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1. Einleitung

1. Einleitung
Honig ist ein von Bienen erzeugtes, wertvolles Lebensmittel, welches im Supermarkt meist

goldgelb, fliel3fahig und vereinheitlicht angeboten wird. Ein Grof3teil des in Deutschland
verkauften Honigs wird importiert und durch Mischungen so verarbeitet, dass die
Verbraucher_innen' einen gewohnten Geschmack erhalten. Dabei ist die Honigvielfalt
eigentlich nahezu grenzenlos. Honige unterscheiden sich in Farbe, Konsistenz und
besonders im Aroma. Heimische Imker_innen tragen dazu bei, dass diese Vielfalt nicht
verloren geht und Honig ein naturbelassenes, einzigartiges Produkt bleibt. Damit die Arbeit
der Bienen und der Imker_innen wertgeschéatzt sowie qualitativ hochwertiger Honig mehr
Aufmerksamkeit erhalt, wurde der Honigwettbewerb 2016 vom Imkerverband Sachsen-
Anhalt e.V. in Zusammenarbeit mit der Hochschule Anhalt ausgeschrieben. Nachdem der
Imkerverein Bernburg und Umgebung e.V. bereits 2015 einen Honigwettbewerb mit zwolf
verschiedenen Honigen durchgefuhrt hat, wurde der Einzugsbereich auf Sachsen-Anhalt
ausgeweitet. 2016 hat sich die Zahl der Einreichungen auf 38 erhéht. Honigwettbewerbe
stellen Qualitaten fest und sorgen fiur eine kontinuierliche Verbesserung der Qualitat durch
Anregungen fir die Imker_innen. Der Sachsen-Anhalter Honigwettbewerb 20167 hat hierbei
die Besonderheit, dass neben Honigglasern des Deutschen Imkerbundes (DIB) auch
Neutralglaser eingereicht werden koénnen. Die Grundlage der Qualitatskriterien des
Honigwettbewerbs 2016 sowie der Bewertung dieser bilden die Honigverordnung (HonigV),
die Neufassung der Leitsatze fur Honig, die International Honey Commission (IHC) sowie der
Deutsche Imkerbund (DIB). Hierbei werden die Eigenschaften einer jeden Probe chemisch-
physikalisch bestimmt sowie optisch und sensorisch analysiert. Die Honigqualitatskontrollen
werden unter Anleitung von Prof. Dr. Margot Steinel und Dr. Margit Brandt von
Student_innen der Hochschule Anhalt durchgefiihrt. Die Ergebnisse des Honigwettbewerbs
wurden beim 3. Bernburger Imkertag am 08. Juli 2017 verdoffentlicht.

Im Rahmen dieser Arbeit wird die Qualitéat von Honig in Sachsen-Anhalt 2016 auf Grundlage
des Honigwettbewerbs 2016 ertrtert. Hierzu wird zunachst auf die Entstehung von Honig
eingegangen sowie die Prifmethoden des Honigwettbewerbs 2016 naher erlautert.
AnschlieRend werden die Ergebnisse vorgestellt und dabei hervorgehoben, welche
Parameter in Sachsen-Anhalt verbessert werden sollten. Des Weiteren wird ein Einblick
gegeben, welche Methoden zusatzlich eingesetzt werden kénnten, um die Qualitdt von

Honig zu bestimmen.

Y zur Bericksichtigung aller Geschlechter und Geschlechteridentitaten wird im Folgenden bei der Angabe von
Personen und Gruppen stets die Darstellung mittels des Gender-Gap _ gewahlt.
’ Der Honigwettbewerb 2016 des Imkerverbandes Sachsen-Anhalt e.V. in Zusammenarbeit mit der Hochschule
Anhalt wird im Folgenden mit ,Honigwettbewerb 2016“ abgekirzt.
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2. Theoretische Grundlagen 2.1 Entstehung von Honig

2. Theoretische Grundlagen

Die Entstehung und Verarbeitung von Honig ist komplex. Viele Einflisse wirken auf den
Honig ein. Daher hilft eine Ubersicht tiber den Verlauf des Honigs von der Pflanze, iiber die
Biene, zum Imker bis hin ins Glas, um die Prifkriterien eines Honigwettbewerbs

nachzuvollziehen.

