarértéke 40 mg/kg, ezen érték felett csak ipari mézként lehet forgalomba
hozni a terméket. Magasabb érték esetén csokken az enzimek aktivitasa és a mézben 1évo
jétékony élettani hatast komponensek is bomlani kezdenek. A melegités mellett a tul hosszu

ideig torténd tarolas és a hamisitas jele is lehet (Doner, 1977).

A méz jellegzetes izét a savak adjék, ezek Gsszetételének valtozasa is hozzajarul a kiilonb6z6
mézek karakteres és sokféle izéhez. A mézek éatlagos pH értéke 3,91, ez a savassag is

hozzajarul ahhoz, hogy az artalmas mikrobak szinte soha nem szaporodnak el a mézben.

A mézben legnagyobb mennyiségben el6fordul sav a gliikonsav, ami a gliikozbol alakul at
a glukoz-oxidaz enzim hatasara. Ez a reakcio sokkal gyorsabban végbemegy a higan foly6
mézben, mint a viszkdzusban. Az érés soran ez a reakcid egy természetes folyamat. A

keletkez6 hidrogén-peroxid és a glikonsav egyiittesen gatolja a romlas elindulésat.

Kisebb mennyiségben megtalalhatd még egyebek kdzott ecetsav, tejsav, vajsav és citromsav

is a mézben. A jelenlévo savak mennyiségét titralassal szoktak megallapitani (WHITE Jr. et
al., 1961).

A hamu tartalom a mézben atlagosan 0,17 %. A legnagyobb mennyiségben el6fordulo
asvanyi anyag a kalium, amely az 6sszes asvanyi anyag tartalomnak nagyjabdl a harmada.

A nétrium, a kalcium és a magnézium is nagyobb mennyiségben megtalalhatd a mézben. A
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sOtétebb szinli mézek asvanyi anyag tartalma magasabb, mint a vilagosaké (Gonzélez-Miret

et al., 2005).

A méz nitrogéntartalma alacsony ¢€s igen nagy kiilonbségek vannak a kiilonb6z6 méztipusok
kozott. A fehérjéken kivul a szabad aminosavakban talalhatdé még jelent6s mennyiségii

nitrogen.

A méz hat vitamint tartalmaz, azonban mennyiségik olyan alacsony, hogy ezeknek nincs
taplalkozés-¢lettani jelentOsége. Ezek a vitaminok a pantoténsav, a riboflavin, az

aszkorbinsav, a niacin, a tiamin és a piridoxin.

A mézben megtalalhaté enzimek tobbek kézott az invertaz, az amilaz, a glikoz-oxidaz és a
katalaz. Az enzimek aktivitasa utalhat a méz fajtajara, mindségére és a tul nagy hoéhatasra,
aminek Kitették. Az invertaz a szachar6zt bontja alkotéelemeire, gliikézra és fruktdzra. Ezt
a méh adja a mézhez a gyijtés soran ¢s addig bontja a szachardzt, amig nagy héhatas nem

éri. Az amilaz a keményit6t bontja cukrokka (White and Doner, 1980).

3.1.5. A méz jétékony hatasai

A méznek szdmos jotékony hatasa van, igy tobb teriileten is alkalmazzak: példaul a

kozmetikai iparban, az élelmiszeriparban és a természetgydgyaszatban.

A mézet sokan azért hasznaljak, mert egészséges, természetes €desitonek szamit, azonban
az energiatartalma nem sokkal kevesebb, mint a cukornak. 100 g méz atlagosan 304 kcal
energiat tartalmaz, mig 100 g cukor energiatartalma 386 kcal. Azonban a jotékony hatasai
miatt is sokan fogyasztanak mézet. Ezek példaul az antioxidans-, az antibakterialis-, a

gyulladascsokkentd- és a szivvédo hatasok.

A méz természetes antioxidans forras. Az antioxidansok megakadalyozzak az oxidok
képzodését, igy a sejtek lebomlasat lassitjak. A rendszeres mézfogyasztas segithet a sziv- és
idegrendszeri megbetegedések megeldzésében, lassithatja az dregedést, csokkentheti a rak
és az immunrendszeri megbetegedések kialakulasanak kockéazatat, illetve a gyulladasokat is
gyogyithatja. Rengeteg kozmetikai ipari termek letezik, amelyek mézet vagy annak
Kivonatat tartalmazzak. A 3. Abran lathat6 hidratal6 és revitalizalé arckrém is tartalmaz méz

kivonatot.
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3. Abra Méz kivonatot tartalmazo6 arckrém (Forras: Internet 3)

60 baktériumfaj gatlasara alkalmas a meéz, egyik legmeghatarozobb tulajdonsaga az
antimikrobidlis hatdsa. A mézben megtalalhat6 gluk6z-oxidaz enzim, a flavonoidok és a
fenolsavak is baktériumol6 hatassal rendelkeznek. Az akné kezelésére és a bor hamlasztasara
is hasznaljak a mézet. Egyes kutatdk szerint a méz antibakteridlis hatasat noveli a magas

cukortartalma, az alacsony viztartalma és az alacsony pH értéke (Aliyu et al., 2012).

Mar az 0kori egyiptomi, kinai €s romai tarsadalmak is hasznaltak a mézet kiilonb6z6 sebek
kezelésére. Mas gyodgynovényekkel kombindlva mézes kendcsként alkalmaztdk a bdron:

leégés, sebfertdzések és az arcon 1évo foltok esetén.

Gyulladascsokkentd szerként is alkalmazzak a mézet. A sebek gyodgyulasakor természetes
folyamat a valadékozas, azonban ez lassitja a gyogyulas folyamatat. A méz csokkenti a
sebvaladék mennyiségét, ezzel gyorsitva a gyogyulast és enyhitve a fajdalmat. A gyulladast

okozo prosztaglandin vegyuletek mennyiségét is csokkenti a méz (Meo et al., 2017).

Az akut miokardialis infarktus megelézésében is szerepet jatszhat a méz. ElGsegiti a sziv- €s

érrendszer megfeleld miikodését.

A neurodegenerativ betegségek napainkban igen gyakoriak. Ezek kdzé tartozik példaul az
Alzheimer-kor, a Parkinson-kor és a demencia egyéb fajtai. A memoria romlasat a kronikus
agyi veérkeringesi zavar is okozhatja, ezt nevezik hipoperfuzionak. Fadzil és munkatarsai a
kutatasuk soran arra a megallapitasra jutottak, hogy a méz gyakori fogyasztasa kedvezden
hat a memoriara és a tanulasi folyamatokat is segiti, illetve csdkkenti a neurodegenerativ
betegségek kialakulasanak kockézatat (Fadzil et al., 2023).
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Tobb kutatast is végeztek a méz rakellenes hatdsat vizsgalva, mivel a rakos megbetegedések
miatt évente kozel 10 milli6 ember életét veszti (Ferlay et al., 2021). Az aminosavak,
amelyek a mézben megtaldlhatéak, az emberi szervezet szdmara létfontossagu fehérjék
szintézisének alapjai, ezaltal a méz segithet a szovetek helyreallitasaban is. A mézben
talalhatd kévésav fenetil-észtere (caffeic acid phenethyl acid — CAPE) megallitja a rakos
sejtek ndvekedését és segiti azok elhalasat (Viuda-Martos et al., 2008).

