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A m éz gyógyító  h a tá sá t m á r az ókorban  ism erték . íg y  H ippokrates 
th e rapeu tikum kén t a lkalm azta  láznál, m ellhártya- és tüdőgyulladásnál, 
v a lam in t sárgaságnál. A  Corpus H ippocra tium  m indenekelő tt rosszindulatú  
daganatok  gyógyítására  javalja . A m odern  orvostudom ány ugyancsak 
elism eri a méz gyógyászati é rtékét. Buciik eisternek (1 )  sikerü lt m ézkészítm é
nyeivel m eggyorsítani nehezen gyógyuló sebek hegesedését. Stolte K . (8 )  a 
méz előnyös h a tá s á t tap a sz ta lta  a  d ifté ria  bacilus-gazdák csírátlan ításánál.

Dőld H . és K n a p p  Th. (4 )  nem csak az t tap asz ta lta , hogy a  d iftéria  
bacilusok növekedése a  m ézet ta rta lm azó  táp ta la jo n  gá tlá st szenved, 
hanem  ezek a  bacilusok olyan törzsekké a lak u ltak  á t, am elyek mérgező 
tu la jdonsága ika t e lvesztették . E zeket a  te rap ikus eredm ényeket egyesek 
a m éz m agas cukor és sav ta rta lm ára , m ások kom binált enzim és leuko- 
tróp ikus hatásokra , illetőleg fizikai-biológiai tényezőkre vezették  vissza.

A prob lém át végül is Dőld, D u  és Dziao (3 )  nagyszabású an tibak te - 
riális tanu lm ányai o ldo tták  meg. E lsősorban váladékok (tej, nyál, epe, 
növényi m etszésfelületek) bak terio sz ta tikus h a tá sáv a l foglalkoztak, de 
m egvizsgálták a  m ézet is, am ely növényi és m éhm irigy váladékok keveréke 
és benne egy an tibak teriá lis , éspedig kevésbé csíraölő, inkább  csíraszaporo
d ást gátló  hő- és fényérzékeny fa k to rt sikerü lt k im u ta tn iu k . E zeket a  b a k 
te rio sz ta tik u s (inhibitoros) h a tá sú  anyagokat Dőld (2 )  „inhibinek”-nek 
nevezi. Duisberg EL. (7 )  csaknem  600 db 131 féle m ézm in tá t vizsgált meg, és 
úgy ta lá lta , hogy szakszerű kezelés és tá ro lás esetén m inden  m éz ta r ta lm az  
inhibineket; am elyek évekig m eg ta rtják  csíraszaporodást gátló  h a tásu k a t. 
Az inh ib inek  hőérzékenysége nagyobb, m in t az értékm érő enzim eké, m e
lyeket a  méz tú lhev íte ttségének  k im u ta tá sá ra  vizsgálnak.

Ezen tu lajdonságok , va lam in t az, hogy az inhibitoros h a tás  (, .inhibin 
é rték ” ) m eghatározása  bakterio lógiai labora tó rium ban  nehézség nélkül 
elvégezhető, és a  k a p o tt eredm ény ism é te lten , repró dukálható , alkalm assá 
teszi az inh ib ineket a  méz hev íte ttség i fokának m eghatározására. íg y  
Duisberg (7 )  az „ inh ib in  é rték e t” különösen akkor ta r t ja  döntőnek a méz 
tú lm elegítettségének elbírálására, am ikor m agas d iasztáz szám  m ellett 
alacsony a  m éz invertáz  ta r ta lm a . Ilyenkor lehetséges, hogy az alacsony 
invertáz  ta r ta lo m  a méz biológiai sajátossága, de fennállhat annak  lehe
tősége is, hogy az invertáz  a méz túlm elegítése következtében  részben 
károsodott. A b izonytalanságot ilyen esetben az inh ib in  érték  v izsgálata 
m egszüntetheti.

K u ta tá s u n k n a k  nem csak az a célja, hogy m egism erjük az inhibin  
vizsgálat m eto d ik á já t, hanem  ad a to k a t kap ju n k  a m agyar m ézek inh ib in  
értékéről. A kácm ézeinkkel szem ben ugyanis többször felm erült az a k i
fogás, hogy diasztáz szám uk és invertáz  é rtékük  alacsony: feltehetően 
a  túlm elegítés következtében.