2.1 Entstehung von Honig

In der Honigverordnung steht in Anlage 1 Begriffsbestimmung, Verkehrsbezeichnung,
Abschnitt I:

,Honig ist der natursiRe Stoff, der von Honigbienen erzeugt wird, indem die
Bienen Nektar von Pflanzen oder Sekrete lebender Pflanzenteile oder sich auf
den lebenden Pflanzenteilen befindende Exkrete von an Pflanzen saugenden
Insekten aufnehmen, durch Kombination mit eigenen spezifischen Stoffen
umwandeln, einlagern, dehydratisieren und in den Waben des Bienenstocks

speichern und reifen lassen.” (Honigverordnung 2004, Anlage 1, Abschnitt I)

Genauer gesagt handelt es sich bei der Honigbiene hier im Wesentlichen um die westliche
Honigbiene (apis mellifera) (vgl.: Derndorfer 2015, S.2). Diese tragt zur Nahrungssicherung
Tracht zusammen, das heil3t Nektar und Honigtau, die zu Honig verarbeitet werden, sowie
Pollen (vgl.: Pohl 2009, S.11). Im Radius von tber 5 km?® befliegen die Bienen dabei
zahlreiche Trachtquellen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 15). Dabei sind Bienen blutenstet, das
hei3t sie bevorzugen bei ausreichendem Sammelgut und Attraktivitat so lange die gleiche
Tracht, bis diese aufgebraucht ist (vgl.: Duisberg 1964, S. 492). Dieses intensive Befliegen
der Pflanzen findet durchschnittlich in einer Entfernung von 2,2 km statt (vgl.: von der Ohe
2014, S. 15). Die Blutenstetigkeit fihrt zum einen zu den Vorteilen, dass die Pflanzen
erfolgreicher bestaubt werden und die Bienen die vorhandene Tracht effizienter nutzen, zum
anderen zu einer wahrscheinlicheren Sortenreinheit des Honigs, so dass er als Sorten- oder
Trachtenhonig verkauft werden kann (vgl.: Steinel 2014). Die Tracht lasst sich unter anderem
in Fruhjahrstracht (zum Beispiel Raps und Lowenzahn), Frihsommertracht (zum Beispiel
Robinie und Himbeere), Sommertracht (zum Beispiel Edelkastanie und Linde) sowie
Spattracht (zum Beispiel Buchweizen) aufteilen (vgl.: Derndorfer 2015, S.2). Die
Hauptrohstoffe des Honigs, Nektar und Honigtau, entstammen dem Siebrohrensaft einer
Pflanze. Beim Nektar handelt es sich um Siebréhrensaft, welcher durch Nektardriisen oder
Nektarien einer Blitenpflanze gefiltert wurde (vgl.: Schroeder 2016 S.7). Er ist der Zuckersaft
einer Pflanze, der entweder in den Bluten der Pflanze, das heift floral, oder aul3erhalb der

Blute zum Beispiel am Kelch oder in Spalt6ffnungen und somit extrafloral austritt (vgl.: von

® Alle einer MaReinheit zugeordneten Zahlen werden der Einheitlichkeit halber als Ziffer geschrieben.
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2. Theoretische Grundlagen 2.1 Entstehung von Honig

Ohe 2014, S.7; Schwedt 2010, S. 401). Der Nektar wird von der Pflanze gebildet, um
Insekten anzuziehen und so den Pollen weitertragen zu lassen. Daher besteht er neben
Wasser, Aromastoffen, Mineralstoffen, Vitaminen und Aminoséauren hauptséchlich aus
Zucker, vor allem aus Glucose, Fructose und Saccharose. Das Zuckerspektrum sowie die -
konzentration variieren je nach Pflanzenart (vgl.: von der Ohe 2014, S.7). Der Zuckergehalt
diverser Nektararten liegt zwischen 5-80 %, wobei zum Beispiel der Nektar vom Apfel bei
ca. 25 % liegt, von Raps bei ca. 35 % und von Himbeere bei ca. 70 %. (vgl.: Rieger 2015, S.
8; von der Ohe 2014, S.8). Der Wassergehalt von Nektar liegt daher meist zwischen 40 % -
80 %. Durch Umweltbedingungen wie Bodenbeschaffenheit und klimatische Bedingungen
konnen diese Werte jedoch erheblich schwanken (vgl.: Rieger 2015, S. 56). Aus Nektar

machen die Bienen Nektar- bzw. Blutenhonig.

