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A héarsméz jellegzetes illatl, tukrds, vildgos borostyan szind, édes,
kulénlegesen zamatos mézink. Ennek ellenére fogyasztasa
valoszinlileg enyhén kesernyés utdize miatt - nem olyan elterjedt, mint
az akacmézé. Hazankban egyébként a Dunantllon, els6sorban Somogy
és Baranya megyében vannak a legnagyobb &sszefiigg6 héars teriiletek.

A viragmézek kb. 70-80%-at egyszeri cukrok (glikéz és fruktoz)
alkotjdk, a szérazanyag-tartalomban akdr 95% is lehet a
monoszacharidok ardnya. A szénhidratok a méz savas kozegében
melegités hatdsara nagyon kdnnyen bomlasnak indulnak, mik&ézben
fokozatosan ndvekvd mennyiségi  HMF  (hidroxi-metil-furfurol)
keletkezik. E vegyuletet gyakran hasznaljadk a mézben végbemend kéaros
folyamatok jelzésére, mivel nagy mennyiségben valo jelenléte a
termékben tulzott melegitésre, helytelen vagy hossz( ideig tarto
tarolasra utalhat, és esetleg értékesitésre alkalmatlanna teheti azt. A
meéz hosszu allasakor lassan és kisebb, hevitésekor gyorsan és nagyobb
mennyiségli HMF keletkezik a cukrok bomlasa és karamellizalodasa,
illetve a Maillard reakcié soréan. Tobbek koézott a HMF felel6s” a
melegitett méz szinének soOtétedéséért, valamint illatAnak és izének
megvaltozasaért is. A frissen pergetett mézben nem mutathaté ki ez a
vegyilet, és a nyers mézben is csupan csekély mennyiségben talalhatéd. A
méz hosszabb ideig szabadban, napon torténd tarolasa, valamint
szakszer(tlen felmelegitése viszont el@segitik a HMF termel68dését. A
mézben az enzimaktivitds és a HMF mennyisége mindig forditottan
aradnyos: alacsony enzimaktivitds magas HMF tartalommal jar egyitt. A
kilénb6z6 mézek HMF tartalma széleskdr(ien tanulméanyozott mindségi
jellemzé (Kim et al., 1992; Khalil et ab, 2010; Zappald et al., 2005;
Teixidé et ab, 2011; Chernetsova et ab, 2012; Kowalski, 2013).
Vizsgalatara alapvetéen harom modszer hasznéalatos: két spektro-
fotometrids (a Winkler- és a White-féle), valamint egy kromatografias
(HPLC) eljaras.
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A méz feldolgozésa sordan a melegités altaldban két mdédon torténik:
légkeveréses kamréaban 45-50 °C-on vagy forr6é vizbe meritéssel (Fallico,
2004). A mézeket altalaban a kristdlyosodds késleltetése, illetve
esetlegesen egyes mikroorganizmusok elpusztitdsa céljabol vetik ala
hékezelésnek (Tosi et al., 2002). Bar a mézek esetében a magas
cukortartalombdl addédo Kkis vizaktivitds miatt nem nagyon tudnak
fejlédni a mikroorganizmusok a mézben, de a magasabb viztartalmu
mézek érzékenyek lehetnek az ozmofil éleszték altal okozott
fermentaciora (Belitz, 2009).

A HMF keletkezését a mézben szamos tényez6 befolyéasolja: a
hémérséklet, a hékezelés id&tartama, a tarolasi korilmények, a fém
taroléedények hasznalata, valamint a méz kémiai jellemz6i (pH, 8sszes
savtartalom, asvanyi anyag tartalom), ez utobbiak déntéen a novényi
eredettel vannak &sszefliggésben. A mézek HMF tartalmat illetéen a
Magyar Elelmiszerkényv harom kategoériat kilénboztet meg, 15 (Kis
enzimtartalmd mézek), 40 (altalanos) és 80 mg/kg-os (tropusi eredet(
mézek) hatarértékekkel.

A Budapesti Corvinus Egyetem Elelmiszerkémiai és
Taplalkozastudoméanyi Tanszékén hosszi évek oOta folynak kulénb6zd
viragmézek fizikai és kémiai tulajdonsdgainak vizsgalataval kapcsolatos
kutatasok (Amtmann et al.,, 2003, 2008, 2010; Korany et al., 2005;
Nemes et al., 2009). Bar a kutatomunka elsésorban a mézek illd
komponenseinek feltérképezésére iranyul, szdmos vizsgalatot végeztiink
a feldolgozds soran a termékben véghemend valtozdsok nyomon
kovetése céljabol is, igy pl. egyes fizikai paraméterek (szinjellemzék)
valtozasat vizsgélva a hlkezelés és tarolds sordn (Csdka et al., 2013).
Jelen dolgozatunkban a harsméz HMF-tartalmanak vizsgalataval
kapcsolatos eredményeinkrél szamolunk be.

Anyag és modszer

Vizsgéalati mintdink kereskedelmi forgalombdl szdrmazd hérsmézek
voltak. A HMF tartalom meghatarozasat a MSZ 6943/5-1989 el&irdsa
alapjan végeztik, White-féle mddszerrel. A mddszer elve, hogy a
deritett mézoldat UV-abszorbancidjat olyan vakoldattal szemben
mérjuk, amelyben a HMF-molekula 284 nm-en abszorpciés
maximummal rendelkezd kromofor csoportjadt hidrogén-szulfittal
elroncsoltuk. A korrigalt abszorbancidbdl szamitjuk a minta HMF-
tartalmat. A méz megfelel6 el6készitése - oldasa, Carrez-oldatokkal
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