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Osszefoglalds: Az izesitett mézek, kiilonosen az akdcméz alapd variaciék, egyre népsze-
ribbek a hazai és nemzetkozi piacon. Kutatasunk célja az volt, hogy felmérje ezen termé-
kekkel kapcsolatos fogyasztdi ismereteket, vasarléi szokasokat, valamint késtolas utani
megitélésiket. Az organoleptikus vizsgalat soran 6tféle izesitést — levendula, meggy, fe-
kete bodza, vizimenta, citromfd — tettiink ki vaktesztnek. A kérdéives felmérés (308 £8)
eredményei azt mutatjak, hogy az izesitett akacmézek irant jelentds fogyasztoi érdeklédés
mutatkozik, és a preferencidk szorosan kapcsolédnak a természetes Osszetevikhoz, az
egészségességhez, a harmonikus izvilaghoz, valamint a megbizhaté, helyi forrasbol szar-
maz6 termékekhez. Az organoleptikus vizsgalat soran citromfiives és levendulas mézek
voltak legkedveltebbek tobb paraméter megitélésében, mig a bodzas, meggyes és kiil6no-
sen a vizimentas valtozatok inkabb specialis, rétegigényeket elégitenek ki. Az izesitett
mézek fejlesztése 1) lehetdségeket teremt a magyar méhészet szamara, kiillénosen a fiatal,
egészségtudatos fogyasztok korében.
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The consumer perception and development opportunities of flavoured
acacia honeys
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Abstract: Flavoured honeys, especially those based on acacia honey, are becoming increas-
ingly popular in both domestic and international markets. The aim of our research was to
assess consumer habits, knowledge, and perceptions after tasting. In our organoleptic test,
five types of flavouring — lavender, sour cherry, black elderflower (Sambucus nigra L.),
water mint, and lemon balm — were evaluated in a blind sensory tasting. The results of a
questionnaire survey (308 respondents) showed strong consumer interest in flavoured aca-
cia honeys, with preferences closely linked to natural ingredients, health benefits, harmo-
nious flavours, and reliable, locally sourced products. In the sensory test, lemon balm and
lavender honeys were the most favoured across several parameters, whereas elderflower,
sour cherry, and water mint varieties catered more to specific niche preferences. The de-
velopment of flavoured honeys offers new opportunities for Hungarian beekeeping, partic-
ularly among young, health-conscious consumers.
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Az izesitett akdcmézek fogyasztoli megitélése és fejlesztési lehetGségeik

Bevezetés

A méz, mint természetes édesitGszer és funkciondalis élelmiszer évezredek 6ta fontos sze-
repet tolt be az emberi taplalkozasban, mindennapi tapforrasként és gyégyhatasa készit-
ményként egyarant (Bogdanov, 2017). Az 6korban nem csupan édesitésre, hanem kiilon-
féle betegségek kezelésére is hasznaltak. Modern kutatasok szintén megerdsitik jotékony
hatéasait: a méz tébb mint 180 kiilonbozs vegylletet — vitaminokat, asvanyi anyagokat,
enzimeket és antioxidansokat — tartalmaz, amelyek eldsegitik az egészség meglrzését
(Alvarez-Suarez et al., 2010; Bodor, 2023; Bodor et al., 2017).

Az elmult években 0j iranyvonal jelent meg a mézfogyasztasban: az izesitett mézek tér-
nyerése. Ezek gyogynovényekkel, gyimolesokkel vagy fliszerekkel gazdagitott termékek,
amelyek valtozatosabb izvilagot kindlnak és a méz funkcionalis értékét is novelhetik
(Viuda-Martos et al., 2008; Mascarello et al., 2024). A hozziadott névényi komponensek
tovabbi bioaktiv anyagokat, antioxidansokat és egyedi egészségvédd hatasokat biztosit-
hatnak (Ficzek, 2012; Schmitzer et al., 2017). A levendula (Lavandula angustifolia) és a
kakukkfd (Thymus vulgaris) nyugtaté, gyulladascsokkentd vagy immunerdsit tulajdon-
sigai ismertek, mig a meggy (Prunus cerasus) és a fekete bodza (Sambucus nigra) virag-
zata magas antioxiddns-tartalma révén erdsiti a szervezet védekezSképességét (Schmitzer
et al., 2017).

