A méz Osszetétele és vizsgalata (I. rész)*

KOTTASZ JOZSEF
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

A méz az a termék, amelyet a mézel6 méhek (Apis mellifica) nové-
nyeknek, f6ként pedig azok virdgainak cukortartalmda nedveibél (nektar)
gyljtottek, szervezetikben atalakitottak, az altaluk épitett 1ép sejtjeibe
Omlesztettek és rendszerint befedeleztek.

A mézkémia torténete

A régi természettudésoknak kilénbodzé felfogasuk volt a méz erede-
térél és osszetételérdl.

Tobbnyire azon a nézeten voltak, hogy a méh a mézet a hajnali har-
matbol, a viaszt pedig a viragokbdl gydjti. Szerintik a méz szagat és
izét a viasz okozza.

Sok nézet az asztronomiaval volt kapcsolatos. A goérég Discorides-
nek az volt az allaspontja, hogy mézgydjtés szempontjab6l az a harmat
a ’egalkalmasabb, amely nagyobb csillagzatok vagy szivarvany megjele-
nése utan szall le.

A romai Plinius szerint az a nektar a ,legédesebb és legistenibb”,
mely a Venus és Juppiter csillagok feltlinése idején osapddik le.

A XVI. szazadig az a felfogas uralkodott, hogy a nektar a leveg6ben
képzédik, mint a bibliai ,,6gi manna”: a féldb6l nedvdds parak szallnak
a leveg6be, ahol a napsugarak hatasara édes izt vesznek fel. Ezen édes
para azutan éjszaka, a hideg hatdsara cseppek alakjaban a ndvények le-
veleire rakodik.

A XVI. szazadban alakult ki az a felfogas, hogy az édes nedvek,
melyeket a méhek gydjtenek, valéjaban a novények termékei, melyek a
novényekben képzédnek.

Lovitz 1792-ben a mézbél cukrot allitott elé, s ezzel tulajdonképpen
megalapitotta a mézkémiat. A cukrot ,,mézcukornak” nevezte el.

1849-ben Dubrunfaut kimutatta, hogy a méz valtoz6 mennyiség(i nad-
cukrot tartalmaz.

A mézben lev6 cukorfajtak, a savak, &svanyi anyagok, fehérjék, enzi-
mek stb. tanulményozasa és vizsgalata vezetett a mai mézkémiai isme-
reteinkhez.

A méz érzékszervi tulajdonsagai

A méz érzékszervi tulajdonsdgai: szine, ize és szaga igen valtozoak,
és rendszerint attol figgenek, hogy milyen viragokat latogattak a méhek.

A méz szine a szintelent6l a sotétbarna, s6t csaknem fekete szinig
valtozik. A legvilagosabb az akacméz, majd a tisztesfiméz és a baltacim-
méz. Valamivel sotétebb a harsméz. A vegyes virdgmézek mar legtobb-
szOr sotétebb arnyalatiak. Legsotétebb szinlk a hajdina- és kutyatejméz.
A feny6méz zoldes szind.

A korai hordasi mézek szine &ltaldaban vildgosabb, mint a késébbi
hordasuaké, ami részben azzal magyardzhatd, hogy a méh a tavaszi vagy

* A F6varosi Vegyészeti Intézet Mszaki Tovabbképzé El6adassorozataban
<MTE) elhangzott el6adas. (Szerk.)
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koi'a nyari id6ben nem jut hozza a kés6bb sotétebb szinnel jelentkezd
mézbarmathoz.

A felmelegités alkalmaval a méz szine sotétedik, a méz karamelli-
zalndik (6).

Az ikrds méz altaldban vilagosabb, mint a folyékony, a kristalyoso-
das kovetkeztében.

A méz ize is kulénbdzd lehet.

A mézek illataban mar nem jelentkezik oly mértékben érzékelhet6
eltérés, mint az izikben.

