A méz 0Osszetétele és vizsgalata 11.*

KOTTASZ JOZSEF
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erzékszervi vizsgalatok
Szinvizsgalat
A méz szinét szinmintékkal val6 6sszehasonlitassal vizsgaljuk.
Az MSz 6950 Méz szabvany (1) 3. pontja livegh6l késziilt szinmintak-
kal ates6 fényben hasonlitja dssze un. 1/2 kg-os (ivegbe (bels6 at-
mérd 62 mm) toltott mézmintdk szinét. Ikrds mézet vizflirdén
kell felmelegiteni, legfeljebb 65 C°-on.
A szabvany a mézeket 4 osztalyba sorolja :
1 ,szintelen”
2. ,vilagos”
3 ,s0tét”
4. ,sbtétbarna”
A fenti szinmintdk szinét megadhatjuk més mérhetd adatokkal
is (2). Az altalam végzett vizsgalatok adatainak 6sszehasonlitasat
az alabbi |. tdblazat mutatja :

I. tablazat
PR Putfrich f. fotométer J6dszin Heilige .
A szinminta ; 9 A méz
4 issi inkcio szam komparator inGsite
szama trans(;:ssm extlr;l:cm 10 7100ml  tarcsasriak minGsitése
i 73,0 0,137 0,4 0,4 szintelen
2. 60,0 0,220 1,2 1,2 vildgos
3. 33,0 0,482 1,8 1,8 sotét
33,0 0,482 s. barna
Szag és iz

Ezen érzékszervi tulajdonsagok megallapitasanal nemcsak azt
dontjik el, hogy a méz normalis, romlatlan-e, hanem kovetkez-
tetéseket vonhatunk a méz viragfajtarol t6rténd elnevezése helyes-
ségére is (L pollenanalitika), vagy tdmpontul szolgal a cukor-
etetéses meéz megéllapitdsahoz is (3).

Tisztasagvizsgéalat

Annak megallapitdsara, hogy a folyékony méz Aatlatszé-e
vagy attetszd, fényes-e, vagy zavaros (megtort), tartalmaz-e lat-
hato uledéket vagy nem, a fent emlitett 1/2 kg-os Uvegbe toltjuk
a mézet, melyet esetleg enyhén felmelegitettiink (ikrds méz).

*A dolgozat elsd része az Elelmiszervizsgélati Kézleményekben (I11. 106,1957.) jelent meg (Szerk.)
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Pontosabb vizsgélatot mikroszkoppal végziink. Ekkor a mézet
felhigitjuk és a mézoldatot centrifugacsében 1500—2000 percen-
kénti fordulatszammal centrifugaljuk, mintegy 5 percig. A centri-
fugacs6 konikus végében 6sszegyl(lt lledéket mikroszképpal vizs-
galjuk.

Fizikai vizsgélat

Fajsaly

10 g mézet 25 ml desztillalt vizben oldunk, az oldatot quantita-
tive egy 50 ml-es piknométerbe mossuk és stiriségét 15 vagy 20 C°-on
meghatarozzuk.

Armbruster (4) egy pontosan 15 C° hémérsékletli oldatot
készitett 1 sulyrész mézbdl és két sulyrész vizb6l. A fajstlyértéket
egy grafikon segitségével olvasta le (fs : 1[405—1425 kozott).

A fajstly meghatarozasaval kiszamithatjuk a méz szaraz-
anyag-, illetve viztartalmat (L ,,Kémiai vizsgéalat™).

FelUleti feszlltség
Meérése stalagmométer segitségével torténik.

Viszkozitas

Viszkoziméterrel mérjik.

Fagyaspont

A meghatarozdst a Beckmann f. késziilékkel végezzilk.
Torésmutatd

A higitas nélkili mintat 6vatosan 50—55 C°-ra melegitjik,
s a torésmutatot az Abbé féle refraktométerrel hatdrozzuk meg
40 C°-on.

Auerbach és Borries (5) a 40 C°-on mért térésmutatd () és
a 20/4 C°-on mért slriség (d4) kozott a kdvetkezd Osszefliggést
talalta :

valédi mézeknél ........ d40= 0,61517 -j- 0,29993 n
mdmézeknél .............. d40= 0,63222 - 0,28837 n
A torésmutatdt Zeiss-féle merilérefraktométerrel is meghata-
rozhatjuk.

