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Abstract

One of the creators of the quality of honey are invertase activity, which cleaves sucrose simple
sugars - glucose and fructose. Invertase is an enzyme in a biochemical catalyst. Enzymes are
very sensitive to elevated temperatur usually 50 — 60 °C is permanent enzyme inactivation. The
aim and tasks of work was to define enzyme - invertase activity and assess the quality of the
honey.

levads

Viens no medus kvalitates raditajiem ir invertazes aktivitate, kas saSke| saharozi vienkarSos
cukuros - glikozé un fruktozé. Invertaze ir enzims. Enzimi ir |oti jatigi pret paaugstinatu
temperatdru — parasti 50 — 60 °C temperattra notiek to neatgriezeniska inaktivacija.

Darba uzdevums un mérkis noteikt enzima - invertazes aktivitati un novértét medus kvalitati.

Metodika

Analizéti dazadu Skirnu medus paraugi no vairakiem Latvijas novadiem, kas ir ievakti 2011. gada:
liepziedu — Smiltenes novads, virSu ziedu — Talsu novads, rapSu ziedu — Jelgavas novads, plavu
ziedu — Gulbenes novads un Madonas novads. Analizes veiktas Latvijas Lauksaimniecibas
universitates Kimijas katedras zinatniskaja laboratorija. Invertazes aktivitate noteikta
spektrofotometriski.

Rezultati izteikti invertazes vienibas un ka invertazes skaitlis.

Invertazes vieniba (IV) ir substrata pNFG daudzums mikromolos, ko 1 minaté Skel
1 kg medu esosa invertaze.

Invertazes skaitlis (IS) ir hidrolizétas saharozes masa gramos, ko 100 g medu esoSa invertaze
Ske| 1stunda.

Rezult ati

Péc analiZzu rezultatiem, veicot aprekinus, tiek konstatéts, ka medus paraugu invertazes aktivitate
ir zemaka par ieteicamo ,Starptautiskds medus komisijas” medus invertazes aktivitates
novértésanas kritérijiem, t.i. IS =10 un IV >73.

Secin ajumi

1. Analizéto paraugu invertazes aktivitate neatbilst ieteiktajam ,Starptautiskas medus komisijas”
invertazes aktivitates novertésanas kritérijiem.

2. Tas izskaidrojams ar to, ka analiz€jamie medus paraugi var bt ilgstoSi uzglabati vai art termiski
apstradati.