A m i vélem ényünk  szerint az akácm ézek alacsony enzim tarta lm a 
a  n ek tá r m ag as  cuk o rta rta lm a és a  roham os hordás következm énye, te h á t 
biológiai sa já tosság , nem  pedig hő okozta károsodás. Ilyen  esetben is az 
inh ib in  é rték  eldöntheti a  v itá t.
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Kísérleti rész
A m éz csíraszaporodást gátló, inh ib in  ha tásán ak  vizsgálatánál első

sorban  Dőld H . és Witzenhausen R . (5 )  á lta l k idolgozott e ljá rásra  tám asz 
k od tunk . Az á lta lu n k  alkalm azo tt m etod ikánál az a lábbiak  szerint 
já ru n k  el:

A m egvizsgálandó m ézm intából 40— 50 g m ézet steril bőszájú  250 
ml-es E rlenm ayer lom bikba m érünk , és a z t steril fiziológiás sóoldatta} 
a  felére h íg ítju k  (50% -os m ézoldat), m a jd  40 C°-ra b eá llíto tt W asserm ann- 
féle vízfürdőbe tesszük, hogy a m éz oldódását ezáltal elősegítsük. T áp 
ta la jn ak  3% -os élesztős p ep ton -agart a lka lm azunk . A pep ton-agar össze
té te le  a  következő:

1,0 % pep ton
0,2% d inatrium hydrofoszfát
0,3%  ná trium k lo rid
0,1% dextróz
5,0%  élesztőkivonat
3,0%  agar

A sterilizált tá p ta la j t  250—300 m l-es E rlenm ayer lom bikokban  t á 
ro ljuk , m ajd  használa t e lő tt au to k láv b an  vagy forró vízben fo lyósítjuk . 
A folyékony tá p ta la jt  v ízfürdőben 45 C °-ra leh ű tjü k , és ezen a  hőm érsékle
te n  ta r t ju k  a  reagens üvegekbe tö rténő  adagolásig.

Az 50% -os m ézoldatból, annak  teljes oldása u tán , 30 ml-es reagens 
üvegekbe steril, 10 ml-es beoszto tt p ip e ttáv a l 7,5, 6. 4,5, 3 és 1,5 m l-es 
m ennyiségeket adagolunk, adagonként 2 reagens üveget szám ítva, m ivel 
a  v izsgálatokat m indig  párhuzam osan, k é t ism étlésben végezzük. A re a 
gens-üvegek ezu tán  ú jból a  40 (Е -os v ízfürdőbe kerülnek, hogy a  hőcsök
kenést az ezu tán  következő keverési e ljá rásnál a  lehetőség szerin t enyh ítsük , 
m ajd  az így k im ért m ézoldatokhoz a 45 C°-on ta r to t t  folyékony agárból 
az a lábbi m ennyiségeket adagoljuk s te ril 20 ml-es beoszto tt p ipettával:

7.5 m l m ézoldathoz 7,5 m l ag ar (25% -os hígítás)
6.0 m l m ézoldathoz 9,0 m l ag ar (20% -os hígítás)
4.5 m l m ézoldathoz 10,5. m l ag ar (15% -os hígítás)
3.0 m l m ézoldathoz 12,0 m l ag ar (10% -os hígítás)
1.5 ml m ézoldathoz 13,5 m l ag ar ( 5% -os hígítás)

A reagens-üvegek v a ttad u g ó já t ezu tán  steril gum idugóra  cserélve, 
a  reagensüveget lassú m ozgással többször m egforgatjuk, hogy ezáltal 
a  m ézoldat az agarra l jól összekeveredjék, m ajd  ta r ta lm á t az előre elkészí
te t t  10 cm 0  Petri-osészékbe ön tjü k . Az egész m űveletet leghelyesebb 
steril fülkében végezni. E nnek h ián y áb an  láng m ellett m inél nagyobb 
gyorsasággal és m inél kevesebb m ozgással kell dolgozni, hogy a  táp ta la j 
fertőzését idegen m ikroorganizm ustól a  lehetőségig csökkentsük .

