A méz

A méhek a mézet nektarbdl vagy a viragok levelein talalhaté mézharmatbol készitik. A nektar
a virdgok cukortartalmi nedve, szacharozt, gliikkézt, fruktdzt, csersavat, almasavat (2-
hidroxibutandisavat), borkésavat (2,3-dihidroxi-butandisavat), kis mennyiségben
aminosavakat (leggyakrabban alanint, vagyis 2-aminopropansavat), valamint sokféle iz- és
illatanyagot tartalmaz. Ezt a viszonylag hig cukortartalma oldatot a méhek a
mézholyagjukban gytjtik 6ssze, ahol az kiilonb6z6 enzimekkel 0sszekeveredve stirisodni,
,erni” kezd. Ha a mézholyag megtelik, a méh visszarepiil a kaptarba, ahol a félig kész méz
kozvetleniil — a nyeldcsdvon €s a szajon at — a méhviaszbol késziilt hatszogletli 1épekbe kertil.
Itt folytatodik a betoményedés, és az érés. A nektarbdl szarmazo szachardz hidroliziséhez
sziikséges enzimek a méhek garatvaladékabol szarmaznak. Az érési folyamat két legfontosabb
1épése a hidrolizis, valamint a viz nagy részének elparolgasa.

A mar ,.kész”” méz viztartalma mar csak kb. 20 tomegszazalék, szarazanyaganak donto része
gliikoz (a méznek atlagosan 30 tdmegszazaléka) €s fruktoz (a méznek atlagosan 38
tomegszazaléka). Kisebb aranyban szachar6z is van benne, néhany egyéb diszacharid mellett.
A gliik6z oxidacidjanak termékeként gliikkonsav (CsH1207) képzddik, emellett mas szerves
savak (pl. hangyasav és citromsav), tovabba né¢hany tized szazalékban dsvanyi anyagok,
vitaminok (pl. atlagosan kb. 0,0022 m/m% C-vitamin) is megtalalhatok benne. A méz
Iényegében tultelitett oldatnak tekinthetd, figyelembe véve a f6 dsszetevdinek egyedi
oldhatdsagi adatait: gliikoz: 69 g/ 100 g viz; fruktoz: 380 g/ 100 g viz; szacharéz: 204 g/ 100
g viz.

Eppen ezért sokfajta méz hajlamos a kristalyosodasra. A méz fontos jellemzdje az tin.
cukorspektruma, azaz az egyes cukorfajtdk egyméashoz viszonyitott aranya. Erdekes, hogy ez
némiképp valtozik allas kozben. A maltdz savkatalizalt képzddése monoszacharidbol példaul
egy olyan folyamat, amely modosithatja a cukorspektrumot.

A méz egyébként valoban savas kémhatéasa, pH-ja atlagosan 4 koriil van. Természetesen az
ebbdl kovetkezd savanyu izt teljesen elfedi a cukrok édes ize. Korabban azt gondoltak, hogy a
savas kémhatasért elsdsorban a hangyasav és a citromsav a felelds, de ma mar tudjuk, hogy a
mézben a gliikonsav a legnagyobb mennyiségben jelen 1évd sav, amelynek savallandoja
rdaadasul még a hangyasavénal is nagyobb valamivel.

A mez illataért sokféle illékony anyag, tobbek kozott alkoholok, aldehidek és észterek
feleldsek. Kimutattak példaul a 2-fenilacetaldehid, az etil-formiat, a 3-hidroxibutan-2-on* és a
hidroxiaceton jelenlétét is. Erdekes viszont, hogy még ma sem ismerjiik pontosan a méz
sargas szinéért felelds vegyiileteket. Egyes kutatok karotinoidok, mig méasok polifenolok
jelenlétére vezetik vissza, de az is lehetséges, hogy a cukrok kozott végbemend savkatalizalt
karamellizalodasi reakcio felelds a szinért. Mivel a valodi méz draga dolog, sokan
probalkoznak a hamisitasaval. A legkézenfekvObb megoldas a kdzonséges kristalycukorbol
készitett tomény szirup, némi ételfestékkel €s mesterséges aromaval keverve. Szerencsére ma
mar rendelkezésre allnak olyan analitikai mddszerek, amelyekkel a csalast konnyen le lehet
leplezni!

(Wajand Judit.: Termett méznek aldottsaga, Kémiai Panorama, 2012/1. Ball, D. W.: The
chemical composition of honey, Journal of chemical education, 2007, 84.10: 1643)



a) Az oldhat6sagi adatok alapjan melyik cukor kikristalyosoddsa varhatd a méz allasa
kozben? Szamitassal igazolja a valaszat! (Tételezze fel, hogy a 100 g vizre vonatkoztatott
oldhatosagok egymastol fliggetlenek, vagyis a kiilonb6z6 cukrok nem modositjak egymas
oldhatosagat.)

b) Mit gondol? Adott mennyiségili nektarban, vagy a beldle képzddott mézben van tobb
szachar6z? Valaszat indokolja!

¢) A cukorspektrumot modositd folyamat kdvetkeztében hogyan valtozik a gliikkdz és fruktoz
aranya a mézben? Valaszat indokolja!

d) Adja meg a méz savas kémhatasanak kialakulasaban dontd szerepet jatszo vegytilet
konstituciojat (atomcsoportos képlettel)!

e) Egy egészséges, atlagos testtomegii ember napi C-vitamin sziikséglete 80 mg. Véleménye
szerint redlis elképzelés lehet-e az, hogy csupan méz fogyasztasaval fedezziik teljes Cvitamin
szlikségletiinket? Szamitassal igazolja a véalaszat!

f) Megkiilonboztethetd-e eziisttiikdrproba segitségével a valodi, €s a szovegben leirt médon
készitett hamis méz? Valaszat indokolja!

(2016. majus)
Megoldas:(9 pont)

a) PL 100 g mézben 20 g viz, 30 g glukoz és 38 g fruktoz van.
Ebbél 100 g vizre vonatkoztatva:
5-30g=150 g gliikoz és 5 - 38 g= 190 g fruktoz van.
150 g>69¢ 190 g <380 g

Igy a glukoz kikristalyosodasa varhato. 2 pont
(Szamitas nélkiil nem fogadhato el.)

b) A nektarban. 1 pont
Indoklis: a méz érése kdzben a szachardz egy része elhidrolizal / enzimatikus
folyamatban elbomlik. 1 pont

¢) Csokken a glukdz/fruktoz arany. (N6 a fruktoz aranya a glikozhoz képest.) I pont
Indoklis: Mert a glukoz részben atalakul maltozza.

1 pont
d) COOH
|
(CHOH),
|
CH-OH 1 pont

e) 80 mg:0,000022 =3 636 363 mg = 3,64 kg,

tehat irrealisan sok meézet kellene fogyasztaru ahhoz, hogy fedezzik

a szikségletiinket, vagyis a valasz: nem.

Csak szamitasos 1gazolassal egyitt: 1 pont
f) Igen. A knstalycukor szachardz, amely nem adja az ezisttikorprobat,

a mézben viszont vannak redukalo cukrok 1s

vagy: mert a szachardzban nincs szabad glikozidos hidroxilesoport.

Csak indoklassal egyiitt: 1 pont