A térésmutatd segitségével kiszamithatjuk a mézek szaraz-
anyag-, illetve viztartalmat (L ,,Kémiai vizsgalat”).

Polarizéacio

10 g mézet egy 100 ml-es mér6lombikban 50 ml vizben oldunk.
Az oldatot aluminiumhidroxiddal deritjuk, jelig toltjuk és szdrjuk.
A forgatast 200 ml-es cs6ben, natriumlampaval megvilagitott
latétérben mérjik 20 C°-on polariméteriel és kérfokokban fejezziik
ki.
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Polarizaci6 meghatdrozassal kiszamithatjuk a méz nadcukor-
tartalmat is (L , Kémiai vizsgéalat™).

Lumineszcencia

Mintegy 1,0—1,5 cm atmér6jl kvarckémcsében ultraibolya
fényben vizsgéaljuk (,,Analysen—Lampe”).

Vezet6képesség
- A 20—25%-0s oldat vezet6képességét Wheatston-hiddal mér-
juk.

Kémiai vizsgélat

Szarazanyag-, illetve viztartalom

10 ml 20%-os mézoldatot mintegy 6 cm atmérgji és 3 cm
magas becsiszolt Uvegdugos méréedénybe mériink, kvarchomokkal
elkeverjuk, vizfurdén beparoljuk, majd 5 6ra hosszat 65—70 C°-on
és 30 mm nyomason vakuumszaritoszekrényben szaritjuk, ekszik-
katorban hdlni hagyjuk és mérjik.

Kiszamithatjuk a szarazanyag-, illetve viztartalmat a 20%-0s
oldat s(r(iségébdl 15 C°-on a Windisch-féle, vagy 20 C°-on a Gross-
feld-féle tablazatbol (2).

Gyors szarazanyag-, illetve viztartalommeghatarozasi maodszer
az infravords sugarak segitségével torténd széritdsos vizsgalati
eljaras (6).

Savjok

10 g mézet 10 ml vizben oldunk és n/10 natriumhidroxiddal
megtitraljuk. Indikatorként bromtimolkéket, vagy lakmuszt hasz-
nalunk. A szabad savtartalmat 100 g méz kézombdsitéséhez sziik-
séges, ml-ben Kifejezetten natriumhidroxid fogyasztas adja meg.
A savfokot hangyasavban, vagy almasavban fejezzik ki. 1 ml n/10
natriumhidroxid megfelel 0,0045 g hangyasavnak, illetve 0,0067 g
almasavnak.

pH meghatarozas. Elektrometrikusan, vagy kolorimetrikusan
hatdrozzuk meg.

Hamu és hamualkalitas

10 g mézet platinacsészében dvatosan elszenesitiink, majd
elhamvasztunk. Szlikség esetén killgozas utdn a hamvasztast meg-
ismételjuk (2).

A hamuhoz feleslegben n/10 kénsavat adunk (10 ml), majd az
oldatot 10 percig gyengén forraljuk. A leh(itott oldatot a csészében
n/10 natriumhidroxid oldattal visszatitraljuk. Indikatorként metil-
oranzsot, vagy metilvorost hasznalunk. A fogyasztott normélsav-
ml-ek szdma adja a hamu alkalitasat.

A hamu alkotdrészeit a kovetkez6képpen hatarozzuk meg :



Alkalidk

100—150 g mézet mintegy 10 g-os részletekben 1 ml 10%-0s
kaliumnitrat oldat hozz&adasaval beparolunk, elszenesitiink és
elhamvasztunk. A hamut forrd desztillalt vizzel feloldjuk. A sz(rlet-
b6l baritvizzel és ammoéniumkarbonattal meghatarozzuk az alkali-
akat (7).

Vas és mangan. 50 g méz hamujat sésavval haromszor elfiistol-
juk és 40 ml n/2 so6savval feloldjuk. Kihilés utdn az oldatot sz(ir-
Juk és 2ml 5% cupferron oldattal elegyitjik, 6sszerazzuk, 15 percig
allni hagyjuk és kétszer 25 ml kloroformmal kirdzzuk. A sargés-
z6ld kloroformos oldatot egy kvarccsészében szérazra paroljuk
és a maradékot elhamvasztjuk. A jelenlevé vasoxidot sésavval
és salétromsavval melegitve feloldjuk és az oldatot kétszer soé-
savval elfistoljuk. A vasat kolorimetridsan hatarozzuk meg.