M iután a táp ta la j a  Petri-csészében m egszilárdult, a  kondenzvíz e l
távo lítása  céljából 2 órán  á t  37 C -os th e rm o sz ta tb an  szárítjuk  lev e tt fe 
dővel lefelé fo rd ítv a , m a jd  a fedő t v isszahelyezve a tá p ta la j t  szélesz- 
tési eljárással beoltjuk. A méz in h ib in  h a tásának  v izsgála tára  leg
megfelelőbbnek a  Staphylococcus aureus b izonyult. E nnek ferde agar t e 
nyészetéről kaccsal kevés lepedőket 10 m l steril fiziológiás o ldatba  v iszünk  
á t  (láng m ellett) és az o ldatból steril p ip e ttáv a l 2— 3 cseppet a Petri-csé- 
szébe adagolunk, és megfelelően h a jlíto tt steril üvegspalutával a táp ta la j
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felületén szétkenjük. Mivel patogén  bak té rium m al dolgozunk, a  m űveletnél 
a  megfelelő óvó intézkedéseket be kell ta r ta n i . Az így  b eo lto tt Petri-csészét 
visszahelyezzük a therm osz tá tba , és 37 C°-on ta r tv a  24 órás inkubáció 
u tá n  a Spaphyloqpcem  fejlődése a lap ján  értékelünk.

A4 eredm ény m egállap ítása  különböző h íg ítású  m ézagar lem ezeken 
fejlődő Staphylococcus telepek benőttsége a lap ján  tö r tén ik . Teljes gátlásnak 
értékeljük , h a  a  m ézagar-lem ez felületén Staphylococcus fejlődés egyál
ta láb an  nincs, erős gátlásnak jelöljük, h a  a lemez felületén csak igen kevés 
te lepet szám olhatunk  meg, gátlás-n ak  h a  a  telepek szám a az előzőnél több , 
de még m indig  csak szó rtan  fordulnak  elő, gyenge gátlás, h a  a  m ézagar 
felületén m ár sok te lepet lá tunk , azonban a telepek m ég nem  n ő ttek  össze, 
végül nincs gátlás, am ikor a  m ézagar-felü letet a telepek teljesen  benőtték .

A jelölések a  fen ti fokozatoknál a következők:
+  +  +  =  teljes gátlás 

+  +  =  erős gátlás 
+  =  gátlás 
® =  gyenge gátlás 
—  =  nincs gátlás

Az inh ib in  h a tá s t az egyes m ézfa jtáknál a  h íg ítási fokok a lap ján  
0— 5 értékkel ad ju k  m eg az 1. táb láza t szerint:

1. táblázat
G á t lá s  m é r té k e  a z  a lá b b i  h íg í t á s o k n á l  (% )

2 5  ' 2 0 15 10 5

+

+ +

—

—

—

+ 7 4 - ' + — —

+ + + + — -

+ + + + +

I n h ib in  é r té k

0
1
2
3
4

Mivel a v izsgálatokat m indig  párhuzam osan  végezzük, az inh ib in  
érték  m egállapításánál a  k é t v izsgálat á tlagértéké t vesszük figyelem be. 
Gyenge gátlásnál egy fél p o n tta l lejebb értékelhetünk , m in t a  legközelebbi 
m agasabb értékpont. Párhuzam os v izsgálatoknál legfeljebb egy fél é rték  - 
szám  különbség engedhető meg; h a  a  különbség nagyobb, a  v izsgálato t 
meg kell ism ételni. H asonlóképpen meg kell ism ételn i a  k ísérle te t, h a  24 
órás inkubáció u tá n  külső fertőzés következ tében  idegen b ak té rium  fer
tőz te  a tá p ta la jt.

A fenti m ódszerrel az 1959. évben 37 m in tán  végeztünk  inh ib in  v izs
gálato t. A m in ták  közül 12 db az Országos Méhészeti Szövetkezeti Központ 
á lta l k ü ld ö tt export-mézminta  vo lt, így  inh ib in  értékének  m egállapítása 
különösen fontos, m íg a  több i 25 m ézm in ta  v izsgálata  a  kérdéssel kapcso
la tb an  felm erült k u ta tó  célt szolgálta. K utatás tárgyává tettük a 40 C°-nál 
magasabb hőnek hatását az inh ib in  értékre, 40, 50, 60 és 70 C°-nál 1 ó rán  
á t  v ízfürdőn ta r tv a  a k ísérle ti m ézm in tá t. V izsgálatainkat k ite rje sz te ttü k  
a  hevítés id ő ta rtam ára  is, am ennyiben  a  III/950 . szám ú m in tá t nem csak 
40 és 60 C°-ra m eleg íte ttük  fel, hanem  60 C°-nál 1, illetve 2 ó rán  á t  ta r to t tu k
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vízfürdőben  a  m in tá t. K ü lön  csoporto t képeztek  azok a  vizsgálatok, m e
lyeket ism ert szárm azási helyekről b eg y ű jtö tt akác, vegyes v irágú, és 
különböző cukoretetéses m ézekkel végeztünk. Ilyen  irán y ú  v izsgálato t 
14 m in tán  fo ly ta ttu n k .

