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Kui esimene Mesiniku meelespea, mis ilmus 2011. aastal, tutvustas ltihidalt
mee organoleptilisi ja ftitisikalis-keemilisi nditajaid, siis kdesolevas keskendutak-
se pohjustele, mis véivad neid nditajaid méjutada.

Mee kvaliteedindudeid reguleerib Vabariigi Valitsuse macdrus nr. 41 MEE
KOOSTIS- JA KVALITEEDINOUDED NING MARGISTAMISE ERINOUDED, mis
tugineb Toiduseaduse §-i 12 Ioikele 4 ja §-i 38 Ioikele 5 ning on voetud vastu
19. veebruaril 2004. aastal (https;//www.riigiteataja.ee/akt/711581)

REGULEERIMISALA

Maiirusega kehtestatakse mee koostis- ja kvaliteedinduded ning mar-
gistamise erinduded. Meena kasitatakse looduslikku magusat ainet,
mida toodavad Apis mellifera mesilased taimede nektarist ja elusate
taimeosade ning neist toituvate putukate eritistest, mida mesilased
koguvad, seda endile eriomaste ainetega ithendades muundavad, kér-
jekannudesse paigutavad, seal kuivatavad ja ladustavad ning l6puks
sinna kiipsema ja valmima jatavad.

MEE KOOSTIS- JA KVALITEEDINOUDED

Mesi, mida turustatakse mee nimetuse all voi kasutatakse toidu koosti-
ses, peab vastama jargmistele fiilisikalis-keemilistele niitajatele:

1) fruktoosi- ja glitkoosisisaldus diemees vahemalt 60 grammi 100
grammi kohta; lehemees ja lehemee ning diemee segus vahemalt 45
grammi 100 grammi kohta;

2) sahharoosisisaldus kuni 5 grammi 100 grammi kohta; harilikust
robiiniast (Robinia pseudoacacia), lutsernist (Medicago sativa), banksiast
(Banksia menziesii), magusristikust (Hedysarum), eukaliiptist (Eucalyptus
camadulensis), 16hnavast kuismast, vdikesest kuismast (Eucryphia lucida,
Eucryphia milliganii) voi tsitrusest (Citrus spp.) saadud mees kuni 10 gram-
mi 100 grammi kohta; lavendlist (Lavandula spp.) voi harilikust kurgiro-
hust (Borago officinalis) saadud mees kuni 15 grammi 100 grammi kohta;

3) niiskusesisaldus kuni 20 protsenti; kanarbiku- (Calluna) ja pagari-
mees kuni 23 protsenti; kanarbikust saadud pagarimees kuni 25 protsenti;

4) vees lahustumatute ainete sisaldus kuni 0,1 grammi 100 grammi
kohta; pressitud mees kuni 0,5 grammi 100 grammi kohta;



5) elektrijuhtivus kuni 0,8 millisiimensit sentimeetri kohta (mS/
cm); lehemees ja kastanimees ning nende segus vdahemalt 0,8 milli-
siimensit sentimeetri kohta; vdlja arvatud harilikust maasikapuust
(Arbutus unedo), eerikast (Erica), eukaliiptist, parnast (Tilia spp.), kanar-
bikust (Calluna vulgaris), lounamiirdist (Leptospermum) ja melaleukast
(Melaleuca spp.) saadud mees;

6) vabade hapete sisaldus kuni 50 milliekvivalenti 1000 grammi
kohta; pagarimees kuni 80 milliekvivalenti 1000 grammi kohta;

7) diastaasarv pdrast t66tlemist ja segamist (Schade’i skaala jargi)
vahemalt 8, vilja arvatud pagarimees; diastaasarv looduslikult vihese
enslitimisisaldusega mees, nagu tsitrusemees, mille hiidrokstiimetiiiil-
furfuraali (HMF) sisaldus on kuni 15 milligrammi kilogrammi kohta,
vahemalt 3;

8) hiidrokstimetiitilfurfuraali sisaldus parast t66tlemist ja segamist
kuni 40 milligrammi kilogrammi kohta, vilja arvatud pagarimees, ning
arvestades punktis 7 toodud HMF-i sisaldust; troopilise kliimaga piirkon-
dadest périt mees ja selle segudes kuni 80 milligrammi kilogrammi kohta.