A kloroformmal kirazott, gyengén sésavas oldatot beparoljuk
és elhamvasztjuk. A maradékot sosavval felvesszilk, majd natrium-
acetattal és bromosvizzel vizfirdén addig melegitjuk, mig az
oldat szintelen lesz. A Kkival6 manganszuperoxidot leszdrjik,
forrd vizzel a bromreakcid elt(intéig mossuk, kevés sosavval fel-
oldjuk, desztillalt vizzel higitjuk, kaliumjodidot adunk hozza és
keményit6 indikator mellett n/100 natriumtioszulfattal meg-
titraljuk (7).

Klorid. 2—3 g mézet 20 ml forr6 vizzel 300 ml-es Erlenmeyer
lombikban oldunk, 10 ml témény salétromsavval, 5 ml n/100
ezlstnitratot és 1 ml perhydrolt adunk hozza, majd forrasig
melegitjiik. Ha az oldat két percig tarté forralds utdn sem lesz
szintelen, agy még 1 ml perhydrolt adunk hozza és ismét forraljuk,
mig szintelen, vagy gyengén sarga oldatot kapunk. 100 ml desz-
tillalt vizzel higitjuk és az ezlstnitrat feleslegét n/100 ammaonium-
rodaniddal visszatitraljuk 2 ml hidegen telitett vastimso6oldat
hozzaadasaval (8).

Szulfat. 50 g mézet 200 ml vizben oldunk. 1 ml kaliumferro-
cianid oldatot (150 g/1) és 1 ml cinkacetat oldatot (300 g/1) adunk
hozza (Carrez-féle derités), 250 ml-re toltjuk fel és szdrjik.
200 ml szliredéket 5 ml tdmény ecetsavval forrasig hevitink,
majd allandd keverés kozben 5 ml 10%-o0s bariumklorid oldatot
adunk hozza. A Kkivalt bariumszulfat csapadékot 12 6drai allas
utan (vegsz(irén szlrjuk, szaritjuk és meérjik.

Kén. 20 g mézet Kjeldahl lombikban 0,2 g magnézium-
karbonattal és 50 ml salétromsavval (fs. 1,4) elegyitink. Ha az
eleinte heves reakcié lezajlott, homokfirdén kezdetben gyengén,
majd er@sebben hevitjik, mig mintegy 10 ml térfogatra parolodik
be. Az eljarast 25 mi-es salétromsav adagokkal addig ismételjuk,
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mig nitrézus g6zok mar nem keletkeznek (100—125 ml). Kih(ilés
utan egy porceldn csészében beparoljuk, a még visszamarado
salétromsav nyomokat ismételt sdsavas bepéarlassal eltavolitjuk,
a maradékot desztillalt vizzel és kevés sosavval felvesszik és a
kénsavat meghatarozzuk (9).

Elser (8) a perhydrolos és kénsavas roncsolds utan a kaliumot
kaliumkobaltnitritként kaliumpermanganattal titralva, a kalciumot
oxalatként ugyancsak kaliumpermanganattal, &®&szforsavat sztrich-
nin-molibdén-foszforsavként nefelometrikusan hatarozza meg.

Fehérjék

5—10 g mézbél az osszes fehérjét a Kjeldahl-féle maodszerrel
hatarozzuk meg.

Lund (22) a foszforwolframsavval kicsaphatd fehérjék mennyi-
ségét méri. A csapadék mérésére egy 35 cm hosszu, fels6 részén
16, alsé részén 8 mm atmérdji csé szolgal. Az alsd rész, melynek
befogaddképessége mintegy 4 ml 0,1 ml-es beosztast, a fels6
20, 25 és 40 ml-nél van megjelélve. A cs6be ontiink 10 ml 20%-o0s
sz(rt mézoldatot, 25 ml vizet, majd hozzdadunk 5 ml foszfor-
wolframsav oldatot (2 g foszforwolframsavat feloldunk 20 ml
higitott kénsavban 1+4 és 80 ml viz), és Ovatosan felrazzuk. 24
Orai allas utan Az (ledék mennyiségét leolvassuk. Az iledék

mennyisége :
valodi mézeknél .....occoovveeveiiiiiiiie, 0,6—2,7 mi
MUMEZEKNEL oo 0,0—0,3 ml
Szénhidratok
Invertcukor

50 ml 0,4%-0s mézoldathdl a kozvetlen redukalé cukrot
Fehling-Meissl szerint gravimetrikusan, vagy Mohr-Bertrand sze-
rint titrimetrikusan hatarozzuk meg (1) és invertcukorra szamitjuk.