A méz viztartalma meghatarozza a viszkozitasat, izét és szinét is, de ezeken kivul Kkivalo
hidratalé anyaggd teszi a haj és a bér szdmara. A kozmetikai iparban gyakran hasznaljak a
mézet testdpoldk, haj- és arcpakolasok Osszetevéjeként. Fontos, hogy - akarcsak az
élelmiszeriparban - ebben az esetben se érje tll magas hdmérséklet a mézet, mivel az értékes

enzimek tul magas hdmérséklet hatasara lebomlanak.

Mas természetes anyagokkal egylitt segiti az élelmiszerek lebontdsat, az emésztérendszer
miikodését és az emésztési zavarok elkeriilésében is szerepet jatszhat. Citromlével vagy

fahéjjal keverve megeldzhet6 vele a reflux (Vit et al., 2015).

Azonban az egy év alatti gyermekek szdmara nem ajanlott a méz fogyasztasa, mivel a
Clostridium botulinum spoérai jelen lehetnek a mézben. A csecsemék immunrendszere nem
tudja megakadélyozni a toxintermeld baktérium elszaporoddsat, mig a felnéttek néhany

spoérat el tudnak pusztitani a gyomorsavval.

A mézet mértékkel célszerli fogyasztani, ugyanis jelentés része cukor, ezért az
energiatartalma igen magas. Kuléndsen a cukorbetegeknek kell figyelnie a mérsekelt

mézfogyasztasra.

3.1.6. A méz hamisitasa

A mézhamisitas azért is aktualis téma, mert egyre kifinomultabb hamisitasi mddszerek
jelennek meg folyamatosan, és a méz minéségi mutatdinak jogszabalyi meghatarozasa nem
képes a legtobb mézhamisitdsi modszert kimutatni. Raadasul mikdzben a fogyasztok
korében a mézfogyasztas népszeriisége folyamatosan novekszik, a vilag méztermelése

valtozékony.

A mézhamisitas alapvetéen két csoportra oszthatd: lehet kozvetlen vagy kozvetett. A
kozvetlen hamisités azt jelenti, hogy a hamisitashoz hasznalt anyagot kozvetleniil adjak a
mézhez. Kdzvetett hamisitasnak azt nevezzilk, amikor a méheket mézhamisitd anyaggal
taplaljak.
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A méz kémiai dsszetételének és fizikai tulajdonsagainak hagyomanyos vizsgalatait gyakran
hasznaljak a kozvetlen hamisitds kimutatdsara. Rutinszeriien alkalmazzdk a
mézkereskedelemben, de ezek az analitikai mddszerek viszonylag iddigényesek €s hosszas
mintael6készitést, valamint komplex analitikai berendezéseket igényelnek. A mézhamisitas
szamos modern maédszerrel is kKimutathato, mint példaul a stabil szén-izotdp aranyok mérése,
a méagneses magrezonancia spektroszkédpia (Nuclear Magnetic Resonance — NMR) vagy
differencialis kalorimetria alkalmazasa. A méz fobb cukrainak mérése gazkromatografiaval

és folyadekkromatografiaval szintén alkalmas lehet a kzvetlen mézhamistas kimutatasara.

A méz minGségét és sajatos izét meghatarozzak tobbek kozott azok a novények, amelyek a
gyljtés teriiletén megtalalhatok, tehat a méz botanikai eredete jelentdsen befolyasolja
érzékszervi tulajdonsagait. A botanikai eredet vizsgalata soran a mézet kémiailag és
érzékszervileg elemzik és pollenanalizisen esik at. A pollenanalizis egy tobb évtizede
alkalmazott mddszer, tobb teriileten is eldszeretettel hasznaljadk. Igen munkaigényes és

nagyon magas szakképzettséget igényel.

A kozelmdltban a pollen DNS elemzésével probaltak meg azonositani a méz botanikai és
foldrajzi eredetének hamisitasat. A pollen DNS kinyerésére csak nehany modszer allt
rendelkezésre és azok is id6- és munkaigényesek voltak. Guertler és munkatarsai azonban
kidolgoztak egy automatizalt modszert a DNS pollenbdl valo kinyerésére. Ehhez a Maxwell
16 és a Maxwell 16 FFS miszereket hasznaltak és szamos paraméter modositasaval
létrehoztak egy optimalizalt médszert, amely gyorsabb volt a manualisnal, nagyobb volt a
DNS tisztasédga és magasabb volt a hozama (Guertler et al., 2014).

A kiilonboz6 cukrokkal vald dusitds is gyakori mézhamisitasi forma. A leggyakrabban
hasznalt cukrok a kukorica-, a nad-, a rizs-, a blza- és a répacukor. Ezeket rendszerint szirup
formaban keverik a mézhez. Szdmos modszerrel kisérleteztek a méz cukorszirupokkal

torténo kozvetlen hamisitasanak kimutatasara.

Megherbi és munkatarsai hatékony és egyszeri analitikai modszert javasoltak a
kukoricaszirupos hamisitds Kkimutatadsra: a poliszacharid profilok elemzését. A
monoszacharidokat és az oligoszacharidokat eldszor eltavolitottdk, €és kromatografias
elvalasztast végeztek nagy teljesitményli anioncseréld kromatografiaval, pulzélo
amperometrias detektaldssal. A modszer alkalmas volt a legalabb 1 % mennyiségl

kukoricaszirup hozzaadasanak kimutatasara (Megherbi et al., 2009).
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A kozvetett hamisitas soran cukoroldattal tdplaljak a méheket. Az ilyen kdzvetett hamisitast

rendkiviil nehéz kimutatni, mivel a méz dsszetétele nem valtozik jelentds mértékben.

Egy kutatds sordn a magas fruktdztartalma kukoricaszirup (high-fructose corn syrup -
HFCS) cukordsszetételét tanulmanyoztak tomegspektrometridval és gazkromatografiaval. A
tomegspektrometridval kimutattdk, hogy fruktozil-fruktdzt és egyéb, hasonld ismeretlen
cukrokat tartalmaz a HFCS. Abban a mézben is megtalaltak a fruktozil-fruktozt, amelyet
HFCS-vel etetett mehek készitettek. A sziruppal nem etetett méhek mézében is talaltak
fruktozil-fruktozt, de wvalamennyivel kevesebbet. Ez a moddszer alkalmas lehet a
mézhamisitds kimutatisara, azonban csak a magas fruktdztartalmi kukoricasziruppal

veégeztek méreseket ebben a kisérletben (Ruiz-Matute et al., 2010).