R á  kell m ég m u ta tn u n k  a rra , hogy inh ib in  v izsg á la to k a t a  fentebb 
közölt eljáráson  k ívü l az ún. diffúz-módszerrel is végeztünk. A diffúz-m ód
szernél a  P e tr i-csészébe 1 m l Staphylococcus szuszpenziót adagolunk, 
m a jd  15— 20 m l pep to n  ag arra l lem ezöntést végzünk. íg y  te h á t, m ivel 
nem  m ézagart a lkalm azunk , e lm arad  a  m ézoldat és a pep ton  agar keverési 
m űvelete . Az agar m egszilárdulása u tá n  abba, erre a  célra szolgáló sém a 
a la p já n  4 db 1 cm  0  ly u k a t fú ru n k  és a z t p ip e tta  segítségével m ézoldatta l 
k itö ltjü k . H íg ításonkén t párhuzam os v izsgálato t végzünk. A Petri-csé- 
széket 37 C°-on th e rm o sz tá tb a  helyezzük, m a jd  24 órás inkubáció u tán  
a  lyuk  kö rü l képződő gátlás-gyű rű  a lap ján  á llap ítju k  meg a  gátlás m értékét. 
E lőnye ennek az eljárásnak , hogy a pep ton  ag ar és m ézoldat összeöntése 
elm arad , és az  ehhez m egk íván t 40, illetve 45 C° hőm érséklet pontos m eg
ta r tá s a  i t t  k iküszöbölhető.

Mivel azonban  az így  k a p o tt eredm ények nem  m indig  egyeztek az 
ezzel párhuzam osan  végzett m ézagar m ódszerek eredm ényeivel, és inkább  
a  különböző m ézm in ták  eltérő diffúz tu la jd o n ság a in ak  függvénye volt, 
a  diffúz m ódszert a  tov áb b iak b an  nem  alkalm aztuk , és az a lább közölt 
in h ib in  é rték ek e t a  nem zetközi v iszonylatban  is bevezete tt m ézagar m ód
szerrel kap tu k .

Értékelés

A fen t e lm ondo ttaknak  megfelelően a különböző m ézm in tákkal k a 
p o tt eredm ényeket három  táb láza tb a  csoportosíto ttuk . A 2. táblázatban 
azokat az ad a to k a t foglaljuk össze, m elyek az Országos Méhészeti Szövet
kezeti Központ á lta l k ü ld ö tt ún . ,,ex p o rt” m ézek m in tá i. A m in ták  között 
v an  1958. és 1959. é v já ra tú  akác, vegyes v irág , keverék, m ézharm atm éz. 
Az adatokbó l k itű n ik , hogy az 1958-as év já ra tú  m ézek diasztáz értéke 
alacsonyabb  az 1959. évi m ézeknél, m íg az inh ib in  értéknél ez a különbség 
ilyen feltűnően  nincsen meg. Az 1959. évi m ézeknél 1-es vagy 2-es inh ib in  
é rték e t nem  ta lá lunk , viszont a  8 db  1958. évi, te h á t 1 éves m ézm inták  
közül csak 6 m in tán á l k a p tu n k  3,5— 5 inh ib in  é rtéke t és 2 m in táná l 1, 
ille tve 2 vo lt az inh ib in  érték . Az 1. sorszám ú (III/355  szám ú) melegített 
méz inh ib in  értéke  1. A  legerélyesebb gátló  h a tá s t ebben a sorozatban 
kétségkívül a  9. sorszám ú m ézharm atm éz fe jte tte  ki, m ert az összes h íg í
tásoknál teljes gátlást ( +  +  + )  m u ta to tt.  A so rozatban  ennek a  színe vo lt 
a  legsötétebb.