Kellemes édes iz(i az akdcméz, de ez mar nem mondhaté a tisztes-
fumézrél. Az egyes mézfajtdknak specialis izik van; ilyen pl. a magyar
balvanyfaméz, a goérég ,rézsaméz”, az olasz narancsmez, a spanyol na-
rancs-, rozmarin-, levendulaméz, vagy a tengerentdli trépusi mézek, pl.
az eukaliptuszfak Uregeiben termd eukaliptuszméz, vagy a hawai alga-
robaméz, mely az algaréba farél (Prosopis juliflora) szarmazik.

A méz kora is befolyasolja az izét (1). Friss méznek jobb az ize és
szaga.

A kristalyosodas (ikrasodas) folyamata alatt az aroma gyengdl, és
esetleg teljesen el is tlinik. Giersbergen feltevése szerint (1) ez annak
tudhaté be, hogy a keletkezd cukorkristdlyok az aromat okozé éterikus
olajokat bezarjak. )

Nem minden méz ize és illata kellemes. Igy Szardiniaban ismeretes
egy keser(i izi méz (2); a Helenium tenuifolium méze is epekeser( (3);
ilyen a Kalmia latifolia mérgez6 méze is. A keser(iséget okoz6 anyagok
kozil eddig aldehydeket, diacetil- és metilacetilcarbinolt, valamint az
antranilsavasmetiléstert, a narancsviragolaj jellemz6 alkatrészét sikerilt
kimutatni.

A méz allomanya szintén igen valtoz6 lehet. A méz allomanyat sza-
mos tényez6 befolyasolja: legfontosabb a kémiai Osszetétel, a pergetés
Gteme és a tarolasi korulmények.

A frissen pergetett mézek legnagyobb része higan folyd, és leh(ités
alkalmaval sdrdsodik (viszkozitdsa novekszik). A friss allapotban folyé-
kony méz néhany nap, hét vagy hénap eltelte utdn kristalyosodni kezd
(»-ikrésodik™) és megszilardul.

Egyes mézfajtak igen nehezen szilardulnak meg (pl. tiszta akacméz),
masoknal ez a kristalyosodasi folyamat (,,ikrdsodas™) aranylag konnyen
bekovetkezik; egyes fajtak, pl. hajdinaméz, két fazisra kilonulnek: egy
szilard, krlstalyos (,,ikras”) és egy folyékony részre.

A kristdlyosodas folyamata is f6ként a méz Osszetételétdl fugg, Kulo-
nésen a glikoz :fruktéz aranytdl, valamint a hémérséklett6l és egyéb kli-
matikus viszonyokt6l. A méz cukor alkotérészei kozul a glukéz kristalyo-
sodik a legkénnyebben, mig a fruktéz sokaig folyékony marad. A sok gli-
kozt tartalmazé méz tehat koénnyebben megszilardul, mint a kevés glu-
kézt és tobb frukt6ézt tartalmazdé. A Kkristalyosodasnal azonban a méz
egyéb alkotdrészei is szerepet jatszanak. Igy pl. De Boer megallapitotta,
hogy a nem cukortermészetli anyagok befolyasoljak a kristalyosodast;
mégpedig minél nagyobb mennyisegben vannak jelen, a méz annal nehe-
zebben kristalyosodik. A kristalyosodé képességet (KV) a glikoéz és ezen
anyagok aranya fejezi ki:

nem cukor anyagok
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KV 22 esetén igen konnyen, KV </ 5 esetén pedig egyaltalan nem,
illetve igen lassan kristalyosodik a méz (4).

A méz kezelése is erfsen befolyasolja a kristalyosodast. A gyakran,
naponta alaposan megkevert méz nem hajlamos a kristalyosodasra.