Magyarorszag méhészeti hagyomanyai és természeti adottsagai kiemelked6ek Eurédpa-
ban, kiilonosen az akacméz tekintetében, amely vilagszerte elismert, prémium mindségl
termék (Horvath, 2024; Oravecz et al., 2021; Oravecz, 2015). Az akdcméz vilagos szinével,
enyhe, harmonikus izével, magas fruktéztartalmaval és lassu kristalyosodasaval idealis
alapot nyujt az izesitett mézek elgallitasahoz (Oravecz et al., 2021; Topa, 2023). A megfe-
lel6 alapméz és gondosan megvalasztott névényi adalékok révén olyan innovativ, prémium
kategorias termékek készithetSk, amelyek hazai és nemzetkozi piacokon egyarant ver-
senyképesek (Predanécyova és Sedik, 2023; Sedik et al., 2025).

Az utébbi évek fogyasztdi trendjel egyértelmiien a természetes, adalékmentes és kiilon-
leges élelmiszerek felé mutatnak, ami komoly piaci lehetdséget kinal a hazai termelSk
szamara (Cosmina et al., 2016; Szakaly et al., 2021; Mascarello et al., 2024; Oravecz et al.,
2020). Az egészségtudatos életméd terjedése és az Gjdonsigok iranti nyitottsag noveli a
keresletet a gyogynévényes, gylimolcsos, fliszeres és egyéb funkcionalis mézek irant. Ezek
a termékek f6ként a fiatalabb, innovativ megoldasokra fogékony vasarlokat szoélitjak meg,
akik szdmdra kiemelten fontos a mingség, természetesség és a fenntarthatésig (Sedik et
al., 2025; Oravecz et al., 2020).

A fenntarthatoé fejlédés és versenyképesség érdekében a magyar méhészeti Agazat sza-
mara kulcsfontossagu a termékdiverzifikacid, korszer( technolégiak alkalmazasa és tuda-
tos marketing. A szakirodalom alapjan az izesitett mézek elGallitasahoz els6sorban sem-
leges izl alapmézet, leginkabb akacmézet hasznalnak, mert ez nem nyomja el a hozza-
adott névényi komponensek aromdait (Mascarello et al., 2024; Topa, 2023; Oravecz et al.,
2021). Sajat vizsgalataink szerint a névényi sszetevék — példaul levendula, citromfd, fe-
kete bodza virdgzata, meggy, vizimenta — szaritott formaban keriilnek a mézbe, igy nem
névelik annak viztartalmat, és nem rontjak az eltarthatésagot (Bodor, 2023). Az érlelési
folyamat soran a méz atveszi a névények aromait, szinét és bioaktiv anyagait, komplexebb
gasztronémiai és egészségiigyi élményt kindlva (Trepinszki, 2022; Chua et al., 2013).

A vilagpiaci és hazai trendek alapjan az izesitett mézek piaca az elmult években jelentds
béviilést mutatott, amit a fogyasztok tjdonsagkeresése, egészségtudatos taplalkozasa és
a funkcionalis élelmiszerek irdnti névekvd igény indokol (Mascarello et al., 2024; Future
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Data Stats, 2024). Sajat fogyasztéi felmérésiink adatai és a korabbi kutatdsok (Mezéné
Oravecz és Kovacs, 2019a; Oravecz et al., 2020) szerint a vasarlok szamara kiilonosen
fontos a hazai eredet, termel6i garancia, magas mindség és természetes Gsszetevik jelen-
léte. A prémium kategoérias, limitalt szérids, szezonalis vagy ajandékozasra szant valtoza-
tok piaci részesedése folyamatosan névekszik (Future Data Stats, 2024).

A fenntarthatbésag és élelmiszerbiztonsag jelentdsége szintén noévekszik: a fogyasztok
értékelik a kornyezetbarat csomagolast, organikus és vegyszermentes alapanyagokat, va-
lamint a helyi termelSk taAmogatasat (Mascarello et al., 2024; Oravecz et al., 2020; Sedik
et al., 2025). Ugyanakkor kihivas a prémium mindség(i alapanyagok biztositdsa, a magas
el6allitasi koltség és az alternativ természetes édesitékkel valé piaci verseny (Future Data
Stats, 2024).