Az 0Osszes cukortartalmat invertalas utan ugyancsak a fenti
gravirat)atrikus, vagy titrimetrikus eljarasokkal hatarozhatjuk
meg ().

GlUkéz. 2 g mézet 250 ml-re oldunk. Az oldat 25 ml-ébél
(0,2 g méz) a glikdzt a kovetkezOképpen hatarozzuk meg : 25
ml-hez annyi n/10 jod-jodkalium oldatot adunk, hogy legalabb
harmada, vagy fele felhasznalatlanul maradjon. Ezutan hozzaadunk
100 ml oldatot, mely 0,2 mdlos natriumkarbonat és 0,2 molos
natriumhidrokarbonat egyenl6 aranyu keverékébdl all, majd 1¥i~~
2 Oraig sotétben allni hagyjuk. Ezen id6 elmdltaval 12 ml 25%-os
kénsavval megsavanyitjuk és a szabad jédot n/10 natriumtio-
szulfat oldattal keményit6 indikator mellett visszatitraljuk. Egy-
idejlileg vakprdbat is készitink, melynek értékét levonjuk. A
kilénbség 1 ml-e 9,005 mg glikdznak felel meg.
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Fruktoz. A kozvetlen redukald cukrot Meissl szerint a torzs-
oldatbél meghatérozzuk. A fruktéztartalmat megkapjuk, ha ezen
redukéalé cukortartalombdl a glikéztartalmat levonjuk.

Szahar6z. 10 g mézet desztillalt vizben oldunk, semlegesitjik
és 500 ml-re toltjuk fel. A cukrot a fenti mddon hatarozzuk meg,
majd az oldat 50 ml-éhez 30 mg invertint adunk, ami 47—50
C°-on 1 6ra alatt a nyers cukrot jol, a melecitdézt azonban nem
invertalja. Ebb6l az oldatbdl a cukrot ismét a fenti modon hataroz-
zuk meg. A két meghatirozds kozotti kilonbség 0,95-tel szorozva
adja a szaharoztartalmat (10).

Az invertalast sosavval is végezhetjik (1).

Lehmann és Stadlinger az inverzid el6tti és utani térésmutatok
kildnbségébdl szamitja a szahardztartalmat 10%-0s mézoldatok-
bol a kovetkez6 képlet szerint (11) :

g= Ae5725

Melecitdz. Meghatarozasara legalkalmasabb v. Feilenberg mad-
szere (12). A kozvetlen redukald cukrot elroncsoljuk. A valtozat-
lan maradd szahardzt és melecitozt pedig invertdljuk. Szaharazzal
a szaharozt, sdsavval pedig a szahardzt és melecitdzt. A kilénb-
séget 1,43-mal szorozva nyerjik a melecitoz mennyiségét.

A sOsavas inverzid és szaharaze inverzié utani jodfogyasztas-
értékekb6l a vakpréba értékeket levonjuk, majd a ket érték
kilénbségébdl (n/50 jodfogyasztas ml-ek) az alabbi Il. tablazat
szerint szamitjuk a cukortartalmat :

Il. tablazat
[W50J ml.  Szahar6z mg. n/50 J ml. Szaharéz mg. n/50 J ml. Szaharéz mg.
0,1 0,12 2,0 1,41 21,0 14,50
0,2 0,23 2,2 1,55 21,5 14,83
0,3 0,32 2,4 1,68 22,0 15,20
0,4 0,40 2,6 1,82 22,5 15,55
0,5 0,48 2,8 1,95 23,0 15,92
0,6 0,55 3,0 2,08 23,5 16,29
0,7 0,62 3,2 2,22 24,0 16,67
0,8 0,69 3,4 2,36 24,5 17,07
0,9 0,76 3,6 2,49 25,0 17,50
1,0 0,82 3.8 2,63 25,5 17,89
1,2 0,95 4,0 2,76 26,0 18,31
1,4 1,07 4,2 2,89 26,5 18,76
1,6 1,18 4,4 3,03 27,0 19,25

18 1,30
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Ha a jodfogyasztas 4,4 és 20,0 ml kozott van, gy a szaharoz-
tartalmat 0,69-cel tortén6é beszorzassal nyerjik.