A megszilardult mézet ismét folyékony halmazallapotba hozhatjuk
melegités Utjan. Fiehe szerint (6) a mézet 35—36 C°-on mintegy 100 6raig
kell tartani, hogy a kristalyos allapotb6l ismét folyékony legyen. De Boer
(4) agy taldlja, hogy 60 C°-on 6 dra, 65 C°-on 2—4 6ra sziikséges, mig az
en vizsgalataim szerint 45 C°-on 8—10 6rés, 60 C°-on 1—2 6ras, 100 C°-on
pedig csak néhany perces hevitésre van sziikség (6).

A mézek kolloidanyag tartalma

Lothrop és Paine (7) a méz ultrasz(irésénél Ugy talaltak, hogy a sotét
szinl mézek néha toébb, mint 1% kolloid anyagot tartalmaznak, mig ez
vildgos mézeknél csak mintegy 0,2%. A kolloidok f6ként nitrogéntartalmu
anyagok (40—70%), talemulgealt viaszrészecskék, vagy egyéb szervetlen
anyagok. Ezen kolloid anyagok jelenlétiikkel befolyasoljak a méz szinét,
tisztasagat (atlatszosagat), izét, szagat és kristalyosodo képességét. A kol-
loidok csokkentik a fellileti feszlltséget és novelik a viszkozitést.

Fizikai tulajdonsagok

A méz fajstlya a viztartalomtdl és az egyéb alkotérészek mindségétél
és mennyiségétdl figg. Altaldban 1,40—1,43 ko6z6tt ingadozik, ami mintegy
78—82% szarazanyagtartalomnak felel meg. A gyakorlatban azonban nem
kozvetlenil allapitjak meg a méz fajsalyat, hanem 1 rész méz + 2 rész
viz, vagy egyéb aranyban (pl. 20%-os oldat: 20 g méz 100 ml vizben) méz-
oldathigitvanyokat készitenek, és ezen oldatok fajsulyértékeit mérik. Az
el6bbi higitasnal a fajsulyérték altalaban 1,110—1,117, az ut6bbinal
1,0605—1,0634.

A fellleti feszultséget Traub-féle stalagmométerrel, a viszkozitast
Ostwald-féle viszkoziméterrel hatarozhatjuk meg.

A méz fagyaspontcsokkenése a fehérje-, sav- és hamutartalommal
egyenes, a cukortartalommal forditott aranyban van. Stitz és Szigvart
szerint (8) a glukoz :fruktdéz ardnynak, tovabba a szahar6z- és dextrin-
tartalomnak van jelentésége a fagyaspontcsokkenésnél.

A torésmutatot (fénytorési egyltthatot) Abbé-féle refraktométerrel
hatarozhatjuk meg 40 C°-on. Auerbach és Borries (9) ugy talaltdk, hogy
a viragmézek torésmutatéja 1,4811—1,4938. A valédi méz 40 C°-on mért
térésmutatéja (n) és vizes oldatanak (20 g 10 ml vizben) 20/4 C°-on mért
fajstlya (d) kozott a kovetkez6 dsszefliggés all fenn:

d = 0,61517 -f 0,29993 n.

A polarizalt fény sikjat a viragmézek balra forgatjak, szahardztar-
talma (hamisitott) vagy dextrinben gazdag mézek (mézharmatméz) vi-
szont jobbra.

Ultraibolya fényben Orban és Stitz vizsgalatai szerint (10) a magyar-
orszagi mézek erés, kissé zOldes arnyalatd, vilagossarga lumineszcenciat
mutatnak.

A mézek elektromos vezet6képessége Stitz és Szigvart szerint (11)
25 C-on 50%-0s oldatban 0,868 és 3,645 kozott van.
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Kémiai odsszetétel
A viztartalom.

A méz viztartalma féként a nektarbdl szarmazik. A nektarok nagyon
vizdUsak: egyesek viztartalma 90%-ot is meghalad. Be nem érett allapot-
ban a méz viztartalma elérheti a 30%-ot is. Befedelezett sejtekb6l szar-
mazo, beérett méz viztartalma rendszerint 20%-nél kisebb. A viztartalom
als6 hatara 14%.