Kutatasunk célja az volt, hogy feltarja az izesitett akacmézekkel kapcsolatos hazai fo-
gyasztoi szokasokat, valamint organoleptikus vizsgalattal elemezze egyes izesitések ér-
zékszervi jellemzdit és fogyasztél megitélését.

Anyag és modszer

Kérdoéives felmérés

A felméréshez online kérdGivet osztottunk meg, amely az izesitett mézek ismertségét, fo-
gyasztasi szok4sait, preferenciait és vasarlasi motivacidit vizsgalta. A kérddiv 6sszesen 21
kérdést tartalmazott és 308 {6 részvételével tortént. Az elsé harom kérdés a demografiai
adatokra (életkor, nem, lakéhely) vonatkozott, hdrom kérdés a mézfogyasztasi szokasokat
térképezte fel (fogyasztas gyakorisidga, vasarlas helye, kedvelt mézfajtak), mig hat kérdés
kifejezetten az izesitett mézek ismertségére, fogyasztasara és a velik kapcsolatos tapasz-
talatokra, véleményekre iranyult. A fennmarad6 tiz kérdés az izesitett mézek érzékszervi
tulajdonsagaira, a fogyaszték preferencidira, valamint az egészségligyi hatasokkal kap-
csolatos ismeretekre, attitidokre és vasarlasi szokasokra fokuszalt.

A kérdések kozott szerepeltek egyszeres valasztasos, tobbszoros valasztasos és skalas
értékelésii (1-5 vagy 1-10) tételek is. Ez lehet6vé tette a fogyasztéi szokasok, attitlidok és
preferenciak komplex, tobb szempontu feltérképezését. A kérdbiv 2025. marcius 17-27.
ko6zott volt elérhetd online platformokon, a minta 6nkéntes alapon szervezddott, igy elsé-
sorban az aktivabb, internetet hasznal6 fogyasztok véleményét tiikrozi.

Organoleptikus vizsgdlat

Az érzékszervi vizsgalatban 40 {6 vett részt, akik k6zott kézel azonos aranyban voltak nék
és férfiak, tobbségiik a 20-30 év kozotti korosztalybdl kerilt ki. A kdstolas célja az volt,
hogy 6t kiilénbdzb izesitésti akdcméz — levendula (Lavandula angustifolia) virdgzata,
meggy (Prunus cerasus) gyimolcs, fekete bodza (Sambucus nigra) virdgzata, vizimenta
(Mentha aquatica) levelei, valamint citromfd (Melissa officinalis) levelei — fogyasztéi meg-
itélését, rangsorat és érzékszervi tulajdonsagait feltérképezze.

A vizsgalat vakteszt form4ajaban zajlott: a résztvevik a mintakat sorszamozott poharak-
ban kaptak meg, igy nem tudtak, hogy melyik sorszam melyik izesitést takarja. Az izesi-
tések listajat azonban elGzetesen ismertettik veliik, tehat tudtak, hogy mely izek szere-
pelnek a késtolasban, de a sorrend nem volt ismert szamukra. Ez a mddszer segitett ki-
zarni az el6zetes elvarasokbol adodo torzitasokat, mikézben biztositotta, hogy mindenki
minden izesitést értékelni tudjon.
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A résztvevbknek minden mintat az alabbi érzékszervi paraméterek alapjan kellett ér-
tékelnituk:
— Szin (1-5-ig terjedd skalan),
— Illat (1-5-ig terjedd skéalan, illatjelleget is megnevezve: pl. gyiimoélesés, virdgos, flisze-
res, édeskés, egyéb),
— Allag (1-5-ig terjedd skélan),
— Els6 benyomés/fz (1-5-ig terjedd skalan, dominéns izjegy megadasaval),
— Utéiz (1-5-ig terjedd skalan, megjegyzéssel),
— Felhasznalési javaslat (példaul: tedba, piritésra, desszertbe, italokhoz, saldtara, hu-
sokhoz),
— Osszbenyomés (1-10-ig terjedd skalan),
— Rovid szoveges vélemény (opcionalis).
A kostolas soran minden résztvevd kiillon kiskanallal dolgozott, a mintak kozott vizet
ithattak az izérzékelés semlegesitésére. Az értékelSlapokat anonim moédon toltotték ki,

minden minta esetében kiilén sorban. A késtolas nyugodt, zavaré illatoktél mentes kor-
nyezetben zajlott.