A 3. táblázatban a  különböző hőhatásoknak  k ite tt  m in ták  inhibin  
é rtéké t foglaltuk  össze. A III/350 . m in táná l 40 és 60 0°-os h ő h a tás t a lk a l
m az tu n k  és a  60 C°-nál a  hőhatás ide jé t is szabályoztuk, am ennyiben 
az egyik m ézadagot 1 ó rán  á t, a  m ásik  m ézadagot 2 ó rán  á t  ta r to t tu k  
60 C°-os v ízfürdőben. A 40 C°-nál ta r to t t  méz 5-ös inh ib in  értékű  volt, 
m íg a  60 C°-os adagoké 3, illetve 2,5. A m agasabb hőhatás te h á t csökken
te t te  az inh ib in  értéket, am i annak  biológiai eredetére m u ta t.

A 4, 5, 6 és 7 sorszám ú keverék méznél 40, 50, 60 ,és 70 C° h ő h a tás t 
a lka lm aztunk , és az inh ib in  érték  alakulása ennél a  m in táná l 3, 2,5, 0,5, 
0,5, illetve 40 nap i állás u tá n  ú jbó l m egism ételve a  v izsgálato t 2, 2, 1, 1. 
Az inh ib in  érték  a  h őha tás  fokozásával, te h á t ez esetben is csökkent és 
regenerálódás 40 nap i állás u tá n  sem következett be, m ert az inhib inérték
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2. táblázat

A  m é z m in tá k  á l t a lá n o s  a d a ta i K é m ia i v iz s g . I n h ib in  v i z s g á l a t

s z á m a e r e d e te
e g y é b fe h é r je

D ia s z t á z v  i z s g á la t  id e je

G á t lá s m é r té k e  a z a lá b b i  h íg í t á s o k n á l  (%) c
О(Л

s z ín e t u la jd o n s á g é r té k  
L u n d  sz . 2 5 2 0 15 10 5 1cc

l. 355 akác színtelen m elegített 0,5 10,9 1959.
V. 5—6 + _ _ _ 1

2. 356 akác színtelen melegítetlen 0,5 10,9 V. 5—6 + + — — — 2

3. 380 akác színtelen melegítetlen 0,5 13,9 V. 7—8 + + + +  + + 0 3,5

4. 384 vegyes
virágméz

sötét
0,7 17,9 У. 7—8 + + + +  +  + +  + _ L 0 4,5

5. 403 vegyes
virágméz

színtelen
0,5 13,9 V. 23—24 + + +  + + + 4

6. 399 akác cseh 
CSD 191948

színtelen
0,7 17,9 V. 23—24 +  + +  + +  + + + 5

7. 600 akác világos 0,5 13,9 IX . 24—25 + + + +  + +  + + — 4
8. 490 akác K is

kunfélegy
háza

világos éretlen 
24% víz
tartalom 0,6 17,9 V. 28—29 + + + +  +  + + 0 0 3,5

9. 882 mézharmat-
móz

igen sötét
0,6 23,8 X 30—31 + + +

''
+ + + +  +  + + + + 5

10. 1157 sötét 0,9 29,4 X I. 4—5 + + + +  +  + +  +  + +  +  + - 4

11. 950 0,8 23,8 IX . 28— 29 + + + +  +  + +  +  + +  +  + + + 5
12. keverékméz sötét 23,8 X. 12— 13 + + + +  +  + +  + 3



3. táblázat

A z  in h ib in  v i z s g á l a t

S o r s z á m
M é z m in ta
je lö lé s e A  m é z m in tá k  k e z e lé s e g á t lá s m é r té k e  a z  a lá b b i  h íg í tá s o k n á l  (%) In h ib in

é r té k

2 5 2 0 15 10 5

1. I I I  950 40 °C vízfürdőn 1л +  +  + +  +  + +  +  + + + + +  + 5
2. III/950 60° C vízfürdőn 1л+  +  + +  +  + + — — 3
3. III/950 60° C vízfürdőn 2Л+  +  + +  +  + 0 — — 2,5
4. keverék

méz 40° C vízfürdőn 1л +  +  + +  +  + + + *— — 3
5. keverék

méz 50° C vízfürdőn 1* +  +  + +  + 0 — --- " 2,5
6. keverék

méz 60° C vízfürdőn lft . 0 — — — — 0,5
. 7. keverék

méz 70° C vízfürdőn 1л 0 — — — — 0,5
4/a keverék

méz
4, 5, 6, 7. sz. 
m intáknál az in
hibin érték 40 napi 
állás u tán  újból 
megvizsgálva + + + +  +  + 2

5/a keverék
méz + + + +  H—b — — — 2

6/a keverék
méz + + + — — — — 1

7/a keverék
méz + + + — — — — l

a  40 és 50 C°-os kezelésnél to v áb b  csökkent 2-es értékszám ra, m íg a 
60— 70 C°-os beha tásná l fél értékkel m inim ális regenerálódás vo lt 
észlelhető.

