Semmelweis Egyetem

Uj labortechnikai médszer segitheti a
meézhamisitas hatékonyabb kiszlirését

A méz eredetiségének igazoldséra a Semmelweis Egyetem és a Magyar Agrar- és Elettudomanyi
Egyetem vilagszinten egyedi mddszert dolgozott ki. A laboratériumi teszt a méz sajat és hozzaadott
Osszetevoi kdzott a kisebb eltéréseket is gyorsan és hatékonyan mutatja ki, igy alternativaja lehet a
jelenleg alkalmazott bonyolultabb és koltségesebb analitikai mddszereknek.

A Semmelweis Egyetem és a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem kutatéi altal kidolgozott
maddszer a jelenleg elterjedt vizsgalatoknal gyorsabb, kevesebb el6készités és joval kevesebb
vegyszer szlikséges hozza.

A kutatdk célja az volt, hogy az Uj analitikai mddszerekkel valamennyi, a méz manipulalasara hasznalt
eljdrast nagyobb pontossdggal kimutassak, s igy igazolhatd legyen a botanikai vagy foldrajzi eredet, a
hamisitas vagy a tulmelegités ténye.

+Arra kerestik a valaszt, hogy milyen hatékonysaggal tudjuk az egyik mézfajtat a
masiktdl, a tiszta mézeket a hamisaktdl elkiloniteni” - mondja Bodor Zsanett adjunktus, a
Semmelweis Egyetem Egészségtudomanyi Kar Dietetikai és Taplalkozastudomanyi
Tanszékének munkatdrsa, a nemzetkoézileg is Ujdonsagnak szamité mddszert bemutatd
tanulmany els6 szerzdje.

A kutatdk két analitikai modszert, az elektronikus nyelvet (elnevezése az emberi izlelés
szimulalasabdl adddik) és a kozeli infravoros spektroszkdpiat (NIRS) alkalmaztak a tdlmelegités
kiszlirésére. Harom mézfajtat melegitettek eltéré hdmérsékletekre (40-100°C) és ideig (1-4 6ra), majd
a kapott adatokat 6sszegezték.

A két mddszer 6nmagaban alkalmazva képes volt két fajta esetén a hevitett és referenciamézet
elkiiléniteni egymastdl, de kombinaldsuk még hatékonyabbnak bizonyult. igy 98% feletti
pontossaggal azonositotta be a hevitett mintakat, a kontrollt (melegitetlen minta) pedig 100%-kal.

A két fenti mddszer a cukorsziruppal kevert mézek pontosabb azonositasara is alkalmas.

A méz az egyik leggyakrabban hamisitott élelmiszer a vildgon. A visszaélés legtébbszor
cukorsziruppal torténik, amit kdzvetlenil a mézbe kevernek vagy a méheket etetik vele a gyjtési
idészakban.

A gyakorlatban alkalmazott analitikai technika érzékenysége szirupfajtanként eltér, ezért egyes
tipusokat, példaul a rizsszirupot, nehezebb kimutatni. Tovabbi nehézség, hogy az érzékszervi, illetve a
méz f6 paraméterein (viz-, cukortartalom, aminosavak stb.) alapulé vizsgalatok tébbsége csak a
nagyobb, jellemzbéen 10% feletti eltéréseket képes felfedni.

A direkt cukorszirupos hamisitds kimutatdsara a kutatok eltéré fajtaju és koncentraciéju cukorszirup-
oldatokat kevertek tobbféle mézbe, majd a mintdkat mindkét médszerrel megvizsgaltak.

»Azokra a cukorszirup-koncentracidkra (5-3-10%) fékuszaltunk, melyeket nehéz
kimutatni” - magyarazza Benedek Csilla utols6 szerzd, a Semmelweis Egyetem
Egészségtudomanyi Kar Dietetikai és Taplalkozastudomanyi Tanszékének docense. , Az
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elektronikus nyelv mar 10%-o0s cukorszirup-koncentraciét is kdnnyen kimutatott, az
infravoros spektroszkdpiaval pedig 5-10% hozzaadott cukorszirup esetén mar el tudtuk
kuléniteni a hamisitott mézet a nem hamistél”, teszi hozza.

A gyakorlatban alkalmazott mdédszerekkel szemben a kutatas soran vizsgaltak kevesebb el0készitést
és vegyszert igényelnek, és gyorsabbak.

Tovabbi elénylk, hogy a kapott adatokat a rendszernek megtanitva id6vel az képes lesz
beazonositani az egyes paraméterekhez tartozé értékeket, igy késébb kdnnyebben elklloniti az egyes
méztipusokat.

Ahhoz, hogy a médszer széles korben elterjedjen - mas mesterséges intelligencidval m(ikodo
alkalmazashoz hasonléan - kelléen nagyméretu referencia-adatbanknak kell rendelkezésre allnia,
amit minél tébb minta és mérési adat betaplalasaval terveznek a kutatdk Iétrehozni.

Hevités - a hamisitas nem (feltétleniil) szandékos formaja

A mézek fajtatdl fiiggben eltéré mértékd kristalyosodasra hajlamosak. Ez eqgy természetes folyamat,
feldolgozé oldalrdl ugyanakkor jelentésen neheziti a méz kezelését. A mézet tébbszaz literes
horddkban téroljgk, s a kénnyebb kiadagolds érdekében melegitik. A Magyar Elelmiszerkényvben
talalhatd szabalyozds szerint a méz maghémérséklete nem emelkedhet 40 Celsius fok folé. Ez
ugyanis (40 fok) nem sokkal magasabb a kaptarhémérsékletnél - ezen a h6mérsékleten még nem
térténnek olyan valtozasok analitikai szinten, amelyek radikalisan megvaltoztatnak a mézek
Osszetételét. Negyven fokon 20 kg tomegl méz folyékonnya tétele/kiadagolasa ugyanakkor egy napig
is eltarthat, ezért sokszor alkalmaznak ennél magasabb héfokot (50-60 Celsius), amin azonban mar
roncsolédik a mézek alapésszetétele, ize, szine, sérilnek a héérzékeny vitaminok, antioxidans
Osszetétele megvaltozik, valamint nemkivanatos anyagok is keletkeznek, mint példaul a hidroximetil-
furfurol (HMF). Ez utébbi természetes mddon is eléfordul a mézekben, melegités hatasara azonban
keletkezése felgyorsul.
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