Egy masik kutatasban megjelend modszer hatékonyabbnak bizonyult. A kutatds soran
egydimenziés és kétdimenzios NMR-t alkalmaztak tobbvaltozds statisztikai elemzéssel
parositva. 63 hamisitatlan és 63 hamis méz mintaval dolgoztak. Hét kiilonb6zd, hamisitasra
gyakran hasznalt cukorszirupot etettek a méhcsaladokkal. Az egydimenzioés modell jobbnak
bizonyult, a cross-validaion elemzés elérejelzési képessége 95,2 % volt, mig a kétdimenzids

modellé 90,5 % volt (Bertelli et al., 2010).

Szdmos modszer all rendelkezésre a méz hamisitasanak kimutatasara, azonban sok csak
egyfele hamisitasra 6sszpontosit. Minél tobb mindségi mutatot vizsgalnak egyszerre, annal
konnyebb kisziirni a hamis mézeket, ezért célszerli kombinalni az egyes méréseket. Fontos
szempont a mddszerek munka- és idéigényének csokkentése is. A jogi elGirdsokat érdemes
gyakran feliilvizsgalni, az (ijabb modszerek fényében. A hasznos, mézhamisités kisz{irésére

alkalmas modszereket szabvanyosithatnak.

3.2. Kekszek

3.2.1. Meghatarozas

A Magyarorszagon kereskedelmi forgalomba hozott élelmiszerekkel kapcsolatos eldirasokat
a Magyar Elelmiszerkényv tartalmazza. Az édesipari termékekkel - azon beliil pedig
kekszekkel is - a 2-84 szamu iranyelv foglalkozik. A keksz tartds édesipari lisztes
készitménynek mindsiil, azonosité szama a ME 2-82/01/1. A keksz meghatarozasa a

kovetkezd a Magyar Elelmiszerkényvben:
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»Buzalisztbol, esetenként egyéb gabonadrleménybdl, zsiradékbol, cukorbol, izesitbanyagok
hozzdadasat kovetden egynemtsitett, lazitott, formazott, siitéssel késziilt tartdos édesipari
lisztes készitmény. A vegyszeres lazitdshoz kémiai lazitdszereket hasznalnak fel. A termék
édes vagy sos, dusitott, téltetlen vagy toltott, bevonat nélkdili, részben vagy teljesen bevont,

diszitett valtozatban késziilhet.” (Magyar Elelmiszerkonyv, 2003)

A mindségi kovetelmények alapjan a vajas keksz zsiralapanyaganak vajnak kell lennie.
3.2.2. Alapanyagok

A vajas keksz alapanyagai a blzaliszt, a vaj és a cukor. Egyéb anyagokkal lehet dusitani
izesités céljabol, példaul tojassal, fuszerekkel, mézzel, aszalt gylimdolcsokkel, csokoladé

darabokkal vagy olajos magvakkal.

A buzaliszt rendszerint finomliszt, amibdl apr6 szemcsemérete miatt konnyen gyurhato
tészta készul. Vilagos, szinte fehér a szine, mivel kevés korpat tartalmaz. A cukor
kristalycukor vagy porcukor formaban kertlhet a tésztaba. A vaj zsirtartalmanak minimum
80 %-nak kell lenni.

A tojas rengeteqg taplalkozas-élettani jelentéséggel bir anyagot tartalmaz, illetve kedvez6bb
érzékszervi tulajdonsagokkal ruhdzza fel a terméket, amit dusitanak vele. A tojasban

megtalalhat6 tébbféle fehérje, aminosav, asvanyi anyag és vitamin is.
3.2.3. Készités

A vajas kekszek készitésekor az alapanyagokat és jarulékos anyagokat el6készitik. A lisztet
leszitaljak, a vajat szobahOmérsékletiire melegitik, hogy konnyt legyen vele dolgozni és a
tojast megmossak, ha nem kezelték 6zonnal a kereskedelmi forgalomba keriilés elott. A
szaraz anyagokat elvegyitik egymassal, majd a nedves anyagok is és a két elegyet tésztava

gyurjak, egynemisitik.

Ezt kdveti a 30 perces pihentetés a hiitészekrényben. Utana kinytjtjak a tésztat és formazzak,

majd a 190 °C-ra elémelegitett siitbben megsiitik — enyhén g6z0s siitétérben.

18



3.2.4. Mézes kekszek

A Magyarorszagon kereskedelmi forgalomban kaphatd mézes kekszek méz tartalma igen
alacsony. A Gyéri Edes teljes ki6rlésti, omlos, mézes keksz (4. Abra) (Forgalmazo:
Mondelez Hungaria Kft.) 3,5 % meézzel készll (Forras: Internet 4). A Detki Mese mézes
linzer kakads étbevondmasszaval félig martva (Forgalmazd: Vimpex Kft.) 5 % mézzel
készul (Forrés: Internet 5). A Belvita JOReggelt! térokmogyords és mézes, gabonas, omlos
keksz (Forgalmazd: Mondelez Hungaria Kft.) 2 % méz hozzaadasaval készul (Forras:
Internet 6). A Barbara — Gluténmentes Mézes siiti étcsoki talppal (Gyartd: Diéta Bt.)5,6 %
mézzel készul (Forrés: Internet 7).

4. Abra Gydri Edes teljes kidriésii, omlés, mézes keksz csomagoldsa (Forrds: Internet 4)
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4. Anyag és modszer

4.1.

Meérés helyszine

Méréseimet Spanyolorszagban, Burgosban, az Universidad de Burgos Természettudomanyi

Tanszékének Elelmiszertechnoldgiai laboratoriumaban végeztem.

4.2.

Felhasznalt anyagok

A mérés soran felhasznalt anyagok kereskedelmi forgalomban kaphatdak. A kovetkezod

anyagokbol készitettem a mintakat:

4.3.

BL 55 buzafinomliszt (Gyartd: Harinera del Mar)
Kristalycukor (Gyéarto: Pfeifer & Langen GmbH)
Eukaliptusz méz (Gyarto: Apisol)

Rozmaring méz (Gyarto: Apisol)

Narancs méz (Gyarto: Apisol)

Hegyi méz (Gyarto: Apisol)

Vaj (Gyart6: Ganadera del Valle)

Tojas (Gyart6: Huevos Guillén)

Szddabikarbona (Gyarto: Jesus Navarro)

Fahéj (Gyarto: Jesus Navarro)

S6 (Gyarto: Polasal)

Vizsgéalandé minték eldallitasa

Ot mintaval dolgoztam a mérés soran: egy kizarolag cukrot tartalmazott, mézet nem, a masik

négyhez pedig a cukor mellett mézet is adtam. A cukor alloméanykialakit6 tulajdonsaga miatt

nem cseréltem a cukor 100 %-at mézre. A felhasznalt mézek (5. Abra) a kovetkezok voltak:

Eukaliptusz
Rozmaring

Narancs

Hegyi
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5. Abra A kisérlet soran felhasznalt mézek