A méz viztartalma igen fontos tényez6 a méz eltarthatésdga szem-
pontjabol. 20%-nél nagyobb viztartalmd mézek mar nem allnak el, kony-
nyen erjedésnek indulnak és megsavanyodnak.

A mézek viztartalma

V= 100—E

Ahol E a méz szarazanyagtartalma.

Az MNOSZ 6950 Méz szabvany a mézek természetes eredetd viz-
tartalmét az I. rendd méznél 18,0, a Il. rend(inél 20,0 és a Ill. rend(inél
legfeljebb 22,0%-ban allapitja meg.

J1 mez savtartalma.

A mézek savanyl kémhatast mutatnak. A savfok, illetve a pH érték
altaldban a novénytani és foldrajzi szarmazastol és a méz koratol fugg.

Az MNOSZ 6950 Méz szabvany a méz ,savfokat” (100 ml méz n
NaOH fogyasztasat) I. rendd méznél 4,0, Il. rend@nél 4,5, Ill. rend(nél
pedig legfeljebb 55 ml-ben allapitja meg. A savtartalom legnagyobbrészt
szerves savakbol tev6dik ossze. Ezen szerves savak: a hangyasav, ecet-
sav, tejsav, oxalsav, borkésav, almasav, citromsav és csersav. Nyomok-
ban a viaszb6l szarmaz6 magasabb zsirsavakat (12) és borsavat is talal-
tak benne (13).

Valészinl, hogy a savtartalom

1. a nyersanyagok felvételével,

2. az allatok (méhek) szervezetébdl,

3. a méz alkotorészeinek bomlasaval (ecetesedés),

4. a mézbe kerilt idegen anyagok (viasz, méhtestrészek sth.) bomlasa

folytan,

5 a méz kezelése kovetkeztében (kénezés) keril a mézbe.

Kétségtelen, hogy az id6k folyaman a méz alkotérészei cukrok sth.
bomlési folyamata kozben szénsav, hangyasav, ecetsav stb. képzdédik, s
ezért a savtartalom is fokozatosan ndvekszik.

A mézek savtartalmarol kilonboz6 elméleteket allitottak fel. Kiild-
ndsen nagy irodalma van a hangyasavtartalom elméletének. Erdekes volt
az a téves elmélet, hogy a méhek a méz lefedelezése el6tt méreghdlyag-
jukbdél minden egyes sejtbe egy csepp hangyasavat eresztenek, hogy ezzel
»Konzervaljak” a mézet.

A méz hamutartalma
Ha a mézet elhamvasztjuk, 0,10—0,35% hamu marad vissza.

Az MNOSZ 6950 Méz szabvany a mézek hamutartalmat a koévetkezd
tablazat szerint allapitja meg.
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l. tablazat

Elsérendd méz Mésodrendl méz Harmadrendli méz
Feny6méz Feny6méz
o Tisztes- o Mézha\lrmat- o Mézharmat-
Viragméz fimeéz Viragméz méz Virdgméz méz
Tisztesfil- Tisztesf(-
méz méz
Hamu- legalabb 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04
lom % legfeljebb 0,2 0,5 1,0 0,5 1,0
Természetes ere-
det nadcukortar-
talom % (mint in-
vertcukor) legfel-
jebb! 6,0 10,0 7,00 10,0 8,0 10,0

| Vegyes viragméz esetén a megengedett nddcukortartalom hatarértékét a méz 6sszetevék szazalékanak
megfeleléen kell megallapitani. (Pl. 1. rendd méznél 40% viragméz és 60% tisztesfliméz keverék esetén a meg-
engedett legmagasabb nadcukortartalom 8,4%.)

A hamuban P, Fe, Mn, CI, Ca, K, Na, Mg, Zn, S, Si, s6t B-t és As-t
is kimutattak.

A Ca, K, Na, Mg és Si féként a talajbol kerill a mézbe, tehat a talaj-
tani viszonyok er@sen befolyasoljak ezen elemek szazalékos aranyat a
hamuban.