Eredmények és értékelésiik

Fogyasztor attitiddok

A kérddives felmérésben 6sszesen 308 f6 vett részt, akik kozott 75% volt né, és a megkér-
dezettek kozel fele a 18-39 éves korosztalybdl keriilt ki. Az eredmények alapjan az izesi-
tett akacmézek fogyasztdl ismertsége és elfogadottsaga igen magas: a valaszaddk 98%-a
legalabb egyszer mar fogyasztott valamilyen izesitett mézet, mig 62%-uk rendszeresen,
heti vagy akar napi gyakorisaggal is fogyaszt ilyen terméket.

Az egyes izesitések ismertsége és rendszeres fogyasztasa eltérd, amint azt az alabbi 1.
tablazat is jol szemlélteti:

1. tablazat. Az izesitett akdcmézek ismertsége és rendszeres fogyasztasa a kérdGives
felmérés alapjan (n = 308)

L, Mar kostolta Rendszere_sen
Izesités(1) (%)(2) fogyasztja
(%0)(3)

Citromf( (Melissa officinalis, levelek)(4) 82 49
Levendula (Lavandula angustifolia, viragzat)(5) 78 44
Fekete bodza (Sambucus nigra, virdgzat)(6) 62 21
Meggy (Prunus cerasus, gyiiméles)(7) 59 19
Vizimenta (Mentha aquatica, levelek)(8) 33 8

Table 1 Awareness and regular consumption (%) of flavoured acacia honeys according to the ques-
tionnaire survey (n = 308)

flavouring (1), ever tasted (%) (2), regularly consumed (%) (3), lemon balm leaves (4), lavender
flowers (5), elderberry flowers (6), cherry (7), water mint leaves (8)

Az 1. abra szemlélteti, hogy az egyes izesitett akdcmézek esetében hany szazalékuk pré-
balta mar ki a terméket (kék oszlopok) és hanyan tartoznak a rendszeres fogyasztékhoz
(piros oszlopok) a felmérés adatai alapjan.
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1. Abra. Az izesitett akdcmézek ismertsége és rendszeres fogyasztasa a valaszadok
kérében (n = 308)
Figure 1 Awareness and regular consumption of flavoured acacia honeys among
respondents (n = 308)
ever tasted (%) (1), regularly consumed (%) (2), lemon balm (3), lavender (4), elderberry (5), cherry
(6), water mint (7)

A citromfiives és levendulds mézek a legkedveltebbek, féként tedkhoz, reggelikhez (pél-
d4ul zabkasihoz, piritéshoz), desszertekhez és ajandékozasi célokra hasznéljak Sket. A bo-
dzas és meggyes izesitésid valtozatok inkabb alkalmi fogyasztasban jellemzbek, f6ként desz-
szertek részeként kapnak szerepet, mig a vizimentas mézek inkabb kiilénleges, rétegter-
méknek szamitanak, amelyeket elsGsorban italokhoz, példaul limonadéhoz ajanlanak.

Sajat felmérésiink szerint a vasarlok dontéseit leginkabb a természetes Gsszetevdk
(91%) befolyasoljak, ezt koveti az adalékmentesség (86%), az egészségesség (83%), a har-
monikus és mérsékelt izvilag (79%) és a megbizhaté, helyi termeldi forras (76%). A beszer-
zés1 helyeket tekintve a legtobben termelSktSl vagy piacrél szerzik be az izesitett mézet
(68%), mig az tizletekbdl torténd vasarlas 21%-os, az online pedig 11%-os aranyu.

Felhaszn4lasi szokasok tekintetében a valaszaddk tébbsége tedhoz (87%), reggelikhez
(72%), desszertekhez (61%) és ajandékozasként (54%) alkalmazza az izesitett mézeket. A
kulonboz6 izesitésekhez eltéré hasznalati médok tartoznak: a citromfives és levendulas
mézeket leginkabb tedhoz és reggelihez, mig a bodzas és meggyes valtozatokat els6sorban
desszertekhez, a vizimentas mézet italokhoz hasznaljak.