Im Nektar befinden sich bereits einige Pollen der jeweiligen Pflanze, diese kdnnen im
spateren Honig als ,Indentitatskarte” eingesetzt und Sortenhonig bestimmt werden, da die
Pollenkdrner charakteristisch fur die jeweilige Pflanzenart sind (vgl.: von der Ohe 2014, S.9).
Der Pollen, oder auch Blitenstaub, ist bei der geschlechtlichen Fortpflanzung von
Samenpflanzen der mannliche Teil (vgl.: von der Ohe 2014, S. 12). Pollen sind kugelig bis
zylindrisch und haben einen Durchmesser im Bereich von 5 bis Uber 200 ym. Ein weiteres
Unterscheidungsmerkmal ist die harte Exine des Pollens, diese ist spezifisch strukturiert und
dient als Hulle, um den Polleninhalt zu schiitzen. Das Gegenstiick hierzu stellt die Intine dar,
sie ist die innere Hulle des Pollens. Gemeinsam mit der Art und Anzahl der Keiméffnungen
und Farbung bei der mikroskopischen Analyse helfen diese Kriterien den Pollen zu
unterscheiden und einteilen zu kénnen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 13). Wie viele Pollen
jedoch im Nektar sind, hdangt auch mit dem Bau der Pflanze zusammen. So wird der Pollen
zum Beispiel von Linde, Léwenzahn und Robinie im Nektar unterprasentiert (vgl.: von der
Ohe 2014, S. 8).

Neben Nektar finden sich beispielsweise in der Sommertracht auch wechselnde Anteile an
Honigtau (vgl.: DIB 2014). Dieser ist das Ausscheidungsprodukt von an Pflanzen saugenden
Insekten wie Schild- oder Blattlausen, besonders an Fichte, Kiefer, Linde oder Ahorn. Diese
Honigtauerzeuger stechen den Siebréhrensaft einer Pflanze mit ihrem Rissel an und saugen
ihn auf. Den Uberschuss dieses zuckerhaltigen, fliissigen Sekretes scheiden sie rektal aus
(vgl.: Schroeder 2016, S.7). Als Tropfen bleibt es entweder an ihrem Koérper hdngen oder
wird auf die Pflanze fallen gelassen. Das Zuckerspektrum beim Honigtau ist abhéngig von
der Pflanze sowie dem Honigtauerzeuger. Haufig vorkommende Zucker sind hier neben
Glucose, Fructose und Saccharose besonders Maltose, Trehalose, und Raffinose (vgl.: von
der Ohe 2014, S. 11f). Auch Melezitose ist im Honig enthalten, dieser Zucker neigt auf

Grund seiner geringen Sattigungskonzentration zum Kristallisieren. Ist der Glucosegehalt im
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2. Theoretische Grundlagen 2.1 Entstehung von Honig

Honigtauhonig sehr gering, kristallisiert Melezitose schnell und sehr stark aus, weshalb sich
der Honig nicht mehr schleudern lasst (vgl.: von der Ohe 2014, S. 37). Der Zuckergehalt
insgesamt ist im Vergleich zum Nektar mit 60 % - 95 % ho6her. Eine Ursache hierfur ist die
grol3e Oberflache des auf die Pflanze ausgeschiedenen Honigtaus, wodurch das enthaltende
Wasser relativ schnell verdunsten kann. Auf diesem klebrigen Film kénnen Pollen haften
bleiben, die dann ebenfalls von der Biene in den Stock gebracht werden. Weitere
Inhaltsstoffe sind Aminosaure, Mineralstoffe, Spurenelemente, Ameisensdure und
Zitronensaure (vgl.: von der Ohe 2014, S. 11f.). Aus Honigtau entsteht Honigtauhonig,
welcher auch als Wald- oder Tannenhonig bezeichnet werden kann.