A Fe tartalom nagyon valtozé lehet: a tarol6edényzetbdl jelentds
mennyiségl vas kertilhet a mézbe.

Ugyancsak a tarol6edényzetre vezethet§ vissza a méz valtozd, néha
jelentékeny mennyiségl Zn tartalma is [Kottasz—Oberle (14)].

Az Mn tartalom a ndvényekbdl keril a mézbe: jelenléte fontos, mert
az Mn az éallatok bélcsatornajaban aktivatorként szerepel. Az Mn festi
a méz hamujat zodldesre.

) Akz S a mézben levd fehérjékben fordul el6. Fontos fiziolégiai szerepet
jatszik.

A CI tartalom is igen valtoz6. Kuléndsen nagy a Hawai viragmézek
klértartalma.

A P tartalom a pollen fehérjébdl ered és P25 alakban van a hamu-
ban jelen. Mennyisége a pollen mennyiségétdl figg.

Valészin(i, hogy a Si szennyezésként (,,szallé por”) kertl a mézbe.

A hamut alkotdé asvanyi anyagok a méz fontos alkotérészei. Nagy
szereplk van a méz kristadlyosoddsaban és az enzimek aktivaldsadban is.

A méz fehérjetartalma

A fehérjék a méhek testébdl keriilnek a mézbe. A fehérjetartalom
kicsiny: 0,2—0,4%. Még kisebb a gordg ,,rézsamézben”, vagy a magyar
akacmézben (0,04—0,05%), de az osztrak fenyémézben 2,0%, vagy a belga
mézharmatmézben kozel 3,0% is lehet. A fehérjéket ez ideig pontosan
még nem identifikaltak, féként csekély mennyiséglik miatt. Moreau sze-
rint és globulint (15) mutatott ki. Albumint is sikerilt kimutatni. Nincse-
nek a mézben protaminok, valamint alkoholban oldhaté fehérjék (gliadin,
hordein, zein stb.).
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Tartalmaz a méz nukleoproteideket és peptonokat is.

Szénhidratok

A méz tulajdonképpen egy nagy toménységli cukoroldat szénhidrat-
tartalma 75—80%), mely fékent invertcukor formajaban van jelen.

Ez az invertcukor a nadcukorbdl dn. inverzio hatdsara keletkezik,
amikoris az invertaz enzim hatdsara a szaharéz (nadcukor) megbomlik,
egy molekula vizet vesz fel, s glikozza és fruktdzza alakul. Az inverziot
savak, hig savak is el6idézik.

A mézben az invertcukor nem 4ltalanosan ismert glikéz—frukt6z
1:1 aranyl elegye, hanem ettdl kilonbdz8 mértékben és ardnyban eltér.

Az eltérést szdmos tényezé befolyasolhatja, igy a nektar, a kulén-
boz6 enzimek, a napfény ultraibolya sugarainak hatasa, a kristalyosodasi
tényezdk stb.

A viragmézek invertcukor tartalma mindig nagyobb, mint a méz-
harmatmézeké.

Szahar6z (nadcukor C~.H”O,). A nektar mindig tekintélyes meny-
nyiségl szahar6z oldatot tartalmaz. Ezen szahardéztartalom nagyrészt in-
vertalodik ugyan, bizonyos mennyiség azonban mégis valtozatlanul meg-
marad.

Minél jobban érvényesiul az enzimhatds, annal inkabb csékken a
szaharoztartalom. Ezért a tavaszi mézek nadcukortartalma mindig kisebb,
mint az 6szi pergetéstieké. Az éretlen (korai pergetésdi) mézek szaharo6z-
tartalma is magas.

Az MNOSZ 6950 Méz szabvany szerinti mézek néadcukortartalmat a
fenti tablazat tunteti fel.