Jargnevas tabelis on mee fiilisikalis-keemiliste nditajate maaruseko-
hased normid* ja Eesti 6iemee laboris analiiiisitud proovide fiiiisikalis-
keemiliste niitajate keskmised vaartused perioodil 2005-2012.

Naitaja Norm Eesti keskmine
Niiskus (%) 20 17-19
Diastaas ehk DA >8 15-25
Hidroksumettdlfurfuraal enk HMF (mg/kg) <40 1,0-4,0
Vabade hapete sisaldus (mmooli/kg) <50 25
Happelisus ehk pH 3,0-4,0
Elektrijuhtivus (mS/cm) 0,1-0,8 0,2-0,4

OU Eesti Keskkonnauuringute Keskus (EKUK) analiiiisib mett juba
alates eelmise sajandi l6puaastaist. 2000. aastal sai EKUK mee nditajate
laboratoorse analiiiisimise akrediteeringu, ning 2012. aastaks oli analiiii-
situd kokku enam kui 1700 meeproovi.

Mee tootmise ja turustamise arendamise Eesti riiklikus programmis
(lihidalt: mesindusprogrammis) osaletakse alates 2005. aastast.

Ko6ik mesindusprogrammi raames kogutud meeproovid siilitatakse
“meearhiivis”. On ju mesi, peale muude omaduste, ka heaks indikaato-
riks keskkonnamdjude hindamisel (tulevastel polvedel on, mida uurida).

EKUK maédrab mesindusprogrammi raames laboratoorsete analiiiisi-
de kaigus lisaks organoleptilistele omadusetele jargmisi mee fiitisikalis-
keemilisi nditajaid: pH, elektrijuhtivus, vabade hapete sisaldus, diastaas,
HMF-i sisaldus, invertaas, niiskusesisaldus.

Alljargnev tugineb laboris analiiliside pohjal tehtud tldistustele ja
tahelepanekutele ning mesinike kogemustele.

MEE KVALITEETI MOJUTAVAD POHJUSED

ORGANOLEPTIKA

ehk meeleelunditega tajutavad omadused: vilimus, 16hn ja maitse.
Parema jalgitavuse huvides on koostatud tabel, kus kditlemisviisi

all moéeldakse mesiniku erinevaid tdomeetodeid ja nditaja muutumise

all mee kvaliteeti.

Naitaja Eesti keskmine

Karjeraame on pestud voi hoiustatud
koos kemikaalidega (naiteks on karjekoi
peletamiseks kasutatud formaliini)

Mesi on formaliini I6hna ja
halva maitsega

Meekargedesse on sattunud mesilaste
ravimisel kasutatud aineid (naiteks
apiguardi ja timooli)

Mesi on ravimi I6hna ja
hapu maitsega

Meekargede tarust valjavotmisel on

kasutatud liiga ohtralt suitsu Mesi on suitsulohna ja- maitsega

Mee loomulikku valmimist on parsitud
ehk karjed ei ole korralikult kaanetatud — Mesi on kaarinud I6hna ja maitsega

"toores mesi"

* Koik nimetatud normid tulenevad Vabariigi Valitsuse madarusest nr. 41.



Kokku on segatud mitmed eri aegadel

- Mesi on marmorimustriline
vurritatud meed

Mesi on kihiline,

Mesi on [astud kadrima kaarinud I16hna ja maitsega

Mett on soojendatud valel reziimil
(nditeks vale sulatamistemperatuur voi
liiga pikk sulatamisaeg)

Mesi on kihiline (kristalliseerumisel
on gliikoos all ja fruktoos lleval)

Mett on soojendatud valel reziimil
(naiteks vale sulatamistemperatuur voi
liiga pikk sulatamisaeg)

Mesi on vedel, enam ei kristalliseeru;
mesi on karamelli maitsega.