Uber die saugend-leckenden Mundwerkzeuge der Honigbiene kann sie flissige Nahrung
aufnehmen. Hierzu bewegt sich die borstige Zunge innerhalb ihres Rissels kolbenartig auf
und ab (vgl.: von der Ohe 2014, S. 18). An der Spitze befindet sich eine |6ffelférmige Mulde
mit der die Biene Flussigkeitstropfen aufnimmt. Zu zahflissige oder kristallisierte Nahrung
kann die Sammelbiene mittels Sekreten aus Futtersaftdriise, Brustspeichel - und
Hinterkopfdriise verfliissigen und anfangen diese zu verdauen (vgl.: Schroeder 2016, S.8).
Uber Schlund und Speiserohre gelangen die Rohstoffe in der Honigblase der Biene. Diese
auch als Honig- oder Sozialmagen bezeichnete Honigblase ist durch einen Ventiltrichter vom
Mitteldarm getrennt und kann durchschnittlich 25 mg Nektartracht oder 35 mg Honigtautracht
transportieren (vgl.: von der Ohe 2014, S. 18). Maximale Werte liegen bei 50-60 mg (vgl.:
Duisberg, 1964, S. 493). Das bedeutet, dass fur 1 kg Honig etwa 5 Millionen Blitenbesuche
erforderlich sind, da fur dieses Kilogramm Honig ca. 3 kg Nektar gesammelt werden muissen.
Im Durchschnitt entstehen pro Bienenvolk im Jahr ca. 20-25 kg Honig (vgl.: Rieger 2015, S.
40). Am Bienenstock angekommen gibt die Sammelbiene ihren Honigblaseninhalt Gber die
sich unter der Risselbasis befindende Futterrinne als Tropfen an futterabnehmende Bienen
weiter. Diese Stockbienen geben den mit ihren eigenen Sekreten angereicherten Tropfen
ebenfalls weiter. Uber die so entstandene Futterkette, werden immer mehr Sekrete,
Uberwiegend aus der Futtersaftdriise, an die Nahrung abgegeben, wodurch besonders die
Aminosaure Prolin und Enzyme wie Invertase, Diastase, Phosphatase und Glucoseoxidase
zur Konservierung und Aufbereitung dazu kommen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 19f.). Im
Honig ist der Proteingehalt gering, jedoch sind Enzyme wie Invertase (Saccharase), Diastase
(a- und B-Amylase) charakteristisch fir Honig, sie spalten Mehrfachzucker unter
Wasseranbindung in Monosaccharide (vgl.: Rieger 2015, S.8; vgl.: Schwedt 2010, S. 22). Ein
weiterer Effekt ist die ,aktive Honigtrocknung® (vgl.: Schroeder 2016, S.8). Bei jeder
Weitergabe des Tropfens, wird durch die etwa 33°C warme Stockluft etwas Wasser
verdampft und dadurch der Wassergehalt verringert (vgl.: von der Ohe 2014, S. 19).
AnschlieRend beginnt die ,passive Honigtrocknung® (vgl.: Schroeder 2016, S.8). Ist der

Wassergehalt so weit verringert, dass der Tropfen nicht mehr geschluckt und hervorgeholt
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2. Theoretische Grundlagen 2.2 Honig Ver- und Bearbeitung

werden kann, wird der Honigblaseninhalt mit einem ungefahren Wassergehalt von 50 % in
einer Wabenzelle eingelagert (vgl.: Schwedt 2010, S. 21). Von hier aus wird der Inhalt in
andere Zellen weiter transportiert und von der Biene durch ihre Mundwerkzeuge bearbeitet.
Der Honigblaseninhalt wird auf diese Weise der Stockluft ausgesetzt und auf etwa 30 %
dehydriert (vgl.: von der Ohe 2014. S. 20; Duisberg 1964, S. 494). Die Arbeiterinnen sorgen
durch rhythmisches Fligelschlagen dafir, dass ein Luftstrom entsteht, sich der
Wassergehalt des in den Zellen befindenden unverdeckelten Honigs weiter verringert und
sich im Umkehrschluss der Zuckergehalt erhdht. Nach mehreren Tagen und einem
Wassergehalt zwischen 16 - 19 % wird der nun ,reife” Honig verdeckelt (vgl.: Rieger 2015, S.
10). Da Honig hygroskopisch ist, kann dieser jedoch durch die luft- und wasserdurchléassigen
Wachsdeckel wieder Feuchtigkeit aufnehmen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 20).