A kiszerelés preferencidk alapjan a tobbség (59%) a 250 grammos kiszerelést részesiti
elényben, amely idealis mennyiség az jdonsagok kiprébalasahoz, mig 28% a kisebb, 125
grammos, és 13% a nagyobb, 450 grammos vagy annal nagyobb kiszerelést valasztana.

A vasarlasi motivacidk kozott az egészségmegdrzés a legfontosabb (69%), ezt koveti az
Ujdonsag iranti vagy (54%) és az ajandékozas (39%). A megkérdezettek 71%-a nyitott az
4j izek kiprébalasara, kiilonosen, ha természetes alapanyagokbdl késziilnek.

Egyébként az ar-érték arany (51%), az alapméz fajtaja (46%), a méz halmazallapota
(32%) és a szin (28%) is fontos tényezdk a vasarlds soran. Az izesitett méz egészségiigyi
elényeit a valaszaddok 82%-a tartja lényegesnek, példaul immunerdsité vagy nyugtato ha-
tasként.
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Osszességében a felmérés azt mutatja, hogy az izesitett akdcmézek irant széles kord
érdeklédés mutatkozik, és a fogyasztol preferenciak leginkabb a természetességre, az
egészségmeglbrz6 funkcidra, a harmonikus izvilagra, valamint a helyi és megbizhat6 for-
rasokra épulnek. A vasarlok nyitottak az innovaciéra, ugyanakkor magas mindséget és
természetességet varnak el.

Organoleptikus vizsgdlat eredményei

Az érzékszervi (organoleptikus) vizsgalatban 40 f8 vett részt, kézel azonos aranyban nék
és férfiak, tobbségik a 20-30 év kozotti korosztalybdl. A vizsgalat célja 6t kiilonbo6z6 ize-
sités akdcméz — citromfli (Melissa officinalis), levendula (Lavandula angustifolia), fekete
bodza (Sambucus nigra L.), meggy (Prunus cerasus), vizimenta (Mentha aquatica) — éx-
zékszervi tulajdonsagainak és fogyasztéi megitélésének feltérképezése volt. A mintakat
vakteszt soran értékelték a kovetkezl paraméterek szerint: szin, illat, allag, els§ benyo-
mas, utéiz (1-5-6s skala), valamint 6sszbenyomés (1-10 skéla) (2. tablazat).

2. tablazat. Az érzékszervi pontszamok Osszefoglaldja ot kiillonbozs izesitési akacméz
vaktesztjében (n = 40)

, Szin | Tlat | Allag | 50 P | sy | O887Pe

Minta(1) @ 3) @) nyomas ©) nyomas
6) (1-10)(7)

Cltr'ornfu (Melissa offici- 3.7 3.4 3.0 3.8 3.9 7.0
nalis)(8)
Levepdgla (Lavandula an- 3.9 2.9 4.0 35 4,0 71
gustifolia)(9)
Fe?kete bodza (Sambucus 2.0 28 2.6 o7 o7 6.0
nigra)(10)
Meggy (Prunus cerasus)(11) | 4,2 3,6 2,6 3,1 2,4 6,7
V'1z1menta (Mentha aqua- 41 4,0 3.0 2.6 2.3 5.3
tica)(12)

Table 2 Summary of sensory scores of five different flavoured acacia honeys in a blind test

(n = 40)

sample (1), colour (2), aroma (3), texture (4), first impression (5), aftertaste (6), overall impression
(7), lemon balm (8), lavender (9), elderberry (10), cherry (11), water mint (12)

Paraméterek részletes értelmezése

Szin:

A meggyes (4,2) és levendulas (3,9) mézek intenziv, karakteres szintiek voltak, mig a
citromfiives (3,7) és bodzas (2,0) vildgosabb drnyalatot kaptak. A vizimentds minta zéldes
tonusa kulonleges, de ezt kevésbé értékelték magasra.
1llat-

A citromfiives (3,4) és levendulas (2,9) méz karakteres illata kapta a legtobb pozitiv
visszajelzést. A meggy (3,6) illata intenziven gyiimélesds, mig a bodza virdgos-édeskés. A
vizimenta mentolos, tidits illataval megosztotta a kostolokat.