Ha a a cukortartalom a kozvetlen redukcional,
b a cukortartalom a sosavas inverzié utan,
¢ a cukortartalom a szaharézinverzié utan,

gy a szahar6z
és  a melecitoz

b—a
143 (c—b)

Dextrin

10 g mézet 20 ml metilalkoholban melegités kdzben oldunk és 24
orai allas utan az oldatot sz(irjik. A mézdextrin oldatban marad.
A semlegesitett sziiredékhez 200 ml 96%-os alkoholt adunk, majd
allando kevergetés kozben 80 ml étert. A kivalt dextrinanyagokrol
az oldat tisztajat leontjik, alkohol-éter eleggyel utana mossuk,
majd kevés vizben oldjuk. Az oldatot metilalkohollal higitjuk, majd
alkohol-éter eleggyel (2 ml viz, 20 ml metilalkohol, 100 ml etil-
alkohol, 80 ml éter) ismét levalasztjuk. A Kivalt csapadékot le-
szivatjuk, alkohol-éterrel utdnmossuk, vakuumexszikkatorban,
majd széritészekrényben sulyallandosagig szaritjuk (13).

Enzimelc\

Invertaz. (Elser szerint (8)).

Harom Kkis reagenspoharba adunk 2—2 ml 2,5%-0s szahar6z-
oldatot, majd mindegjdkbe 0,1 ml 10%-0s mézoldatot.

Az egyikben az invertcukortartalmat azonnal meghatarozzuk
(14).

A két fennmarad6 poharat 5 6ra hosszat 37 C°-on tartjuk
termosztatban, majd a kdzvetlen redukalé cukrot ismét meg-
hatarozzuk. A két meghatarozas kozotti kilénbség adja azon
szahardztartalmat (miligrammban kifejezve), amely 5 o6rai id6-
tartam alatt invertalddott.

Diasztaz

Kimutatasa : 5 ml frissen készitett 20%-0s mézoldatot 1 ml
1%-o0s oldhaté keményit6oldattal elegyitlink és 1 6ra hosszat
40 C°-on melegitink. Ezutan egy-két csepp jod-jodkalium oldatot
adunk hozza (1 g jéd + 2 g kaliumjodid 300 ml vizben). Ha még
véaltozatlan keményitd van jelen, Ggy az a joddal kék szinez6dést
ad. Csak kozvetlen a jodoldat hozzaadasakor fellépd szinez6dést
szabad tekintetbe venni.
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A mézdiasztaz hat6értékét a Gothe-féle szammal szokas ki-
fejezni: 1 g méz hany ml 1%-os keményit6oldatot képes lebon-
tani (2).

,&)glijkéztartalmat Kolthoff szerint is meghatarozhatjuk : egy
20%-0s mézoldat 1 ml-ét 10 ml vizzel higitjuk, 25 ml n/10 jodoldattal
és 30 ml n/10 néatriumhidroxiddal elegyitjuk. Jél ledugaszolva
15 percig allni hagyjuk, majd 30 ml 20%-0s kénsavat adunk
hozza. A felszabadult jodot n/10 néatriumtioszulfattal titraljuk.
A fogyasztott n/10 jédoldat ml-eket 9,00-el szorozva nyerjik azt a
giikdzmennyiséget miligrammokban, melyet 1 ml 20%-0s méz-
oldat tartalmaz. Ezen értéket egy g-ra szdmoljuk &t és mili-
grammokban fejezzik Ki.

A méz disztatikus hatdsat a kovetkez6képpen hatdrozzuk meg :
a 20%-os oldat 1 ml-éhez feleslegben 1%-0s keményit6oldatot
adunk (altalaban 13 ml). (Diasztazgazdag mézeknél altaldban
tobbet kell adni. Ekkor a megvaltozott térfogati viszonyokat
figyelembe kell venni.) A reakcidelegy h6mérsékletét 1 6ra hosszat
40 C°-on tartjuk, vizfurdén. Ezutan lehdtjik, 5 ml-t kipipettazunk
bel6le, jol lezarjuk és a fenti modon meghatarozzuk a glikdz-
tartalmat. Az 1%-o0s keményitdoldatot nem lehet eltartani, tehat
rendszerint frissen kell késziteni. Hasznélat el6tt pedig meg kell
vizsgalni, hogy a keményit6oldat nem redukél-e ?