Meesse on sattunud tlemaara suira Mesi on suira I6hna ja maitsega

Meesse on sattunud tlemaara Gietolmu Mesi on hapuka maitsega

Kreemja mee valmistamisel on kasutatud
ebadiget metoodikat (mee segamisel tuleb | Mesi on kddrinud Idhna ja maitsega
tagada mee jarelkuivamine)

Meele on lisatud lisandeid (liialt korge

. h Lo . Mesi on kaarinud I6hna ja maitsega
niiskusesisaldusega ravimtaimi, marju jne.)

Meepurgi sulgemisel on kasutatud

. Mee pinnal on roosteosakesed
roostes kaasi

POSITHVNE KAITLEMISVIIS

Liigirikas korjemaa

(bioloogiline mitmekesisus) Mesi on hea Iohna ja maitsega

Minimaalne teekond ja aeg tootjalt (mesinik) Mesi on hea I6hna, maitse

tarbijani (kasutaja) ja valimusega

Lisandid, éietolm ja suir voivad monda mee kvaliteedinditajaist halven-
dada, kuid maistliku kéitlemisviisi korral on see oht minimaalne.

Kui mees leidub parmseeni, hakkab mesi parast soojendamist kaa-
rima (toimub gliikoosi lagunemine)

Kuna kodustes tingimustes on voimalik teha harilikult ainult orga-
noleptilist analiiiisi, siis toon moningad ndited.

Oiemesi on vedel, kuid vahutab, s.t. Anumas on eri aegadel vurritatud mesi: anuma

kaarib. Mesi voeti meekargedest liiga pohjas olnud kristalliseerunud meele lisati vedel

vara vdlja ja on “toores”. “toores” mesi, mida omavahel ei segatud. Toores” mees
algas kddrimine ja see levis kristalliseerunud mette.

Mesi on soojendatud ja siis seisma Sulatatud mesi hakkab tasapisi kristalliseeruma:
jadnud. Kuna fruktoosikiht on 6huke, gliikoosikristallid on erineva suurusega, meekristalli-
on tegemist 6iemeega. de jaotumine on ebadihtlane.

Kristalliseerumise algstaadiumis Uhtlaselt kristalliseerunud

Kanarbikumees = e . o -
b on Giemesi hdgune. gliikoosirikas mesi.

toimuv kddrimine.

Kreemjas mesi (ka vahustatud mesi, Roosteosakesed. Pressitud kanarbikumesi.
voidemesi). Mee segamisel touseb Loodan siiralt, et sellist Selles mees olevad mullid
niiskus Glemistesse kihtidesse. pilti enam ei nde. on éiged (2006. aasta
Kui “jarelkuivamist” ei toimu, liheb mesi, pildistatud

selline mesi kdarima (kui 6igel ajal veebruaris 2013).

jaole saada, voib mee veel padasta).



MEE NIISKUS
niitab mee veesisaldust

KAITLEMISVIIS NAITAJA MUUTUMINE

Meekarjed ei ole piisavalt kaanetatud Niiskus suureneb — mesi kaarib

Mett hoitakse lahtises ndus ja niiskes

ruumis (suht. dhuniiskus iile 65%) Niiskus suureneb — mesi kaarib

Mett kaideldakse niiskes ruumis Niiskus suureneb — mesi kaarib

Meele lisatakse lisandeid, suira ja dietolmu Niiskus suureneb — mesi kaarib

MEE HAPPELISUS (pH)
nditab vesinikioonide sisaldust keskkonnas (keskkonna aluselisust, hap-
pelisust voi neutraalsust).

Selle néitaja juures ei ole labor kiitlemisviisidest tulenevaid muutusi
taheldanud.

VABADE HAPETE SISALDUS (VHS)

Vabade hapete, eelkdige dunhappe (vihemal médral piim-, sidrunhappe
jne.) sisaldus mees tuleneb korjemaa eriparast (botaanilisest mitmekesi-
susest, kuid seda ei ole veel uuritud).

Vabade hapete hulk suureneb kadrimisprotsessis, s.t. siis, kui
mees tekib dadikhappebakterite tegevuse tagajirjel dadikhape. Aadik-
happebakterid on looduses laialt levinud puuviljade ja marjade pinnal
ning dhus. Aiddikhappebakterite paljunemist voivad soodustada nii-
teks ka meekaitlemisruumis olevad suirakarjed.