Berk6 és Kardos (16) azonban olyan hamisitatlan Békés megyei mé-
zeket talalt (tisztesflimézek), melyeknek szaharoztartalma 9,3—14,5% volt.

Maltéz (maltobioz, malatacukor Ci:H:.0u -f- H.O). Diszaharid, hidro-
liziskor 2 mdl. d-glikézra bomlik.

Mar Kinnemann és Hilger (17) feltételezték, hogy a méz maltozt tar-
talmaz, de Phillips (18) és Elser (19) be is bizonyitottak a méz maltoz
enzim tartalmat. A maltéz a mézben diamilézbol (dextrin) keletkezik.

Melecitéz. (Melecitrioz CIBH3D B-j- 2HHO) Triszaharid.  Hidrolizalva
pl. hig kénsavval, vagy 20%-os ecetsavval d-glikoézra és turanézra bom-
lik. Mig a turan6z hidrolizisekor glikoézra és fruktézra bomlik.

CiBH0 16 H20 = CIH2011+ (,6H106

melecitoi turanéz d glukéz
CiH20u + H0 = CHIN6 + C6HI1D6
turanoz glikéz fruktéz

A melecitézt Bonastre (1834) és Berthelot (1858) a Pinus lorix ,,Brian-
gon mannajaban”, majd Alakhin (20) turkesztani mannaban talaltak meg.
A melecitéz mennyisége 5—28% kozott valtozik.

Dextrinek

A méz dextrinjei tulajdonképpen poliszaharidok, melyek &atmenetet
képeznek a cukrok és a keményit6 kozott. Metil- és etilalkohol elegyé-
vel konnyen kicsaphatok. Empirikus képletik Hilger (21) szerint CsH0O-,.



Ezen anyagok mennyisége nagyon valtozé lehet, f6ként a novénytani és
foldrajzi szdrmazas jatszik fontos szerepet (nyaron pl. a dextrintartalom
nagyobb). Ezen dextrinanyagok osszetételérdl, illetve szerkezetér6l keve-
set tudunk, féként a mézben levé csekély mennyiségik miatt. Megjegyez-
ziik azonban, hogy dsszetételik nem azonos a burgonydbol vagy mas ke-
ményitétartalmda anyagb6l savas hidrolizissel nyert Un. keményit6szor-
pok Osszetételével. (Ezen keményitészorpoket, ,.kapillarszérpok™ a md-
mézek készitésénél hasznaljak fel.) Mindenesetre kétségtelen, hogy a méz
dextrinjei a keményit6 lebontasi termékei, s igy a lebontaskor di-, tri-,
tetra-, hexa- és oktaamilézok keletkeznek (22).

Enzimek. (Fermentumok)

Euler Chemie der Enzyme c. munkdja (23) szerint ,Enzim alatt az
allat- vagy novényvildghoz tartozd, ismeretlen Osszetételi és szerkezetd
anyagokat értjik, melyek a sejtben, illetve a szervezetben keletkeznek,
kés6bb azonban azonkivil is képesek kémiai reakcidk gyorsitasara, azaz
katalizatorok”. Az enzimek tehat a kémiai folyamatokban részt vesznek
anélkil, hogy maguk latszélag megbomlandnak. A reakciok sebességét
gyorsitjak. Az enzimek mégis bizonyos mértékben eltérnek a tulajdonkép-
peni katalizatoroktél, mert mig ezeknek katalizalé hatasa szinte korlatlan,
az enzimek Kkatalizal6 hatdsa korlatozott: az enzim a folyamat kozben
megbomlik.

Bizonyos enzim csak megfelel6 anyagot képes lebontani. Sok enzim
csak egy masik kisér6 enzim hatasara valik aktivva. Ezek az aktivatol’
enzimek a ko-enzimek. Valészin(ileg vannak anti-enzimek is, vagyis olyan
fermentumok, melyek bénité hatast gyakorolnak.

Az enzimek milkodése nagyban fligg a kozeg aciditasatdl, vagyis
minden enzimnek van optimalis pH-ja.