A mintak receptje a kovetkezd volt:

e (Csak cukrot tartalmazd minta:

o

o

o

250 g liszt

250 g kristalycukor
3 g szodabikarbéna
3 g fahéj

20s6

125 g vaj

1 db tojas (kb. 50 g)

e Meézet is tartalmaz6 mintak

o

o

250 g liszt

75 g kristalycukor
3 g szddabikarbona
3 g fahgj

295s0

175 g méz

125 g vaj

1 db tojés (kb. 50 g)
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Elso 1épésként elkészitettem a tésztdkat. Mind az 6t mintandl el0szor 0sszekevertem egy
talban a leszitalt lisztet, a kristalycukrot, a sz6dabikarbonat, a fahéjat és a sét, majd egy
masik talban a mézet, a szobahdmérsékletii vajat és a tojast, illetve a csak cukrot tartalmazé
minta esetében a szobahémérsékletii vajat és a tojast. Ezt kovetden dsszegyurtam a két tal
tartalmat és kinyujtottam a tésztat, majd egy pogacsaszaggatoval kerek korongokat szurtam
Ki a tésztabol, ezutdn a stitOpapirral bélelt tepsibe helyeztem &ket, beraktam a 190 °C-ra

elémelegitett siitbe és 10 percig siitottem a kekszeket.

4.4. Vizsgalati modszerek

A mintakat miiszeres és érzékszervi vizsgalatoknak is alavetettem. Siités el6tt és utan is
megmértem a kekszek pH-jat, szinét, allomanyat és a tomegét, amibdl siitési veszteséget

szamoltam.
4.4.1. pH mérés

A nyers tésztak és a kész kekszek pH értékét is a Hach Sension+ pH3 berendezéssel mértem.
Mind az 6t mintanal 3 parhuzamos mérést végeztem szobahdmérsékleten: 23 °C-on. A kész
keksz mintdkat a mérés eldtt egy kevés desztillalt vizzel homogenizaltam az AD300L-H
berendezéssel. Minden minta utdn megtisztitottam a pH mér6é miszert és a homogenizatort

desztillalt vizzel, majd szarazra tordltem oket.
4.4.2. Szinmérés

A minték szinének méréséhez a Konica Minolta CR 40 tipusu digitalis kézi szinmér6t
hasznaltam. A miszer a CIELAB elméleti szintérrel, azaz az ellentétes szinparok
koncepcidjaval dolgozik. A CIELAB vagy CIE L* a* b* (Commission Internationale de
I'Eclairage — CIE) szinrendszer a szinek mennyiségi kapcsolatat reprezentalja harom
tengelyen: L* érték a vildgossagot, a* és b* pedig a szinkoordinatakat jel6li. A szintér
diagramon az L* egy fiiggbleges tengelyen van abrazolva 0 (fekete) és 100 (fehér) kozotti
értékekkel. Az a* érték a voros-zold komponenst jelzi, a b* a kék-séargat (6. Abra). Az L*,
az a* és a b* értékek segitségével ki lehet szamolni a szinkiilonbséget (AE*), amely a két

szinpont kozotti tavolsagot hivatott megadni (Internet 8).
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A AE* képlete a kovetkezo:

AE = /(AL %)% + (da *)% + (4b *)2
ahol:
AL x= AL x,— AL %4
Aa x= Aa xy;— Aa *,;

L+ Fehér

L- Fekete

6. Abra A CIELAB szinmodell &bréazolésa (Forras: Internet 9)

A Kkapott AE” érték alapjan meghatarozhatd, hogy a mintak szine mekkora mértékben
valtozott a kisérlet soran. Ezekhez az értékekhez vizualis érzetek kapcsolhatok, amelyeket a

3. Tablazat szemléltet.

Els6 lépésként a tészta mintak szinvizsgalatat végeztem el. 3 parhuzamos mérést végeztem

mindegyiknél, a tészta 3 kiilonboz6 részén.

A keksz mintak szinét mindkét oldalon (alul és felill) megmértem. Ebben az esetben is 3

parhuzamos mérést végezem a mintakon.
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3. Tabldzat AE* értékekhez kapcsolhatd vizudlis érzetek (Forras: Internet 8)

AE” értékek Vizualis érzetek

AE"<0,20 nem észrevehetd
0,20<AE"<0,50 csekély szinkilénbség
0,50<AE*<1,50 alig észrevehetd
1,50<AE"<3,00 észrevehetd
3,00<AE"<6,00 feltling kiilonbség

6,00<AE"<12,00 kifejezetten feltlind

4.4.3. Allomanymérés

A keménység méréséhez a TA.XT Plus (Stable Micro Systems) tipust preciziés miszert
hasznéltam. A nyers tésztak vizsgéalatahoz az SMS Mucoadhesive Rig és a 60 degree cone
acrylic méréfejet, mig a megsiilt mintakhoz a Three Point Bend Rig és az 1/2" dia ball ss

mérdfejet alkalmaztam.

A tesztelésekhez beallitott paramétereket a 4. Tablazat tartalmazza.

4. Tablazat A kiilonbozé mérdfejek esetében a mérésekhez bedllitott paraméterek

Meérofej Meérofej altal Mérés inditasa
sebessége (mm/s) megtett at (mm) (9)
SMS Mucoadhesive Rig 0,5 20 5
60 degree cone acrylic 0,5 20 5
Three Point Bend Rig 0,5 25 20
1/2" dia ball ss 0,5 10 20

A mérbfejben talalhatd az erémér6 cella, amellyel az ellenallo er6t lehet mérni. Az er6 attol
a pillanattol mérhetd, amikor a méréfej eléri a minta feliiletét, ugyanis addig nem fejt ki er6t.
Az adatok rogzitése akkor indul, amikor az ellendllés eléri a megadott erdt, példaul az SMS

Mucoadhesive Rig méréfej esetében az 5 g-ot.
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A mintak valtdsa kozott letisztitottam a berendezést a hamis adatok elkeriilése érdekében.

Minden mintanal hat parhuzamos mérést végeztem.

Az adatok kiértékelése az Exponent szoftverrel tortént. A Statgraphics statisztikai szoftverrel
elemeztem az adatokat a megfelelobb méréfej kivalasztasanak érdekében. Ehhez egy
egyvaltozds varianciaanalizist (analysis of variance — ANOVA) végeztem el minden

mérofejre.

4.4.4. Sltési veszteség mérése

A silitési veszteség szamolasahoz siités eldtt és utan is megmértem a mintak tomegét egy egy

tizedesjegy pontossagu konyhai mérleggel. Az értékek kiillénbsége volt a siitési veszteséeg.
4.4.5. Erzékszervi mindsités

Az érzékszervi mindsités egy kérddiv segitségével tortént. 32 résztvevd toltotte ki a
kérddivet, amiben a mintak szinét, édes izét, mézes izét, keménységét és illat intenzitasat
pontoztdk. Az utolsd kérdés az altalanos kedveltségre kérdezett rd. Az Gsszes résztvevd

laikus biralo volt; az érzékszervi min6sités nem tekintheté reprezentativnak.
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5. Eredmények és éertékelés

5.1. A pH értékek 6sszehasonlitasa

A pH ¢értékeket ugyanazzal a berendezéssel mértem siités elétt és utan, igy

0sszehasonlithatéak a nyers tészta és a kész keksz mintak mért értékei.