Katalaz

Auzinger szerint a kdvetkez6 modon hatarozhatjuk meg (15) :

25 g mézet vizben oldunk, n/4 néatriumhidroxid oldattal
k6zombositjik, egy 50 ml-es mér6lombikba mossuk és jelig tolt-
juk. Ebb6l az oldatb6l 15 ml-t 5 ml frissen készitett 1%-os
hidrogénperoxid oldattal elegyitink, majd a Hackmann-féle készi-
lekben (15) 2 oraig allni hagyjuk szobah6mérsékleten, napfényt6l
és melegitést6l dvva ; ezen id0 letelte utdn a képz6détt hidrogén
mennyiségét leolvassuk.

Mesterséges invertcukor kimutatasa
(A valodi méz és a miméz megkiilonbodztetése).

Az eljards a B-oxj—3&-metilfurfurol

HC-CH G
1 1
HO-H2XCC C-C-H

kimutatasan alapszik.
13-oxy—6-metilfurfurol keletkezik a mézfruktdz hevitésekor is.
Fiehe rezorcin-s6savas modszere (16) :
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5 g mézet néhany ml éterrel (pro narcosi) 2-3-szor porcelan-
mozsarban elddrzsélink, az éteres oldatokat Osszedntjik, majd
porcelancsészében elparologtatjuk. A maradékhoz cseppentiink
1 csepp frissen készitett rezorcin oldatot (1 g rezorcin 100 g 1,19
fajsulyd sésavban oldva). A fellép6 erds, legalabb egy 6réig tartd
cseresznyepiros szinez6dés mesterséges invertcukor jelenlétét jelzi,
mig a gyenge, vagy gyorsan eltind narancs—rézsa szinez6dés
a méz felmelegitésére mutat. Célszerli, ha a vizsgalathoz azonos
étermennyiségeket hasznalunk fel: 2—3 ml-t, az éteres részeket
ledntjlik és az eljarést kétszer megismételjik.

Ez az eljards egyesek szerint bizonytalan eredményeket ad,
mert a felmelegitett méz is voros elszinez6dést ad (1. fent). Ez a
szinarnyalat azonban a mesterséges invertcukrot tartalmazd mézre
jellemzd szinarnyalattdl erésen eltér és csak akkor kozeliti meg,
ha tal er6sen melegitették fel a mézet. Ekkor azonban az érzék-
szervi tulajdonsagok is lényeges eltérést, abnormitast mutatnak
(pl. karamellizalédas, 1 ,,Erzékszervi vizsgalat™).

Erdekes megjegyezni, hogy hosszi (tobb évig tartd) téarolas
alatt is képz6dhet a mézben oxymetilfurfurol.

Fiehe és Kordatzki szerint (17) az oxymetilfurfurolt a kovetkez6-
képpen mutathatjuk ki: 5 g mézet 10 ml éterrel (pro narcosi)
2—3 részletben alaposan eldérzsolink. Az éteres oldatokat egy
porcelancsészében egyesitjik, s az étert elparologtatjuk. A mara-
dékot 0,5 ml vizzel feloldjuk. 0,5 ml 32%-0s sésavat és 1 ml floro-
glucinoldatot adunk hozza (6,25 g direzorcinmentes floroglucin
1000 ml 16%-o0s sdsavban oldva). Oxymetilfurfurol jelenlétében
azonnal vords szinez6dés, zavarosodds és vdérosbarna csapadék
keletkezik.

Az oxymetilfurfurol quantitativ meghatérozasara szolgal Weiss
maodszere (18). A vizsgalandd mézet, mlimdzet, vagy méz és miiméz
keverékét ecetéterrel kivonjuk, a kivonat maradékat vizzel fel-
oldjuk és a vizes oldatb6l az oxymetilfurfurolt p-nitrobenzhidroxid-
dal mint hidrazont levalasztjuk.

Fiehe és Kordatzki (17) az oximetilfurfurolt jodometridsan
és gravimetrikusan hatarozzdk meg floroglucinnal torténé le-
csapas Utjan. A jodometrikus és gravimetrikus értékek azonban
valddi mézek vizsgalata esetén nem azonosak, mert a jodometrikus
titraldsnadl a méz egyéb anyagai is novelik a jodfogyasztast.
A Kkét vizsgalati eredmény kozotti kilénbség tehat valodi mézre,
a jodometrikus és gravimetrikus értékek azonos volta viszont
mimézre mutat.