T ek in te tte l a rra , hogy az inh ib in  h a tá s t előidéző anyagkeverékek 
közül a nézetek  eltérőek, és egyes k u ta tó k  növényi váladékok és a  m éh 
gara t-m irigy  váladék  keverékének tek in tik , m íg m ások kém iai, fizikai 
és biológiai tényezők együ ttes h a tá sá ra  vezetik  az t vissza, k ísérle teket 
végeztünk  különböző szárm azási helyekről b eg y ű jtö tt cukoretetéses m é
zekkel is, ahol te h á t a  v irág  nek tárium ábó l bekerülő hatóanyag  je len tlé té t 
így  k ikapcso lhattuk .

E zeket a  v izsgálati ad a to k a t a  4. táblázatban foglaltuk  össze, össze
hason lítva  a  cukoretetéses m ézet egyéni te rm előktő l b eg y ű jtö tt akác 
és vegyes v irágú  m ézm intákkal. A  táb láza t adata ibó l m egállapítható , 
hogy a  cukoretetéses mézek c s íra ta rta lm a  m agasabb volt, m in t a  valódi 
mézeké, am it b izonyít a  m agasabb L und fehérjeérték  is. Inh ib in  ha tás  
egyenletesebb é rték e t m u ta t, am i feltehetően onnan ered, hogy a m ézben 
levő csírák  is term elnek  bak teriosz ta tikus anyagokat.

86



4. táblázat
A dsérleti mézminták általános adatai Kémiai vizsg. Inhibin vizsgálat

származási helye eredete színe pergetés cukoretetés ■ГГ-Х ^ 1 gátlás mértéke az alábbi hígítási %-oknál .s*j=> -o>
ma ideje módja ■sS § cS

Q 5 2 2 0 15 10 5

í. Szőnyi János 
Tiszadob

akác színtelen 0,6 17,9 +  +  + +  +  + +  +  + — ~ 3

2. Lehel Ferenc 
Szombathely akác színtelen 1959. 0,6 13,9 +  +  + +  +  + +  +  + + + + _ 4

3. vegyes világos 1959. 0,6 23,8 +  +  + +  +  + +  +  + + + + +  +  + 5
virágú VI.

4 . Mattyasovszky
Lajos. akác színtelen 195.9. 0,5 13,9 +  +  + +  +  + 0 _ _ 2,5
Tiszafüred VI. 1.

5. Kánya Béla vegyes színtelen 0,5 10,9 + — — — — 0,5
Szolnok virágú

6. Bíró János akác színtelen 1958 0,5 10,9 +  +  + +  +  + + — — 3
Öcsöd

8. Szigetvári
Ferenc akác színtelen 1959. 0,6 17,9 +  +  + + 0 2,5
Nagybajom VI.

10. cukor- sötét 1959. 30% szirup 1,2 17,9 +  +  + +  +  + + + + + +  + — 4
etetéses X. 2. 1,5 1/nap

11. cukor- sötét 1959. 30% szirup 1,3 23,8 +  +  + +  +  + + + + + + + — 4
etetéses X. 2. 3/4 1/nap

12. cukor- világos 1959. 50% szirup 
1,5 1 /nap

1,4 13,9 +  +  + -|—1—\- + + + 0 4,5
etetéses IX . 15.

13. cukor- sötét 1959. 50% szirup 1Д 13,9 +  +  + +  +  + + + + + — 4
etetéses IX .25. 3/4 1/nap

14. cukor- világos 1959. 50% szirup 1,0 13,9 +  +  + +  +  + + + + — — 3
etetéses X. 2. 1,5 1/nap

15. cukor- világos 1959. 50% szirup 0,8 13,9 +  +  + +  +  + + + + +  +  + — 4
etetéses X. 2. 3/4 1/nap

ie. 1 oktozán világos 1959. 
X. 23.