Az enzimek igen héérzékenyek. Altaldban 70 C° felett elpusztulnak,
de huzamosan tart6 45 C°-os hémérséklet is erésen csokkenti az enzimek
aktivitasat (L MNOSZ 6950 Méz szabvany - 4,1). Az enzimek m(ikddéséhez
optimalis homérséklet altaldban 20—30 C°. Még szamos mas tényezd be-
folyasolja az enzimek mikodését (sok, aminosavak, HKO-, HCN, ultra-
ibolya vagy rontgensugarak stb.).

Lenz (24) mézecetbe egy heringet tett, s az feloldédott. Ebbél fehérje-
bonté enzim jelenlétére kovetkeztetett.

A mézben el6fordulé legfontosabb enzimek a kovetkezdk:

az invertalé enzimek,
a diaztazok,
a katalazok.

Az invertaz-enzimek kozul szamosat kimutattak a mézben, melyek
részben novényi (nektar és pollen), részben allati eredet(iek (méh) voltak.
A tiszta, fel nem melegitett méz igen gazdag ezen enzimekben. Gothe
szerint 40 C° az optimalis aktivitasi hémérsékletik. 60 C° felett a méz-
invertaz mar csak nagyon kis mértékben hatasképes.

Kilénoésen Gothe (25) foglalkozott sokat a diaztaz enzimekkel. Ki-
mutatta, hogy a konyhasé nem tal nagy tdéménységben (n/10, n/5) az
enzimhatast serkenti. lgen gyenge szerves és szervetlen savak (n/1000)
semmiféle hatast nem gyakorolnak, erfsebb savak (n/100), kiléndsen a
sdsav és ecetsav serkent6leg hatnak. A lagok ugyanezen tdménységek-
ben csdkkenthetik az enzimhatést. Az alkoholok elpusztitjdk a mézdiaz-
tazt. Ugyancsak csokkentbleg hat a sz(irés, dializalas és kilondsen a me-
legités (hevités).
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Egy hétig tart6 60 C°-o0s hevités nem okoz valtozast a diaztatikus
képessegben, 65 C° folétt gyengil, 85—90 C°-nal a mézdiaztaz elbomlik.
A diaztatikus hatas optimalis hémérséklete az egyes mézeknél kuldn-
b6z6: egyeseknél 40, masoknal 50, de 60 C° is lehet.

A diaztdz enzimtartalom a mézben szintén szamos tényez6tél fligg:
a novényfajtél, a hordastol és idejétél, a foldrajzi szarmazési helyt6l stb.

A Kkatalaz enzimet el6sz6r Anzinger (25) mutatta ki a mézben. Ere-
detét a novényekben, a nektdrban és mézharmatban kell keresni.

A viz vitamintartalma

A mézek vitamintartalméval szdmos kutaté foglalkozott. Vizsgalataik
szerint a méz nyomokban tartalmaz zsirban oldhatd A- és vizben oldhat6
B-vitamint, egyes kivételes esetekben, pl. mentamézben Griebel (27)
C-vitamint is talalt, de végeredményképpen megallapithatjuk, hogy tap-
lalkozéasi szempontb6l a méz, mint vitaminforrds nem johet szamitasba.

A méz szennyezései

A szennyezések a nektarbdl és mézharmatbol kerilhetnek a mézbe,
f6leg a méhek, a méhész, vagy a méz kés6ibtai kezelése Utjan. Ezen szeny-
nyezések mennyisége igen kulonbdz6 lehet, és legf6képpen a méz terme-
lését6l és kezelését6l fligg. A leggyakrabban el6forduldé szennyezések
aranylag kis mérvlek és nem jelentOségteljesek. Az Gjabb megfigyelések
szerint azonban mar fontosabbak a virdgmézek pollenszemecskéi, melyek
a mézek jellegének megallapitasanal donté jelentéségliek [Hazslinszky
(28, 29)].

