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A hársméz jellegzetes illatú, tükrös, világos borostyán színű, édes, 
különlegesen zamatos mézünk. Ennek ellenére fogyasztása 
valószínűleg enyhén kesernyés utóíze miatt -  nem olyan elterjedt, mint 
az akácmézé. Hazánkban egyébként a Dunántúlon, elsősorban Somogy 
és Baranya megyében vannak a legnagyobb összefüggő hárs területek.

A virágmézek kb. 70-80%-át egyszerű cukrok (glükóz és fruktóz) 
alkotják, a szárazanyag-tartalom ban akár 95% is lehet a 
monoszacharidok aránya. A szénhidrátok a méz savas közegében 
melegítés hatására nagyon könnyen bomlásnak indulnak, miközben 
fokozatosan növekvő mennyiségű HMF (hidroxi-m etil-furfurol) 
keletkezik. E vegyületet gyakran használják a mézben végbemenő káros 
folyamatok jelzésére, mivel nagy mennyiségben való jelenléte a 
term ékben túlzott melegítésre, helytelen vagy hosszú ideig tartó 
tárolásra utalhat, és esetleg értékesítésre alkalmatlanná teheti azt. A 
méz hosszú állásakor lassan és kisebb, hevítésekor gyorsan és nagyobb 
mennyiségű HMF keletkezik a cukrok bomlása és karamellizálódása, 
illetve a Maillard reakció során. Többek között a HMF „felelős” a 
m elegített méz színének sötétedéséért, valamint illatának és ízének 
megváltozásáért is. A frissen pergetett mézben nem m utatható ki ez a 
vegyület, és a nyers mézben is csupán csekély mennyiségben található. A 
méz hosszabb ideig szabadban, napon történő tárolása, valamint 
szakszerűtlen felmelegítése viszont elősegítik a HMF term elődését. A 
mézben az enzimaktivitás és a HMF mennyisége mindig fordítottan 
arányos: alacsony enzimaktivitás magas HMF tartalom m al jár együtt. A 
különböző mézek HMF tartalm a széleskörűen tanulmányozott minőségi 
jellemző (Kim et al., 1992; Khalil et ab, 2010; Zappalä et al., 2005; 
Teixidó et ab, 2011; Chernetsova et ab, 2012; Kowalski, 2013). 
Vizsgálatára alapvetően három módszer használatos: két spektro­
fotom etriás (a Winkler- és a W hite-féle), valamint egy kromatográfiás 
(HPLC) eljárás.
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A méz feldolgozása során a melegítés általában két módon történik: 
légkeveréses kam rában 45-50 °C-on vagy forró vízbe merítéssel (Fallico, 
2004). A mézeket általában a kristályosodás késleltetése, illetve 
esetlegesen egyes mikroorganizmusok elpusztítása céljából vetik alá 
hőkezelésnek (Tosi et al., 2002). Bár a mézek esetében a magas 
cukortartalom ból adódó kis vízaktivitás miatt nem nagyon tudnak 
fejlődni a mikroorganizmusok a mézben, de a magasabb víztartalmú 
mézek érzékenyek lehetnek az ozmofil élesztők által okozott 
ferm entációra (Belitz, 2009).

A HMF keletkezését a mézben számos tényező befolyásolja: a 
hőmérséklet, a hőkezelés időtartam a, a tárolási körülmények, a fém 
tárolóedények használata, valamint a méz kémiai jellemzői (pH, összes 
savtartalom, ásványi anyag tartalom ), ez utóbbiak döntően a növényi 
eredettel vannak összefüggésben. A mézek HMF tartalm át illetően a 
Magyar Élelmiszerkönyv három kategóriát különböztet meg, 15 (kis 
enzimtartalm ú mézek), 40 (általános) és 80 mg/kg-os (trópusi eredetű 
mézek) határértékekkel.

A Budapesti Corvinus Egyetem Élelmiszerkémiai és 
Táplálkozástudományi Tanszékén hosszú évek óta folynak különböző 
virágmézek fizikai és kémiai tulajdonságainak vizsgálatával kapcsolatos 
kutatások (Amtmann et al., 2003, 2008, 2010; Korány et al., 2005; 
Nemes et al., 2009). Bár a kutatóm unka elsősorban a mézek illó 
komponenseinek feltérképezésére irányul, számos vizsgálatot végeztünk 
a feldolgozás során a term ékben végbemenő változások nyomon 
követése céljából is, így pl. egyes fizikai param éterek (színjellemzők) 
változását vizsgálva a hőkezelés és tárolás során (Csóka et al., 2013). 
Jelen dolgozatunkban a hársméz H M F-tartalm ának vizsgálatával 
kapcsolatos eredm ényeinkről számolunk be.

Anyag és módszer
Vizsgálati mintáink kereskedelmi forgalomból származó hársmézek 

voltak. A HMF tartalom  m eghatározását a MSZ 6943/5-1989 előírása 
alapján végeztük, W hite-féle módszerrel. A módszer elve, hogy a 
derített mézoldat UV-abszorbanciáját olyan vakoldattal szemben 
mérjük, amelyben a HMF-molekula 284 nm-en abszorpciós 
maximummal rendelkező kromofor csoportját hidrogén-szulfittal 
elroncsoltuk. A korrigált abszorbanciából számítjuk a minta HMF- 
tartalm át. A méz megfelelő előkészítése -  oldása, Carrez-oldatokkal
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