Kaarimist pohjustavaid kiitlemisviise kirjeldati juba organoleptika ja
niiskuse muutumise tabelites, aga kordame iile.

KAITLEMISVIIS NAITAJA MUUTUMINE

Mee loomulikku valmimist on parsitud
ehk karjed ei ole korralikult kaanetatud,
tulemuseks on "toores mesi"

Kaarimine — vabade hapete sisaldus
(VHS) suureneb

Meele on lisatud tlemaara suira. Kaarimine — VHS suureneb

Meele on lisatud tlemaara oietolmu. Kaarimine — VHS suureneb

Kreemja mee valmistamisel on kasutatud
ebadiget metoodikat
Meele on lisatud niiskeid lisandeid
(naiteks ravimtaimi)

Kaarimine — VHS suureneb

Kaarimine — VHS suureneb

Mett hoiustatakse niiskes ruumis Kaarimine — VHS suureneb

Koik mee kiitlemisviisid, mis soodustavad dddikhappebakterite pal-
junemist, suurendavad mees vabade hapete sisaldust.

HUDROKSUMETUULFURFURAALI (HMF) SISALDUS MEES
iseloomustab mee kvaliteeti: varskust ja voimalikku liigset kuumutamist.
HMF-i sisaldust méjutavad eraldi voi koos toimivalt nii aeg kui ka soojus.

Kui mesinik vurritab mee, pakendab selle kohe dra ostjale mugavasse
taarasse ning siilitab kuni miiimiseni ruumis,

o kus pole teisi I6hnavaid aineid,

o kus on pime,

« mille temperatuur ei iileta 25 °C,

« mille 6hu suhteline niiskus ei iileta 65 %,
siis voib ta kindel olla, et tarbija saab kvaliteetse mee ja tuleb ka jargmisel
aastal tema mett tellima.

Kui meesaak on hea, hojustamisruum aga ei ole piisavalt suur, siis
sdilitatakse mett suurtes vaatides, kus ta kristalliseerub ja jaab ootama
aega, millal ta sulatatakse ja pakendatakse vdaiksematesse anumatesse.

Mee sulatamise juures on alati oht, et mesi saab liigselt sooja.

Labor viis ldbi kestvuskatse: HMF-i sisalduse muutumine ajas
kindlate temperatuuride juures (3-5° C kiilmik, 22° C termostaat,



30° C termostaat, 42° C termostaat). Katset alustati 16. novembril
2007, ja siis oli HMF-i sisaldus 3,8 mg/kg.

Tulemused olid jargmised:

4-5° C (kiilmik)

Perioodil november 2007 kuni veebruar 2009 (15 kuud) saavutas
HMF-i sisaldus 10,6 mg/kg;

seega suurenes HMF-i hulk ithes kuus 0,45 mg/kg.
22° C (termostaat)

Perioodil november 2007 kuni veebruar 2009 (15 kuud) saavutas
HMF-i sisaldus 13,4 mg/kg;

seega suurenes HMF-i hulk iihes kuus 0,64 mg/kg.
30° C (termostaat)

Perioodil november 2007 kuni mai 2008 (6 kuud) saavutas HMF-i
sisaldus 21,1 mg/kg;

seega suurenes HMF-i hulk tihes kuus 2,88 mg/kg.
42° C (termostaat)

Perioodil 16. november 2007 kuni 7. veebruar 200 (83 pédeva) saavutas
HMEF-i sisaldus 82,6 mg/kg;

seega suurenes HMF-i hulk iihes pdevas ca 1 mg/kg.

Need tulemused kehtivad ainult tithe kestvuskatseks voetud meeproovi
kohta. Tapsema info saamiseks oleks vaja kestvuskatse ldbi viia vihemalt
kiimne erineva meeprooviga.

Allpool on moéned kiitlemisviisid, mis on HMF-i sisaldust tdstnud:
1. ebaiihtlane soojendamine

2. taarat, milles soojendatakse mett, ei puhastata enne jargmise
koguse mee soojendamist ehk “tilk torva mees”

3. mee miiiigilett ei ole paikese eest varjatud-kaitstud

4. meepurk on pikka aega mikrolaineahju laheduses

5. hea mee HMF suureneb ebakvaliteetse mee lisamisel

ELEKTRIJUHTIVUS
nditab mineraalide sisaldust mees. Tumedamas 6iemees on elektrijuhti-
vus korgem, heledamas mees madalam.