0,5 13,9 +  + +  +  + + + + + +  + — 4



Befejezésül m egállap ítható , hogy a 2. táb láza tb an  közölt ex p o rt
m ézek inh ib inértéke nagyobb, m in t a  4. táb láza tb an  közölt 1— 7. so r
szám ú egyéni te rm előktő l beszerzett m ézek inhibinértéke. Ez a rra  m u ta t, 
hogy a  Méhészeti Szövetkezeti V állalatnál a  m éz egalizálásakor nem  k ö v e t
kezik be tú lm elegítés következtében  m inőségrom lás. E gyben ez az t is 
igazolja, hogy a m agyar m ézekkel szem ben a  külföldön felm erült m inőségi 
kifogások (túlm elegítés) nem  helytállók .

I R O D A L O M :

( 1 )  B u c h h e is te r ,  H . :  M ü n c h ,  m e d .  W s c h r .  1 9 3 5 .  I I .  1 6 1 2 . .
( 2 )  D ő ld ,  H . :  Z b l .  B a k t e r .  I .  Ő r ig .  1 5 5 ,  1 0 6  ( 1 9 5 0 ) .
(3 )  D ő ld .  H . — D u ,  D .  H . — D z ia o ,  S .  T.:  Z . H y g .  120  f f .  2 .  1 5 5 / 1 9 3 8 .
( 4 )  D ő ld ,  f f . — K n a p p ,  T h . :  U .  H y g .  1 3 0 ,  3 2 3  ( 1 9 4 9 ) .
( 5 )  D ő ld ,  f f . — W itz e n h a u s c n ,  f f . :  Z b l .  B a k t e r  I .  Ő r ig .  1 6 0  2 1 2  ( 1 9 5 3 ) .
( 6 )  D ő ld ,  f f . — W in t z e n h a u s e n ,  f f . :  Z e i t s c h r .  f ü r  H v g i e n e  B d  1 4 1 ,  1 9 3 5  3 3 3 — 3 3 7
( 7 )  D u is b e r o ,  f f . .  Z . f .  L e b .  U n t .  u .  F o r s c h .  1 0 7 .  3 4 0  ( 1 9 5 8 ) .
( 8 )  S to lte ,  f f . :  M e d .  K i i n  1 9 4 7 .  4 2 5 .

О П Р Е Д Е Л Е Н И Е  И Н ГИ БИ Н А  В В Е Н Г Е РС К И Х  М ЕДА Х

Э. Шипош, А . Корпел и Э. Замори

Авторы определили ингибин в 12 образцах экспортных и 7 не 
нагретых образцах венгерского меда. Одновременно установили термо
устойчивость ингибина при 40, 50, 60, 70°С после нагревания образцов 
в течении 1 и 2 часов.

Исследования ингибина производили на основе метода Долд-а 
и Витзенгаузена и действие ингибина вы раж али в значениях Дуис- 
берг-а.

Установили, что значения ингибина в венгерских экспортных 
медах выше значений ингибина медов полученных от индивидуальных 
разводчиков. На основе этого возможно установить, что при смеши
вании экспортных медов качество не пониж ается вследствии н агре
вания выше допустимых пределов.

Во время нагревания при разных температурах значение ингибина 
уменьшилось при более высоких температурах. Число зародышей 
медов, полученных в случае откорма пчел сахаром, на основе высокого 
значения белков по Лунду, больше и действие ингибина таких медов 
такж е более равнительное.

PR Ü FU N G  A U F IN H IB IT  VOX U N G A R ISC H EN  H O N IG E N  

E . Sipos, A . Kerpely und É . Zúmory

Verfasser un tersuch ten  12 ungarische E xportp roben  und  7 unerh itz te  
experim entalle H onigproben au f Inh ib ingehalt. G leichzeitig s te llten  sie 
auch die H itzeem pfindlichkeit des Inh ib ins fest indem  sie die P roben  1 
und  2 S tunden  lang au f 40, 50, 60, 70 C e rw ärm t h ielten .