Kruisheer (19) modszere a lavuloztartalom meghatarozasan
alapszik.
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Auerbach és Bodlander (20) megallapitjak, hogy a méz mindig
tobb fruktdézt tartalmaz, mint glikdzt, vagyis
valodi mézeknél fruktdz : glikéz < 1,

m(mézeknél fruktéz : glikoz 1
A fruktdéz : glikéz ardnyt azonban szdmos mas tényezl is
befolyasol

hatg'a (213.
Lund (22) mddszere a fehérjetartalom meghatarozasan alap-
szik (L fent).

Tillmans és Kiesgen (23) formoltitralassal kiilénbozteti meg
a valodi mézet a miméztdl.

Tillmans és Hollatz (24) szerint megkilonbdztetési lehetd-
séget nyljt a méz és miiméz kilonboz6 redukaldképessége : 10 ml
10%-0s mézoldathoz adunk 20 ml n/100 kloramin oldatot és 3 ml
n ecetsavat. 10 perc eltelte utan higitott kénsavval megsavanyitjuk,
kaliumjodidot adunk hozza és keményité indikator mellett n/100
natriumtioszulfat oldattal visszatitraljuk. A valddi és mimézek
megkildnboztetési lehet6ségeit mutatja a 111. tablazat, w tablazat

Vizsgélati eljaras Valédi méz Miiméz
. L. . pozitiv : cseresznye-
Fiehe reakci® .....ccoovviveeeivccicnnnne, negativ piros szin
pozitiv : vords szine-
Fiehe—Kordatzki reakci6............... nincs z6dés, zavarosodas,

virdsbarna csapadék

p. nitrobenzhidraziddal hidrazon

csapadék (Weiss f. médszer) ... negativ van
Jodometrikus és gravimetrikus

metilfarflr6l meghatarozéasok van nincs

k6zott kKUlONbSEY .ooovvvvvreeeiinne
Lavuléztartalom (Kruisher szerint) 0,02—0,14% 2,08—3,16%
Fruktéz : glikéz < 1 < 1
Fehérjetartalom (Lund szerint) 0,6—2,7 ml 0,0—0,3 ml
Formoltitrdlds n/10 NaOH fogyasz- 03—50 ml .

tds (Tillmans és Kiesgen szerint) ' '
n/100 kloramin fogyasztds ... 3,0—4,9 ml mintegy 1,0 ml

Keményit6culcor vagy keményitészorp kimutatasa

Beckmann szerint (25) : 5 ml 20%-0s mézoldathoz 3 ml
frissen készitett 2%-o0s bariumhidroxid oldatot és 17 ml metil-
alkoholt adunk. Az azonnal fellép6 zavarosodas, vagy pelyhes
csapadék keményit6szorp jelenlétét jelzi. A csapadekot Gooch



tégelyen szlrjuk, 10 ml metilalkohollal és 10 ml éterrel mossuk,
55—60 C°-on szaritjuk és mérjik. Altaldban : 1 g keményit6-
szOrp 0,455 g, 1 g keményit6cukor 0,158 g csapadékot ad.

Fiehe (26) eljarasa azon alapszik, hogy a mézdextrinek sdsav
jelenlétében alkohollal nem csapédnak ki, mig a keményit6-
dextrinek igen. 5 g mézet 10 ml vizben oldunk és 0,5 ml 5%-0s
csersavoldattal deritjik. A sziredék 2 ml-éhez 3—4 csepp so6-
savat (fs: 1,19) és 20 ml abszolat alkoholt adunk. Felrazas utani
tejszer(i zavarosodas keményit6cukorbol, vagy keményitészorph6l
szarmazé dextrin jelenlétére mutat.

Melasz kimutatasa

Beckmann szerint (25) : 5 ml 20%-0s mézoldathoz adunk
2,5 g 6lomacetatot és 22,5 ml metilalkoholt. Melasz jelenlétében
b6séges fehér vagy sargasfehér csapadék keletkezik.

Mesterseges festék (katranyfesték) felhasznalasat gyapjuszal
kifestéssel mutatjuk ki.
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