Viga korge mineraalide sisaldusega on lehemesi, sellepérast ongi seda
ohtlik mesilastele talveks jdtta, sest tekib “mesilaste kohulahtisus”.

Selle nditaja juures ei ole labor tiheldanud kiitlemisviisidest tulene-
vaid muutusi.

DIASTAAS (DA)

on ensiiim, mis nditab mee bioloogilist aktiivsust. Diastaasi algne
sisaldus mees soltub korjemaast. Heledama mee diastaas on madalam,
tumedamal korgem.

Labor viis labi meeproovide kestvuskatse: DA sisalduse muutumine
ajas kindlate temperatuuride juures (3-5° C kiilmik, 22° C termostaat,
30° C termostaat, 42° C termostaat).

Katset alustati 16. novembril 2007, ja siis oli DA sisaldus 23.

Tulemused olid jargmised:

4-5° C (kiilmik)

Perioodil november 2007 kuni veebruar 2009 (15 kuud) langes DA
sisaldus kuivaines 23-It 17-le.
22° C (termostaat)

Sama perioodi jooksul sama tulemus, mis kiilmikus.
30° C (termostaat)

Perioodil november 2007 kuni mai 2008 (6 kuud) erilisi muudatusi ei
taheldatud, DA sisaldus langes 23-1t 20-le.
42° C (termostaat)

Perioodil november 2007 kuni veebruar 2009 (15 kuud) langes DA
sisaldus 23-1t 3,5-le.

Need tulemused kehtivad ainult ithe kestvuskatseks voetud meeproovi
kohta. Tépsema info saamiseks oleks vaja kestvuskatse ldbi viia vahemalt
kiimne erineva meeprooviga.



Eesti Mesinike Liidu poolt mesindusprogrammi raames tellitud mee-
proovide analiitiside pohjal voib Gelda, et analiiiisitud mesi on ldinud iga
aastaga kvaliteetsemaks.

2005. aastal analiiiisitud 100 meeproovi kohta oli ligi 20 meeproovi,
mille HMF-i sisaldus iiletas ettendhtud normi.

2012 aastal on analiiiisitud 100 meeproovi kohta on ainult méni iiksik
meeproov, mille HMF sisaldus iiletab ettendhtud normi.

Véidrib dramarkimist, et kui 2005. aastal analiiiisitud meeproovides
oli VHS normi piires, siis 2012. aastal analiiiisitud 100 meeproovi kohta
tiletas VHS ettendhtud normi ca 3% proovidest.

Siinkohal on ménedel mesinikel mee kéitlemise osas arvatavasti veel
arenguruumi.

KUIDAS VOTTA MEEST ANALUUSIMISEKS VAJALIK PROOV?
Standardi jargi peab analiiiisitava mee kogus olema vidhemalt 400 g.

Kuna tavaliselt soovitakse meeproovist kuut nditajat (niiskus, DA,
HME, vabad happed, pH, elektrijuhtivus), siis piisab 250 g meest.

Kui mesinikul on mesi villitud purkidesse, viib ta laborisse analiiiisi-
miseks tihe purgi mett. Kui mett sdilitatakse vaatides, siis toimitakse nii:

vaadist voetakse viiest erinevast kohast igaiihest ca 50 g mett (kokku
ca 250 g). Parem oleks votta meeproovid erinevatest kihtidest. Mesi sega-
takse iihtlaseks ja saadud proov viiakse laborisse analiiiisimiseks.

Eesti Keskkonnauuringute Keskus OU teeb fiiiisikalisi ja keemi-
lisi laborianaliiiise, tuvastab mikrobioloogilisi nditajaid jne. Peale selle
teeb EKUK:

« veeanaliiiise
« toiduainete analiiiise
* ja palju muud

Tédpsemat teavet leiab veebilehelt www.klab.ee
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