A 7. Abra tartalmazza a mintak pH értékének valtozasat a siités soran. A hegyi mézzel
készult minta nyers tésztaja semleges pH-val rendelkezett, az 6sszes tobbi minta az enyhén
lugos tartomanyban helyezkedett el. Mind az 6t minta pH értéke nétt a siités soran.

Legnagyobb mértékben a kizardlag cukorral készult minta pH értéke valtozott.

A mintak pH értékének valtozasa a sltés soran

9,00 8,36 795
7,79 ,
8,00 7,39 7,71 7,70
7,06 7,06 7,05 7,00
7,00
6,00
<
X 5,00
b
@ 4,00
T
o 3,00
2,00
1,00
0,00
cukor eukaliptusz rozmaring narancs hegyi
Mintdk

MW tészta M keksz

7. Abra A mintak pH értékének valtozasa a siités soran

Gokmen és munkatarsai a szalalkali és a szddabikarbdna, illetve a szachardz és a gliikéz
felhasznalasaval készult siitemények kozotti kilonbségeket vizsgaltak. A szachardzzal és
szodabikarbénaval készilt minta pH értéke emelkedett a siités elsé 10 perce soran,
ellentétben a tobbi mintaval (Gokmen et al., 2008).

A szodabikarbona hobomlasanak képlete a kdvetkezo:

2 Nchag = Naz C03+ COZ + H20
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A szodabikarbona bomlasa soran natrium-karbonat (Na.COs) keletkezik, aminek vizes
oldata lugos kémhatasu. Ezeért volt nagyobb minden minta pH értéke a sttés utani méréskor,

mint elotte.

5.2.  Szinmérés

A AE* értékeket a fent leirt képlet segitségével szamoltam ki. Az 5. Tablazat tartalmazza a
tészta és keksz minték, illetve a kekszek alja és felszine koz6tti szinkllonbségek értékeit. A
hegyi mézzel késziilt minta szine a 3. Tablazatban leirtak szerint alig észrevehetéen valtozott
a siités soran. A rozmaring és a narancs mézzel készitett kekszek AE™ értéke 3,00 és 6,00
kozott van, igy felting kiilonbség volt a tészta és a megsilt termékek szinei kozott. Az
eukaliptusz mézzel ¢s a kizardlag cukorral készitett mintak esetében kifejezetten feltind volt

a szinkulonbseg.

5. Tablazat A tészta és keksz mintak, illetve a keksz alja és felszine kozotti szinktilonbségek értékei (4E™)

Cukor 10,78 12,87
Eukaliptusz 6,74 2,10
Rozmaring 5,67 9,43
Narancs 4,43 2,24
Hegyi 1,48 6,58

A kész kekszek alja és felszine kozotti szinkllonbségek esetében az eukaliptusz és a narancs
mézes mintdk értékei voltak a legkisebbek, azonban a kulonbség ezeknél a mintakndl is

észrevehetd volt. A maradék harom minta szinkiilonbsége kifejezetten feltiind volt.

A 6. Tablazat tartalmazza az egyes keksz mintak felszine kozdotti szinkulonbségeket. A
narancs €s a hegyi mézzel késziilt mintak kozott alig észrevehetd a szinkiilonbség. Az
eukaliptusz, illetve a narancs es a hegyi mézes mintak kozott feltiing a kiilonbség. A tobbi

minta kozott kifejezetten feltling kiilonbséget lehet felfedezni.
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A kizarodlag cukorral készilt minta killonbozik a leginkabb a tobbi mintatol. Az 6sszes mezes
keksszel Gsszevetve 10-nél nagyobb a AE™ értéke. Lényegesen kisebb L™ értéke volt a
felszinének, mint a mézzel készllt mintdknak, tehat kevésbe volt vilagos. Valamint az a*

értéke is kisebb volt, mint a tébbi mintanak, azaz kevésbhé volt voros a szine.

6. Tablazat Az egyes keksz mintak felszine kozétti szinkiilonbségek

Cukor Eukaliptusz Rozmaring Narancs Hegyi

Eukaliptusz

Az Osszes mézes keksz esetében a vilagossagi tényezd értéke nagyobb volt a felszin

esetében, mint a kekszek aljanal. A hegyi mézzel készitett keksz minta L* értéke azonban
Iényegesen nagyobb volt a felszin esetében, mint az aljanal. A mézes mintakkal szemben a
kizarolag cukorral készult keksz L* érteke magasabb volt az minta aljanak mérésekor, mint

a felszinének, tehat a keksz alja vilagosabb volt, mint a teteje.

A rozmaring mézzel késziilt keksz esetében a tobbitdl eltérd modon a felszin mérésekor az
a* eértéke Iényegesen kisebb volt, mint az aljanal, tehat joval vorosebb szine volt a keksz
aljanak. Illetve a b* értéke is jelentés mértékben eltért a felszin és a keksz aljanak mérésekor.
Utobbi esetben joval nagyobb értéket mértem, azaz lényegesen sargabb volt a minta alja,

mint a felszine.

Ahogyan a 6. Téablazatban is latszik, a kizarélag cukorral készilt minta kulonbozik a
leginkéabb a tobbitdl. Ez megmutatkozik az a* és a b* egyéni vizsgélatakor is, mivel a mézes
mintakkal ellentétben, ennél a mintanal mindkét érték csokkent a siités soran. Ez azt jelenti,
hogy a kizardlag cukorral készllt minta tésztaja sargabb és vorosebb szinnel rendelkezett,
mint a megsiilt keksz. A felszine és az alja is veszitett a voros és sarga szinébdl a stités soran.
Az 5. Tablazatban is lathato, hogy a mézes mintak AE™ értékei kisebbek, mint a csak cukorral
készult mintaé. A slités hatasara sokat valtozott a szine, illetve az alja és a felszine kdzotti

szinkulonbség is igen nagy.
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5.3.  Allomanymérés

Az Exponent szoftver segitségével kiértékeltem az adatokat: a berendezés altal mért
legnagyobb és legkisebb erd értékeket a nyers tésztak mérései esetében, illetve a legnagyobb

erd értékeket a kész kekszek esetében.

A szoftver altal alkotott diagram az allomanymérésekrél az id6 fiiggvényében abrazolja a
berendezés altal kifejtett erd nagysagat (8. Abra). Az er6t gramban vagy Newtonban lehet

abrézolni.
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8. Abra Az allomanymérés diagramja az Exponent szoftverben

A nyers tésztdkkal szemben kifejtett legnagyobb erd felelt meg a mintdk kenhetdségének, a
legkisebb pedig a tapaddssaguknak. A kész kekszek vizsgalata sordn mért legnagyobb er6

értekek mutattak a mintak keménységét.