A pollenszemecskék kilonb6z6 modon kerilhetnek a mézbe, példéul
a viragokat latogat6 meéhek kozvetitésével jutnak a nektarba, majd a
mézholyagba és igy a mézbe.

Elofordul, hogy a viragporral megtelt sejtekb6l nagyobb mennyisegi
pollen a mézbe jut. Ezen szennyezési lehetdség azonban csokken, ha a
mézet gondosan kezelik, pergetik, csak a szinmézet veszik, mikor is a
kitermelésnél a pollenrészecskék altal okozott tisztétalanségok legna-
gyobb részét kikuszobolik.

Gyakorlati szempontb6l nagyobb jelentsége van azon kdrilménynek,
ha a pollenrészecskék a nektadrban vannak, mert ezek a pollenek utalést
nyljtanak annak megallapitasara, hogy milyen noévényeket latogattak a
méhek. Jelentds megallapitasokat tett ezen a téren Koch (30). Kilénbdz6
években ugyanazon ndvényeken kulonbdz6 mennyiségeket talalt. Ebbdl
arra kovetkeztetett, hogy a virdgzat, a nektarak és a virdgok érettségi
foka az iranyaddk, hogy tobb vagy kevesebb pollenrészecske keveredett-e
a nektarhoz.

A viaszb6l ered6 szennyezési lehet6ségek nem jelent8sek, kuléndsen
akkor, ha a mézet gondosan kezelték.

Még a tiszta hamisitatlan mézben is talalhatunk azonban keményit6-
részecsikoket kisebb mennyiségben. A keményitd jelenlétét arra vezethet-
Juk vissza, hogy a méheket kora tavasszal pollenpdtlékként liszttel tap-
laljak vagy 6nmaguk keresnek alkalmat, hogy keményitétartalmd anyag-
hoz jussanak.

Gyakran vannak a mézben gombafonalak, baktériumok, gombaspé-
rdk; moszatsejtek is el6fordulnak, kuléndsen a mézharmatmézekben.

Az allati szennyezések kozil meg kell emliteni elsésorban az atkakat,
pondrékat, melyek a novényeken vagy a méheken él6skddnek. Zander
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szerint (31) kulondsen jelent6sek a Tyroglyphus sir6 és Farina atkafajtak.
Talalhatok mas rovarrészek, lepkeszarnypikkelyeik, Kisebb él6lények, le-
gyek, méhsz6rok stb.

Egyéb idegein alkatrészek lehetnék névényi rostok, kulénésen a me-
legebb vidékek mézeinél, farészecskék, korom stb. A korom vagy ipar-
telepek, vagy palyaudvarok vidékén Kkeril a mézbe.

Ezen szennyezések teljes Kizarésa léhetetlen.

A szennyezés legnagyobb részét6l azonban megfelel6 gondosséaggal a
méhész a mézet meg tudja tisztitani.

A méz bakteriologidja és mykolégiaja

Armbruster (32) szerint a normalis méz baktériummentes. Ezen vé-
leményét nemcsak a méz nagy cukortartalmara alapitja, hanem egyéb
hatasokra is.

Amellett mégis a mézben a kdvetkez6 baktériumokat és gombakat
sikerult kimutatni:

Baktériumok: Bac. subtilis, B. megaterium, B. aerophilus, Sarcina
lutea, Mikrococcus radiatus, Staphylococcus pyogenes, Pneumobacillus
Friedldnder és kulénbdzd szines és szintelen coccusok.

Eleszt6k: Antlhomyces Reukaufii, Saccharomyces apiculatus, Saccha-
romyces cerevisiae, Zygosaccharomicetes stb.

Gombak: Penicillium glaucum, Rhizopus nigricans, Mucor racemosus,
Aspergillus gracilis, Sterigmatolystis nigra, Cepihalosporium candidum,
Myxotrichinum chartarum, Dematium, Penicillium és egyebek.
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