Allag:

A levendulés (4,0) méz allagat taldltak a legkellemesebbnek, sima és kenhetd volt. A
citromfd (3,0) szintén jol szerepelt, mig a bodzéas és meggyes mézeknél néha enyhén szem-
csés allagot, a vizimentanal kissé sir(ibb texturat tapasztaltak.
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FElisé benyomas-:

A citromf{ (3,8) és levendula (3,5) harmonikus, frissit§ izvildga kiemelkedett. A bodzas
és meggyes valtozat karakteres, de kevésbé kiegyensulyozott. Vizimenta mentolos ize ki-
fejezetten megosztotta a résztveviket.

Utoiz:

A citromf( (3,2) és f6ként a levendula (4,0) méz harmonikus, gyégynovényes utéizt ad-
tak, mig a gyiimoélcsos tipusok utan is érezhet6 volt az aromajuk, kiilonosen a bodzanal és
meggynél. A vizimentas utéiz hosszan mentolos, de tébben tul erésnek talaltak.
Osszbenyomds:

A citromf{ (7,0) és levendula (7,1) méz megkapta a legmagasabb 6sszpontszamot. Ezek
lettek a legkedveltebbek, mig a vizimenta (5,3) és a bodza (6,0) ink4bb specidlis, rétegter-
méknek tekinthetok.

Felhaszndldsi javaslatok az érzékszervi teszt alapjdn

A résztvevlk kilonbozb fogyasztasi helyzetekhez eltérd izesitésl mézet ajanlottak. A
gybgynovényes mézek sokoldalu helyzetben ajanlottak (tea, reggeli, desszert, sajt), mig a
meggyes inkabb desszertekhez, a vizimentas f6leg italokhoz, salatakhoz kapott javaslatot
(3. tablazat).

3. tabl4zat. Felhasznalasi javaslatok az érzékszervi teszt eredményei alapjan (n = 40)

Italokhoz/

, R lih D h j 11é
fresités(l) | Tedhon(2) | eggelihez/ | Desszerthez |y, 4 | Sajtmellé

Piritosra(3) “) ) 6)
Citromfd(7) 20 11 10 3 6
Leven-
dula(®) 14 10 15 2 7
Meggy(9) 13 3 11 1 1
Fekete bo-
dza(10) 15 11 12 4 6
Vizi-
menta(11) 14 4 > 6 4

Table 3 Suggested uses of flavoured acacia honeys based on sensory test results (n = 40)
flavouring (1), with tea (2), for breakfast/toast (3), with dessert (4), with drinks/lemonade (5),
with cheese (6), lemon balm (7), lavender (8), elderberry (9), cherry (10), water mint (11)

4 3 .
Ujdonség és illeszkedés a kérdoives felméréshez

Az érzékszervi vizsgalat eredményei egyértelmi gydgynévényes preferenciat mutatnak
(citromfd, levendula), mig a gyiimélesés (meggy, bodza) és a mentol-jellegi (vizimenta)
izek inkabb specialis, alkalmi fogyasztasi helyzeteket céloznak. A vizimentas méz kiilono-
sen Ujszerd rétegterméknek tlinik, amely els6ként jelenik meg magyar fogyasztdi vizsga-
latban ilyen részletességgel.

A statisztikai elemzés alapjan az egyes izesitések kiilonbségei szignifikansak, és jol tik-
rozik a kérddives vizsgalat trendjeit: az 0j, de harmonikusan beilleszthetd izek lehetnek
sikeresek a magyar piacon, mig a karakteres/kiilonleges valtozatok szilikebb, de lojalis ré-
tegigényt szolgalnak ki.
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Kovetkeztetések és javaslatok

Az izesitett akdcmézek ismertsége és elfogadottsdga kiemelkedd mind a kérdéives (n = 308
f6), mind az érzékszervi (n = 40 f6) vizsgalatok eredményei alapjan. Kiilonésen népszertiek
a citromfiives és levendulas valtozatok; ezek nemcsak a legmagasabb organoleptikus pont-
szamokat érték el, hanem a fogyasztok jelentds része rendszeresen valasztja Gket — f6ként
tedhoz, reggelihez, desszertekhez és ajandékozasi céllal. A bodzas és meggyes izesitésli mé-
zek a rangsor kozépmeziényében helyezkednek el, s f6ként kreativ, alkalmi felhasznalasban
népszerdek, mig a vizimentas méz f6ként specialis, rétegigényt kielégitd termékként tlinik
fel, amely italokhoz, példaul limonadéhoz javasolt.