Az adatok feldolgozasakor kiszamoltam az atlagukat és a szorasukat, majd diagramon

abrazoltam 6ket.
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5.3.1. Meérofej kivalasztasa

A méréfej kivalasztasahoz a kizarolag cukorral késziilt mintat és a rozmaring mézzel készilt
mintat mértem meg. Mind a tésztakat, mind a kész kekszeket megmértem a 2-2 méréfejjel.

A mérofej kivalasztasahoz csak a maximalis eré adatokkal dolgoztam.

Lemertem a kekszek magassagat es mivel nem talaltam lényeges eltérést, igy nem
korrigaltam a magassagukkal a kapott értékeket. Az eltérések egy mm-en belll voltak, igy

nem befolyasoltak jelentés mértékben az eredményeket.

A megfeleld méréfej kivalasztasdhoz egytényezds varianciaanalizist végeztem a
Statgraphics szoftverrel. A faktor a minta tipusa volt: csak cukorral vagy rozmaring mézzel

készult minta. A valtozé az allomanymeérés eredménye volt.

A 7. Tébl4zat tartalmazza a kiilonboz6 méréfejek ANOVA eredményeit és a mérések szoras
értékeit. Az ANOVA soran az volt a nullhipotézis, hogy a két normalis eloszlasi minta
szOrasnégyzete, azaz variancidja azonos. A szignifikanciaszint 5 % volt. Amennyiben a P-
érték 0,05 alatt van, a nullhipotézist elutasitjuk, tehat a vizsgalt mintak szérasnégyzete nem

azonos.

A négy méréfejb6l harom esetében elutasitottam a nullhipotézist. Ez alapjan harom
megfeleld a mintak megkulonbodztetésére: az SMS Mucoadhesive Rig, a 60 degree cone

acrylic és a Three Point Bend Rig.

Ezért megnéztem, hogy a hat parhuzamos mérés szordsa hogyan alakul az egyes méréfejek
és mintak esetében. Ez alapjan a tésztdk mérésére az SMS Mucoadhesive Rig mérdfejet

valasztottam, a kész keksz mintak mérésére pedig a Three Point Bend Rig méréfejet.

Ugyan az 1/2" dia ball ss méréfej szorasa kisebb, mint a Three Point Bend Rig mérdfejé, az
ANOVA alapjan utobbi egyértelmiien alkalmas a mintdk megkiilonbdztetésére, mig elobbi

nem.
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7. Tablazat A kiilonbozé mérdfejek ANOVA eredményei és az allomanymérések szoras értékei

Csak cukorral ~ Rozmaring mézzel

P-érték készilt minta készult minta
szorasa szorasa

SMS Muco-

) ) 0,0000 3,80 8,19
adhesive Rig
60 degree cone

) 0,0000 10,95 28,67
acrylic
Three Point

) 0,0000 26,18 32,84

Bend Rig
1/2" dia ball ss 0,1005 19,65 29,45

5.3.2. Siités elott

Siités elott a tésztak kifejezetten lagyak voltak. A TA.XT Plus Stable Micro Systems

berendezés altal kifejtett maximalis erd értékek atlaga és szoréasa lathato a 9. Abran.

A kizarolag cukorral késziilt minta kenhetdsége rosszabb volt, mint a mézzel késziilt
mintaké. A berendezésnek nagyobb erdt kellett kifejtenie ezzel a mintaval szemben. A méz
egy igen viszkozus folyadék, ez a tészta allagat is befolyasolja: sokkal lagyabb lesz téle a
tészta. A mézzel készilt mintak 25,6 m/m%-a méz volt, igy sokkal kenhetdbbek voltak, mint

a kizarolag cukorral késziilt minta. Ez a tésztakkal valdo munka soran is érzédott.
A mézzel készitett mintak kozott nem volt szamottevo kiillonbség.

Az 6sszes minta igen kenhetd volt, ennek az a magyarazata, hogy a mintak kozel 20 m/m%-
a vaj, amely szobahOmérsékleten igen lagy. Fearon és Johnston a vaj keménységével
kapcsolatban végeztek kisérletet, amelyben allomanyprofil analizist is végeztek. Kiilonb6z6
kezeléseknek vetették ala a vajat, majd megmérték az allomanyat. A hémérséklet
emelkedésének fiiggvényében a vaj kenhetOsége jelentés mértékben nétt (Fearon and
Johnston, 1989).
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A laborban, ahol a mérést végeztem, 21,5 °C volt. Ez a hdmérséklet nagyobb, mint a vaj
olvadaspontja, ami 13-20 °C (Schaffer et al., 2001).

A tésztak kenhet6sége
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9. Abra A tészta mintik kenhetésége

A nyers tészta mintak tapadossagat akkor mérte a berendezés, amikor elszakadt a méréfej a
tésztatol, tehat ez egy negativ eréhatés volt. A mért adatok atlagat és a szorasaikat a 10. Abra

tartalmazza.

A kizérolag cukorral késziilt minta volt a legkevésbé tapados. A rozmaring mézzel késziilt
minta volt a leginkabb tapadds, azonban, ha figyelembe vessziik a sz6rés értéket, nem volt

jelentds eltérés a mézzel késziilt nyers tészta mintak kozott.

A tésztakkal valé munka sordn nem volt feltiind kiilonbség az 6t minta tapadossaga kozott:
mindegyik mintat kifejezetten nehéz volt kinyujtani, mert szerfelett tapadosak voltak,
azonban nem volt érzékelhetd kiilonbség kozottik. Csak az allomanymérd berendezés

hasznalataval voltak érzékelhetdek a kiillonbségek.
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A nyers tésztak tapaddssaga
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10. Abra A nyers tészta mintak tapaddssaga

A nyers tészta mintak adhézioja alatt a negativ gorbe alatti teriilet értendd. Az adhézid a
kiilonb6z6 molekuldk kozott fellépd vonzoé kdlesonhatas. Az dllomanymérd berendezéssel

mért adhézid értékek és azok szorasa a 11. Abran lathaté.

A kizarolag cukorral készilt minta adhézidja Iényegesen kisebb, mint a mézzel készilt nyers
tészta mintaké. Ennek oka az, hogy kevesebb a nedvességtartalma ennek a mintanak. A

mézes mintak a hozzaadott méz miatt tobb vizet tartalmaznak. llletve a méz ragaddssaga is

-z

A narancs mézzel készilt minta adhézidja a legkisebb a mézzel készilt mintak kozll,
azonban figyelembevéve a szorés értékeket, nem kiilonbozik a hegyi és az eukaliptusz mézes

mintaktol.

A rozmaring mézes minta viszont az 6sszes mintanal nagyobb adhézidval rendelkezett, bar

nem tért el jelentdsen a tobbi mézzel késziilt mintatol.

A tésztak gyurasa és nyutjtasa soran enyhén érzékelhetd volt, hogy a kizarolag cukorral

készilt minta adhézidja kisebb, mint a mézzel készilt mintakeé.
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A nyers tészta mintak adhézidja
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11. Abra A nyers tészta mintak adhézioja

5.3.3. Sités utan

A mintak siités utani keménysége a 12. Abran lathato.

