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A MÉZ

Nektár Növényi nedvek Rovar váladék

Magyar Élelmiszerkönyv. (2002). 1-3-2001/110 számú előírás Méz. (Codex Alimentarius Hungaricus, Ed.). Magyar Élelmiszerkönyv Bizottság.



TULAJDONSÁGOK, ÖSSZETÉTEL

Cukrok

(80%)

Nedvesség

<20%

Szerves
savak

Aminosavak

Vitaminok

Ásványi
anyagok

0.1-1%

Polifenolok Enzimek

Persano Oddo, L., Piro, R., Flamini, C., Lheritier, J., Morlot, M., Russmann, H., … Ruoff, K. (2004). Main European unifloral honeys: descriptive sheets 1. Apidologie, 35. 

https://doi.org/10.1051/apido:2004049



EREDET JELENTŐSÉGE

Botanikai

• >100 nektárt adó faj

Földrajzi

• Klíma

• Talaj

• Környező növények

Thrasyvoulou, A., Tananaki, C., Goras, G., Karazafiris, E., Dimou, M., Liolios, V., … Gounari, S. (2018). Legislation of honey criteria and standards. Journal of Apicultural

Research, 57(1), 88–96. https://doi.org/10.1080/00218839.2017.1411181



HAMISÍTÁS PROBLÉMÁJA

HFCS

Indirekt

Direkt

B. Zábrodská and L. Vorlová, “Adulteration of honey and available methods for detection – a review,” Acta Vet. Brno, vol. 83, no. 10, pp. S85–S102, 2014.



MÓDSZER?

B. Zábrodská and L. Vorlová, “Adulteration of honey and available methods for detection – a review,” Acta Vet. Brno, vol. 83, no. 10, pp. S85–

S102, 2014.



HŐKEZELÉS PROBLÉMÁJA

Méz hőkezelése

• Célja: 

• Kristálymentesség, könnyebb 
kezelhetőség

• Következménye

• Hidroximetil-furfurol (HMF) ↑ 
(max. 40 mg/kg)

• Enzimek↓, antioxidánsok ↓↑

• Aroma változása

Magyar Élelmiszerkönyv. (2009). 2-100 számú irányelv Megkülönböztető jelöléssel ellátott mézfélék. (Codex Alimentarius Hungaricus, Ed.) (1.). Magyar Élelmiszerkönyv Bizottság.

Turkmen, N., Sari, F., Poyrazoglu, E. S., & Velioglu, Y. S. (2006). Effects of prolonged heating on antioxidant activity and colour of honey. Food Chemistry, 95(4), 653–657. 

https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2005.02.004



CÉLOK

Lehetséges eszközök

Referenciadatbázis
építése

Közeli Infravörös
spektroszkópia

Elektronikus nyelv

Szükséges  módszer vagy módszerkombinácó fejlesztése

Eredetazonosításra
Hamisítás 

azonosítására
Melegítés

detektálására



MIT IS CSINÁLUNK?

Módszerek

• NIR

• Elektronikus nyelv

• Fiziko-kémiai mérések

• pH, EC, Hamu, Nedvesség

• Antioxidáns kapacitás

• Szín

Mézek

• >100 minta az 
eredetvizsgálathoz

• 135 melegített, minta
(+180 tervben)



NÉHÁNY EREDMÉNY



Driftkorrekció és kiugró adatkezelés után

11

Akác

ELEKTRONIKUS NYELV- LDA EREDÉNYEK

BOTANIKAI EREDET SZERINT
Modell építés 84%

Validáció 83.7%%

Bodor és mtásai 2019. - AZ ELEKTRONIKUS NYELV ALKALMAZÁSI LEHETŐSÉGE MÉZEK EREDETVIZSGÁLATÁBAN – I. FKF Szimpózium, 

Debrecen 2019.04.03-05.



AZ ET LDA EREDMÉNYEI A SZELÍDGESZTENYE

MÉZEK FÖLDRAJZI EREDETE SZERINT (n=64)

100%-os pontosság

Bodor és mtásai 2019. - AZ ELEKTRONIKUS NYELV ALKALMAZÁSI LEHETŐSÉGE MÉZEK EREDETVIZSGÁLATÁBAN – I. FKF Szimpózium, 

Debrecen 2019.04.03-05.
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hárs 10% csz

hárs 20% csz

hárs 50% csz

100%-os pontosság

AZ ET LDA EREDMÉNYE A HAMISÍTOTT HÁRSMÉZ

ESETÉN n=41

Bodor és mtásai 2019. - AZ ELEKTRONIKUS NYELV ALKALMAZÁSI LEHETŐSÉGE MÉZEK EREDETVIZSGÁLATÁBAN – I. FKF Szimpózium, 

Debrecen 2019.04.03-05.



A hársmézek HMF tartalmának átlagértékei 

hőkezelési szintenként, szórással (n=90)
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Hőfok             p<0,01 **

Időtartam*Hőfok p<0,01 **

Bodor Z, Koncz FA, Zaukuu JLZ, Kertész I, Gillay Z, Kaszab T, Kovacs Z, B. C. (2018). Effect of Heat Treatment on Chemical and Sensory Properties of Honeys. Animal 

Welfare, Etológia És Tartástechnológia Animal Welfare, Ethology and Housing Systems, 13(2), 39–48. https://doi.org/10.17205/SZIE.AWETH.2017.2.039



A NIR spektrum PCA eredményei a hársmézek esetén 

Savitzky-Golay simítással és MSC korrekcióval, kiugró 

adatkezeléssel (n=80)

Bodor Z, Koncz FA, Zaukuu JLZ, Kertész I, Gillay Z, Kaszab T, Kovacs Z, B. C. (2018). Effect of Heat Treatment on Chemical and Sensory Properties of Honeys. Animal

Welfare, Etológia És Tartástechnológia Animal Welfare, Ethology and Housing Systems, 13(2), 39–48. https://doi.org/10.17205/SZIE.AWETH.2017.2.039



KÖVETKEZTETÉSEK

Szükséges módszerek 
fejlesztése

A NIR és ET alkalmas 
eszközök lehetnek 

• a mézek eredetvizsgálatában

• Melegítés detektálásában

• Hamisítás azonosításában



TOVÁBBI TERVEINK

Jelenlegi >100 féle 
méz adatbázisának 

bővítése új mézekkel

Becslőmodellek építése a NIR 
eredmények alapján

Hamisítás modellezése 

Melegítés vizsgálat
bővítése

Módszerfejlesztés



KÖSZÖNETNYILVÁNÍTÁS

Munkatásaimnak

Témavezetőimnek

Termelőknek

SZIE- Élelmiszertudományi Doktori Iskolának

Emberi Erőforrások Minisztériuma Új Nemzeti Kiválósági Program ÚNKP-18-4 (Kovács Zoltán)

Emberi Erőforrások Minisztériuma Új Nemzeti Kiválósági Program ÚNKP-17-2 (Bodor Zsanett)



„A méz tömény napsugár, sűrű cukor, kacagó szeretet.”
-Böszörményi Gyula

KÖSZÖNÖM A FIGYELMET!