Ezek a fenti megallapitasok 6sszhangban vannak Mezéné Oravecz és Kovacs (2019a),
Mascarello et al. (2024) és Sedik et al. (2025) kutatési eredményeivel, akik szintén hang-
sulyozzak a természetes Osszetevik és az egészségtudatossag meghatarozd szerepét a fo-
gyasztéi preferenciakban.

A fogyasztol dontéseket elsGsorban a természetesség, adalékmentesség, egészségesség,
harmonikus és nem tolakodé izvilag, valamint a megbizhato, helyi termeldi forras befo-
lyasolja. Kutatasunk azt is megallapitotta, hogy a fogyasztdk tébbsége kozvetleniil terme-
16kt6l vagy piacokrodl szerzi be az izesitett mézeket, mig a bolti és online vasarlas kevésbé
jellemz8 — ami szintén 6sszhangban van a fenti szakirodalmi eredményekkel.

Az organoleptikus vizsgalatunk kiemelte, hogy a citromfiives és levendulds mézek
rendre magasabb 6sszbenyomas-értéket kapnak, szemben a bodzas, meggyes, s f6ként a
vizimentas valtozatokkal. Ez 6sszhangban 4all a gy6gynévényes izesitések eurdpai és hazai
népszerlségével. A gylimolesos izesitések, f6ként a meggyes és bodzas, inkabb alkalmasak
kreativ, desszert-jellegii felhasznilasra, amelyre mar Oravecz et al. (2020) is felhivta a
figyelmet, hangsilyozva a diverzifikaci6 jelentiségét.

Sajat laboratériumi vizsgalataink eredményei alapjan (viztartalom, HMF-tartalom, ve-
zet6képesség, pH) minden vizsgalt méztipus megfelel a Magyar Elelmiszerk()’nyv minGségi
kovetelményeinek. Eredményeink alatamasztjak a gondos technolégiai kontroll és preciz
feldolgozas jelent8ségét, amely korabbi tanulmanyokban is megjelent (Bodor et al., 2017;
Oravecz, 2015; Vasarhelyi et al., 2024). Ezek a publikaciék hangsilyozzik, hogy az eltart-
hatdsag és stabilitas a professzionalis elGallitas sarokkdve.

Sajat kérddGives és érzékszervi vizsgalataink egyértelmiien kiemelték a fogyasztok ter-
mészetesség iranti igényét és a termeldi méz iranti magas bizalmat. Ezt a fogyasztdi pre-
ferenciat korabbi kutatdsok is alatamasztjak (Oravecz és Kovéacs, 2019; Sedik et al., 2025),
amelyek kiillonésen a kézmiives/termelGi és a bolti/online mézek kozotti bizalmi kiilénbsé-
geket vizsgaljak.

A részletes érzékszervi értékelések kimutattak, hogy a gyégynévényes mézek szinben,
illatban, allaghan harmonikusabb 6sszhatast keltenek, a kreativabb, gylimélesés vagy
mentas variansok viszont élénkebb, karakteresebb reakciokat valtanak ki — pontosan tiik-
rozve a valasztékbbvités jelentdségét (Bodor et al., 2017; Vasarhelyi et al., 2024).

Kiemelkedd eltérések a szakirodalomhoz képest

A vizimentds méz ritkasaga, specidlis rétegjellegl kedveltsége és polarizalé fogadtatasa a
magyar mintaban Ujszerd eredmény, amely eddig nem szerepelt hangstlyosan sem bel-,
sem kulfoldi kutatdsokban. Ez a termék alternativ, limitalt széridban, f6ként italajanlat-
tal érdemes piacra vinni, és kimondottan innovativ szegmenst célozhat.
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A vizsgalatban djdonsigként jelentek meg részletes, gasztronémiai (helyzetfiiggd) fel-
hasznélasi javaslatok (pl. viziment4s — limonadéhoz, gyiimoélcsds — desszertbe). M4s hazai
tanulmanyok altalaban altalanosabb ajanlasokat tesznek, ez a szint{ részletezés e kuta-
tas sajatja.