A kekszek keménysége a suités utani méréskor azt mutatta, hogy a kizarélag cukorral késziilt
minta puhabb, mint a mézzel készlltek, illetve a szdras értéke is ennek a mintanak volt a
legnagyobb.

A mézzel késziilt mintak kdzul a rozmaring mézes volt a legkevésbé kemény €és a narancs
mézes a legkeményebb, habar nem volt Iényeges kildénbség a mézes keksz mintak

keménysége kozott.

A Statgraphics szoftverrel végzett ANOVA alapjan a mézes mintak kozott nem volt

szignifikans kilonbség 5 %-os szignifikancia szinten.
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A kekszek keménysége
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12. Abra A keksz mintak keménysége a siités utan

5.4. Sitési veszteseq

A mintak sitési vesztesége a 13. Abran lathato. A kizarolag cukorral készitett minta veszitett

a legtobbet a tomegébdl a siités soran: 14 %-ot.

A mézzel készitett mintdk lényegesen kevesebb sutési veszteséggel rendelkeznek. Az
eukaliptusz méz felhasznalasaval keszilt keksz a témegének a 9,8 %-at veszitette el a

sutésnél. Ez az érték a kizarolag cukorral készilt minta 70 %-a.

A legkevesebb a rozmaring mézzel készilt minta sutési vesztesége (7,5 %). Egy potencialis
Uj termék fejlesztésénél tehat a siitési veszteség szempontjabdl jobb dontés lenne a mézzel

késziilt mintak kozil valasztani.

Strait 1997-ben végzett kutatdsdba soran mézzel készilt sliteményeket vizsgélt. Az
eredményeibdl kideriilt, hogy a kontroll mintakkal szemben nagyobb viztartalommal
rendelkeztek, ami a sutés soran sem csokkent nagy mértékben, tehat a méz siités soran is

megkotve tartja a vizet (Strait, 1997).
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13. Abra A mintak siitési vesztesége

5.5.  Erzékszervi min0sités

Az érzékszervi mindsitésben 32 ember vett részt, akik a burgosi egyetem hallgat6i és tanarai
voltak. Mindenki laikus birdlé volt. Ez az érzékszervi mindsités nem tekinthetd
reprezentativnak, mivel a résztvevék nem képviselték a fogyasztok Osszességét: csak a 21-
23, illetve a 45-55 éves korosztalyba tartoz6 emberek toltotték ki a kérdéivet, valamint

minden kit61t6 egyetemi polgar volt.

A kérddiv hat kérdést tartalmazott. Minden kérdésre egy egytdl otig terjedd skalan kellett

kivalasztani a mintakra jellemzé értékeket.

Az els6 kérdés a mintak szinére vonatkozott. A szin s6tétségét kellett megadni, az egyes volt
a legvilagosabb, az 6tos a legsotétebb. A masodik kérdés az illat intenzitasara kérdezett ra.
A harmadik az édes iz intenzitasardl szdlt, a negyedik pedig a mézes iz intenzitasarol. Az

otodik kerdes a mintak kemeénységere kérdezett ra, az utolso pedig az altalanos kedveltségre.
A 14. Abra tartalmazza az érzékszervi biralat eredményeinek dsszesitését.

A hegyi mézzel készult mintanak volt a legsotétebb szine. A mézes mintak kdzil a rozmaring
mézes volt a legvilagosabb. Az 6sszes keksz minta kozill a kizarolag cukorral késziilt minta

volt a legvilagosabb. Ez megegyezik az objektiv szinmérés soran kapott eredményekkel.
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Az illat intenzitasat tekintve az eukaliptusz mézzel késziilt minta 4,9 pontot kapott atlagosan,
ami joval tobb, mint a tébbi minta pontszdma. Ezzel ellentétben a kizardlag cukorral készitett

minta illat intenzitasa csekély volt, csak 1,3 pontot kapott atlagosan.

Az édes iz érzete kritikus pont egy édességnél, mivel a fogyasztok izlése nagyon eltérd lehet.
Egy termék fejlesztésekor sziikség lenne egy reprezentativ érzekszervi birdlatra fogyasztok
részvételével €s egy képzett biralokbol alld csoport biralatara agy egy miszeres vizsgalatra,

példaul az elektronikus nyelv hasznalataval.

Nekem erre nem volt lehetdségem, igy a résztvevok altal érzékelt édes iz intenzitasat és a

mintak altalanos kedveltségét tudtam dsszevetni.

Az eukaliptusz mézzel késziilt mintat talaltdk a legédesebbnek a kérddiv kitdltdi, a

rozmaring meézzel késziltet pedig a legkevéshé édesnek.

A legintenzivebb mézes ize a hegyi mézzel készllt mintanak volt, ami 4,3 pontot kapott
atlagosan. Alig maradt el ettdl az eukaliptusz mézes keksz, ami atlagosan 4,2 pontot kapott.
A kizérolag cukorral késziilt minta 1,1 pontos értékelést kapott tlagosan. A kérddiv kitdltoi

jOl lathat6an kilonbséget tettek a kizarolag cukorral és a mézzel készilt mintak kdzott.

A kizéarolag cukorral késziilt minta az érzékszervi mindsitésben részt vevok szerint

kismértékben keményebb volt (3,6), mint a mézes mintak (3,4-2,5).

Ennek az lehetett az oka, hogy nem tudta minden valaszadd azonnal a siités utan megkdstolni
a mintakat. Tobben csak egy nap elteltével kostoltak meg a kekszeket. Ez az id6 elég lehetett
ahhoz, hogy a mézes kekszek megpuhuljanak, mivel vizet vettek fel a levegd
paratartalmabol. Ez egy mérési hiba, amit el lehetett volna kertilni, ha egyszerre kostolta

volna meg mindenki a keksz mintékat.

Vagy az is indokolhatja a miiszeres méréstdl vald csekély eltérést, hogy a résztvevok laikus

biraldk voltak, igy nem tudtak olyan pontosan érzékelni a mintak allomanyat.

Az éltalanos kedveltségrol szold kérdésre a legnagyobb pontszamot a hegyi mézes minta
kapta (4,3), a masodik legkedveltebb minta a narancs mézzel készilt volt. A legkevéshé

kedvelt pedig a kizarélag cukorral készitett keksz volt (2,2).

Osszességében elmondhatd, hogy az érzékszervi vizsgalat alapjan a hegyi mézzel készitett
minta potencialis terméknek tekinthetd, mivel ez volt a legkedveltebb minta. Ennek talaltak
a legsotétebbnek a szinét és a legintenzivebbnek a mézes izét. Az illata a masodik

legintenzivebb volt.
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6. Kovetkeztetések

A vizsgalatok soran kapott eredmények értékelése utan elmondhato, hogy a kizardlag
cukorral késziilt keksz mintdk ¢és a mézes mintdk kozott egyarant felfedezhetdek

hasonlosagok és kildnbségek.