Bei ih ren  Inh ib inprü fungen  s tü tz ten  sie sich au f das von H . D old un d  
R . W itzenhausen ausgearbeite te  V erfahren und  d rück ten  die Inhibin- 
w irkung in  du rch  H. D uisberg angegebene W ertzahlen  a u s .
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.
Sie ste llten  fest, dass der In h ib in w ert der ungarischen  E xporthonige 

höher w ar, als derjenige der von P riv a tp ro d u zen ten  gelieferten H onigen, 
was d a rau f hinw eist, dass bei der E galisierung  der E xporthonige keine 
Q ualitä tsverm inderung  d u rch  Ü berh itzung  e in tr i tt .

Beim  E rh itzungsversuch  au f verschiedene W ärm egrade Hess sich 
feststellen, dass die grössere H itzeeinw irkung  den In h ib in w ert verm indert.

B ei den du rch  Z uckerfü tterung  gew onnenen H onigen w ar vom  höheren 
L und-E iw eissw ert geschlossen auch  die K eim zahl e rh ö h t u n d  die Inh ib in- 
w irkung der H onige w eist einen gleichm ässigeren W ert auf.

IN V E ST IG A T IO N  OF T H E  IN H IB IN E  E F F E C T  OF H U N G A R IA N
H O N EY S

E . Sipos, A . K erpely and E . Zám ory

Investiga tions of th e  inh ib ine effect were carried  ou t by  th e  au tho rs 
w ith  12 sam ples of H u n g arian  expor t  honey an d  w ith  7 sam ples of unheated  
experim ental honey. S im ultaneously, h ea t sensitiv ity  te s ts  of inhibine 
effect were also carried  ou t a t tem p era tu res  of 40, 50, 60 an d  70°C, on 
keeping honey  sam ples for 1 an d  2 hours a t  these tem pera tu res.

On conducting  th e  investigations of inh ib ine effect, th e  m ethod  evol
ved  by  FI. H old an d  R. W itzenhausen was followed, and inh ib ine effects 
were given in  inh ib ine values as suggested by  D uisberg.

I t  was found th a t  H u n g arian  expo rt honeys show  inh ib ine values 
exceeding those disclosed by  sam ples ta k e n  from  ind iv idua l apiaries. This 
confirm s th a t  on hom ogenizing expo rt honeys, no dete rio ra tion  of qu a lity  
due to  overheating  tak es place.

H ea t te s ts  ca rried  ou t a t  various tem p era tu res  show ed th a t  inhibine 
values are  reduced  by  th e  application  of h igher tem pera tu res.

In  th e  case of honeys of ap iaries fed b y  saccharose, h igher p ro te in  
values according to  L und  po in t to  th e  fac t th a t  also germ  num bers are 
h igher, and  th e  inhibine effect sim ilarly  show  m ore un iform  levels.

R E C H E R C H E S  SU R L T N H IB IN E  DES M IELS H ON G RO IS 
E . Sipos, A . Kerpely et E . Zámory (M ile)

Les au teu rs  on t effectué des recherches su r l ’inhibine de 12 échantillons 
de  m iéi hongrois déstinés á Fexporta tion  e t de 7 échantillons non chauffés. 
E n  m érne tem ps ils on t fa it des essais concern a n t la  the im olab ilité  de 
l ’inhibine а 40, 50, 60 e t 70°, en chauffan t l ’échantillon p endan t 1 e t 2 
h eures.

P our Fexam en de F inhibine ils se sont appuyés su r la m éthode élaborée 
p a r H . D őld e t R . W itzenhausen e t ils on t exprim é l ’effet de Finhibine p a r 
les chiffres-valeurs employé p a r  H . D uisberg. Ils on t é tab li que la valeur 
de Finhibine des m iels hongrois destines ä  F exportation  a  été plus h au te  
que celle des m iels p rovenan t du  p roducteu r individuel. Cela indique que 

Tors de leg a lisa tio n  des m iels déstinés á F exportation  la  qualité  n ’a  pás 
subi de détério ra tion  p a r  surchauffage.

D ans les essais d ’échauffage fa its  ä  diverses tem péra tu res l’effet de 
la chaleur plus élevée a  dim inué la  va leu r de Finhibine.

Chez les m iels obtenus p a r  a lim en ta tion  sucrée, á  en  conclure d ’apres 
la  va leu r de pro téine L und  plus élevée, le chiffre des germ es a  aussi été 
plus hau te  e t Feffet de F inhibine a  aussi m on tré  une valeu r plus uniform e.
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