Sajat kutatasunk eredményei szerint — ellentétben néhany eurdpai és globalis tanul-
mannyal (pl. Mezéné Oravecz és Kovacs, 2019b; Mascarello et al., 2024) — a fogyaszték
inkabb a kézvetlen termeldi vagy piaci beszerzést részesitik el6nyben, mig a bolti és online
csatornak marginalis szerepet téltenek be a vasarlasi dontésekben. Ez a sajatossag a helyi
fogyasztasi kultira erGs, kozosségi orientacidjat tikrozi, ahol a fogyaszték nagyobb bizal-
mat szavaznak a kozvetlen termel6i kapcsolatoknak, elényben részesitve az eredetiség és
a természetesség garancidjat. Ez a sajatossag piaci szempontbél fontos, mivel hangsa-
lyozza a hazai mézes termékek kozosségi alapu értékesitési csatornainak jelentiségét és
a helyi termelGk tamogatasanak szerepét, amely a bolti és online kereskedelemmel szem-
ben egyedi versenyeldnyt kinal a magyar piac szamaéra.

Szakmai javaslatok

— A vizimentas mézet, mint innovativ, rétegizl terméket, kisebb, késtolékiszerelésben,
limitalt elérhet6séggel és italajanlattal célszer( piacra vinni, f6ként az Gjdonsaghaj-
hész, fiatal célk6zonséget megszodlitva.

— A citromfiives és levenduléas izesités tovabbra is a legnagyobb tomegbazist jelentheti:
ezeknek szélesebb valasztékot, célzott marketinget (receptek, gasztroajanlasok) és
ajandékcsomagokat érdemes ajanlani.

— A bodzés és meggyes varidnsokat célszer konkrét alkalmazasi javaslattal (f6ként
desszertekben, siiteményekben) kommunikalni, kiemelten hangsilyozva a kreativ,
alkalmi felhasznalasokat.

— A mindségbiztositas és a Magyar Elelmiszerkényv szerinti szabalyos el6allitas hang-
sulyozasa tovabb noéveli a termékpiaci bizalmat, amit a vasarlék helyben, kézmives
csatornakon keresztil keresnek.

— Az egészségtudatos kommunikaciéban a termékek bioaktiv komponenseit, immun-

erGsitl, antioxidans és prebiotikus hatdsait érdemes kiemelni, mivel ezeknél a szeg-
menseknél a magyar fogyasztok motivacidja kiilléndsen erds.

— Mindezt érdemes edukaciéval (pl. receptétletek, hasznalati itmutatéd, egészségiigyi
hasznok) tdmogatni, hiszen a felhasznalasi tudatossdg a magyar mintdban erdsebb
tényezd, mint a nemzetk6zi atlagnal.

Kutatasi korlatok és tovabbi iranyok:

A jelen kutatas a fogyasztéi véleményeket és preferenciakat kérddives felmérés és or-
ganoleptikus teszt utjan mérte fel, regionalis mintan és adott izesitési korben. Jovobeli
kutatasokban érdemes lenne:

— Alaboratériumi vizsgélatokkal kiegésziteni az eredményeket (pl. izesitett mézek bel-
tartalmi, stabilitasi, polifenol-, antioxidans- és mikrobiolégiai tulajdonsagainak rész-
letes elemzésével),

— Nagyobb, orszagos mintan, akar nemzetkozi 6sszehasonlitasban vizsgalni a magyar
és mas orszagok fogyasztdinak preferenciabéli kiilonbségeit,
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— Feltérképezni a hosszu tavu fogyasztasi trendeket, az izekkel és kiszerelésekkel kap-
csolatos piaci visszajelzéseket.

Osszefoglalva elmondhato, hogy az izesitett akdcmézek eredményesen bévitik a hazai
mézpiacot, a siker kulcsa az innovacié, a mindség, a természetesség és a fogyasztol eduka-
ci6 6sszehangolt érvényesitése.
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