A pH mérés soran egyik minta sem kerilt a savas tartomanyba és a siités soran az 6sszes
minta pH értéke nétt. A kizarolag cukorral késziilt minta siités el6tt és utan is lagosabb volt,
mint a mézzel készult mintak, tehat elmondhatd, hogy a méz hozzéadéasa csokkentette a
kekszek pH érteket.

A mézzel késziilt mintak vilagossagi tényezdje (AL*) kisebb volt, mint a kizardlag cukorral
készult mintaé. A mézek miatt sdtétebbek voltak a mintak. A sités soran a kizardlag cukorral
készllt minta szine véltozott legnagyobb mértékben, illetve a kész kekszek alja és felszine
kozotti szinkulonbség is ennél a mintanal volt a legszembetiindbb. A narancs és a hegyi
mézes mintak felszine kézotti szinkildnbség volt a legkisebb, bar ezek a mézek nem voltak

hasonlo sziniiek, a siités utan a kekszek szine nagy mértékben hasonlitott egymasra.

Siités elott a kizardlag cukorral késziilt minta kenhetsége volt a legnagyobb. Ugyanennek
a mintanak a tapadossaga és adhézidja is a legkisebb volt a mintak kozil. Tehat ez volt a
leglagyabb, ezt volt a legnehezebb kinyujtani. Sutés utan csokkent a mézes mintaktol valo

eltérése.

A sutés soradn a mézzel készitett mintak sokkal kevesebb vizet veszitettek, mint a kizarolag
cukorral készllt minta. Ez alapjan a mézes mintak gyartasa gazdasagi szempontbdl

kedvezobb lenne.

Az érzékszervi mindsités soran kapott eredmények tilnyomo tobbsége egybevagott a
miiszeres vizsgalatok soran kapott eredményekkel: a kekszek szinének pontozésa
megegyezett az objektiv mérési eredményekkel. A kérddiv kitoltdinek leginkabb a hegyi
mézzel készilt minta tetszett. Ennek volt a legsttétebb a szine és a legintenzivebb a méz ize.
Ez egy potencialis termék lehet, mivel a mézben szamos taplalkozas élettani jelentOséggel
bird anyag talalhato, illetve tudomanyos kutatasokkal igazolt jotékony hatasai vannak a

méznek.
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7. Osszefoglalas

A méz egy egyediilallo édesité anyag, amelyet tobb ezer éve fogyasztanak az emberek.
Szamos olyan vegyilet talalhato meg benne, amely jotékony hatassal rendelkezik. A méz
egy természetes antioxidans, gyulladdscsokkentd, rakellenes és hidratdlo hatdsarol is
készitettek  kutatdsokat. Az élelmiszeriparban, a kozmetikai iparban és a
természetgyogyaszatban is gyakran hasznalt OsszetevO a méz. Ezért készitettem ¢&s
vizsgaltam olyan kekszeket, amelyekben a cukor egy részét mézzel helyettesitettem. A négy

méz, amelyekkel dolgoztam: eukaliptusz, rozmaring, narancs €s hegyi méz.

Miiszeres vizsgalatokat végeztem a pH, a szin, az allomany mérésére és a siitési
veszteségiiket is kiszdmoltam. Egy eldzetes kisérlet soran dsszevetettem az allomanymérd
berendezés tobbféle mérbfejét abbdl a szempontbol, hogy melyek alkalmasak leginkabb a
nyers tészta és a kész keksz mintak megkulonboztetésere.

A pH mérésnél mindegyik minta a semleges vagy a ligos tartomanyba tartozott, a siités
soran nott a pH értékiik. A kizarélag cukorral késziilt minta ligosabb volt, mint a mézzel

készliltek.

A szinmérés soran a kizarolag cukorral késziilt minta volt a legvilagosabb siités el6tt és utan
is. A mézzel készilt mintdk szine kdzott kisebb szinkildénbség volt, mint a mézes és a

Kiz&rdlag cukorral készult mintak kozott.

A textlra analizis soran a kizérolag cukorral késziilt minta tésztaja kenhetébbnek bizonyult,
mint a tobbi, a tapaddssaga és az adhézidja kisebb volt a mézes mintaknal. Sités utan nem

volt akkora kiilonbség a mintak kozott, mint eldtte.

A mézzel készilt mintak sitési vesztesége kevés volt, egyik sem érte el a 10 %-ot, mig a

kizarolag cukorral készilt minta 14 %-os sltési veszteséggel birt.

Az érzékszervi mindsités sordn egy hat kérdésbdl allo kérddivet toltott ki a 32 résztvevd. A
kérdoiv eredményeibdl kidertilt, hogy a kitdlték sok esetben ugyantgy ertékelték a kekszek
tulajdonsagait, ahogyan az objektiv, miiszeres vizsgalatok. A hegyi mézzel késziilt keksz

altalanos kedveltsége volt a legnagyobb, igy ez egy potencidlis termék lehet.
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Ko6szonetnyilvanitas

Szeretném kdszonetemet kifejezni konzulensemnek, Badakné Dr. Kerti Katalinnak, aki id6t
és energiat nem sajnalva segitette a munkadmat. Neki koszonhet6en szakmailag sokat
fejlodtem. Mindezek mellett szeretném megkdszonni a tiirelemét €s segitokészségét, hogy
barmikor fordulhattam hozz& barmilyen problémaval. Szeretnék koszdnetet mondani M?
Isabel Jaime Morenonak is, aki szintén rengeteget segitett a diplomadolgozatom elkészitése
soran. Halaval és koszonettel tartozom a csaladtagjaimnak, akiknek a timogatésa nélkiil az

egész munka nem valosulhatott volna meg.
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A hallgato neve: Bognar Bianka
A Hallgato Neptun kodja:  RIYQSS

A dolgozat cime: Cukorral és mézzel készitett kekszek allomanyanak vizsgalata,
potencialis termeék fejlesztése

A megjelenés éve: 2023

A konzulens tanszék neve: Gabona és Iparinévény Technologia Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott diplomadolgozat egyéni, eredeti jellegii, sajat szellemi
alkotasom. Azon részeket, melyeket mas szerzok munkajabol vettem at, egyértelmiien
megjeloltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant allitottam, tudomasul veszem, hogy a Zarévizsga-bizottsag a
zarovizsgabol kizar és a zarovizsgat csak 1 dolgozat készitése utan 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 Elettudoméanyi Egyetem mindenkori szellemitulajdon-
kezelési szabalyzataban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem konyvtari repozitori rendszerébe.

Kelt: 2023. év aprilis ho 27. nap
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Bognar Bianka (hallgaté Neptun azonositoja: RIYQS5S) konzulenseként nyilatkozom arrdl,
hogy a diplomadolgozatot attekintettem, a hallgatot az irodalmi forrasok korrekt kezelésének
kovetelményeir6l, jogi és etikai szabalyairdl téjékoztattam.

A diplomadolgozatot a zar6vizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen nem

Kelt: 2023. év aprilis hé 27. nap
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