KOKKUVOTE

Mesi on vdga keerulise koostisega toiduaine. Mee pdhiosa moodustavad suhkrud, kuid seal on
ka palju teisi thendeid, mille sisaldusest sdltuvad mee omadused.

Mesi sisaldab hidroksimetudlfurfuraali (HMF), mille sisaldus suureneb aja jooksul mee
séilitamisel. HMF teket kiirendab happeline keskkond ja kuumutamine.

Paljud toiduained sisaldavad HMF, keskmine L&&ne inimene tarbib p&evas 5-10 mg HMF.
HMF on mirgine, omab mutageenset ja kantserogeenset toimet, kuid metabolism
inimorganismis ei ole veel tapselt teada. On kehtestatud nii rahvusvahelised kui riiklikud
piirnormid HMF sisalduse kohta mees. Eesti Vabariigi Valitsuse maaruse nr.41 kohaselt ei
tohi mee HMF sisaldus tletada 40 mg/kg.

Bakalaureusetdt eesmérgiks oli uurida erinevate mete HMF sisaldust ning sisalduse
suurenemist mee sailitamisel ja kuumutamisel.

HMF ma&ramiseks on mitmeid erinevaid meetodeid, mida on antud bakalaureuset6o
teoreetilises osas tutvustatud. Antud t06s valiti madramiseks White i meetod kui suhteliselt
lihtne ja ohutu meetod.

Katsete tulemused nditasid, et umbes pool aastat toatemperatuuril sailitatud kuumutamata
mees on HMF sisaldus suhteliselt madal. Sailitamine soojas (uile 25°C) aasta jooksul tdstab
margatavalt HMF sisaldust. Kuumutamine suurendab HMF sisaldust, kuid lithiajaline (1 tund)
kuumutamine 60°C juures mdjutab vahem kui pikemaajaline soojendamine 40°C juures. Nii
vesi- kui 6hktermostaadis kuumutamisel tduseb HMF sisaldus aeglaselt.

HMF sisaldus ei ole otseselt seotud mee taimse paritoluga, kuid sisalduse muutused on seotud
nii sdilitamise tingimuste, kuumutamisreziimi kui mee omadustega, sh happesuse

muutumisega.