So kommt es wéahrend der Honigreifung zu charakteristischen Umwandlungsprozessen der
Honigrohstoffe Honigtau und Nektar. Im Gegensatz zum Wasserentzug und der
Anreicherung mit bieneneigenen Substanzen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 20). werden
Aromastoffe, Pollen, Mineralstoffgehalt und die damit verbundene elektrische Leitfahigkeit
nicht verandert. Sie sind spezifisch fur die botanische Herkunft, ebenso wie die wahrend der
Reifung entstandene Farbe, welche sich zwischen annahernd farblos bis hin zu dunkelbraun
befindet (vgl.: von der Ohe 2014, S. 21; vgl.: HonigV 2004).

2.2 Honig Ver- und Bearbeitung

Bei der Honigwabenentnahme ist darauf zu achten, dass die Waben brutfrei sind und nur
reifer Honig entnommen werden darf, das heil3t, ein Honig mit einem Wassergehalt von
mdoglichst unter 17 %. Ein Indiz hierfir ist die Verdeckelung von zwei Drittel der Wabe. Durch
Massentrachten oder eine hohe relative Luftfeuchtigkeit, kann jedoch auch die ganze Wabe
bei einem Wassergehalt von lber 18 % verdeckelt sein (vgl.: Rieger 2015, S. 10). Daher
kann eine Uberprifung mittels Spritzprobe erfolgen. Hierfur wird die Honigwabe tber der
geotffneten Zarge aufgestolRen, wobei der Honig nicht hinausspritzen darf. Eine sichere
Methode ist die Messung des Wassergehalts mit einem Refraktometer (vgl.: von der Ohe
2014, S. 45f.)). Hierbei ist darauf zu achten, dass der Honig bei der Messung keine
Zuckerkristalle enthalt, dazu kann er gegebenenfalls verflissigt werden. Aufzupassen ist
jedoch, dass der Wassergehalt bei einer Temperatur von 20°C gemessen wird. Wichtig ist
hierbei, dass auch auf den richtigen Erntezeitpunkt geachtet wird, damit die
Wabhrscheinlichkeit von frisch eingetragenem Nektar sinkt. Zu beachten gilt, nicht wahrend
der Volltracht Waben zu entnehmen und die Flugaktivitat der Bienen abzupassen. Ein guter
Zeitpunkt ware zum Beispiel friith am Morgen (vgl.: Rieger 2015, S.10). Um die Entnahme zu
erleichtern kbnnen, am Vorabend Bienenfluchten eingesetzt werden. Diese werden zwischen

Brutraum und Honigraum gelegt und verhindern mittels Luftstrom, dass die Bienen zurlick in
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2. Theoretische Grundlagen 2.2 Honig Ver- und Bearbeitung

den Honigraum gelangen. Ohne diese Bienen sinkt jedoch die Temperatur und der Honig
kuhlt ab. Damit der Honig nun nicht zu kristallisieren beginnt, sollte die Honigflucht nicht zu
lange eingesetzt werden (vgl.: von der Ohe 2014, S. 45f.). Bei der Entnahme ist darauf zu
achten von hinten an das Bienenvolk heranzutreten und jede Wabe fur sich zu kontrollieren
und zu entnehmen. Ubrige Bienen werden abgefegt, gegebenenfalls unter Zuhilfenahme
eines Abkehrtrichters (vgl.: Steinel, 2014). Auf stark riechende Mittel wie Rauch oder
Nelkendl ist zu verzichten, weil Honig leicht Fremdgeriche aufnimmt. Auch Wasser als
Beruhigungsmittel der Bienen sollte aufgrund der hygroskopischen Eigenschaften von Honig
nicht eingesetzt werden (vgl.: Rieger 2015, S. 14). Beim Transport der nahezu bienenfreien
Waben ist darauf zu achten, dass es zu keinerlei Kontaminationen kommt und R&uberei
vermieden wird. Hilfreich sind hierflr geruchsneutrale Leerzagen oder Wabenkisten, die
verschlossen werden kénnen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 47). Honig ist ein grundsatzlich
sicheres Lebensmittel. Er ist zwar tierischen Ursprungs, hat jedoch wesentlich geringere
Anforderungen an die Lebensmittelhygiene als zum Beispiel Milch oder Fleisch. Dies liegt an
der Tatsache, dass Honig keinen Nahrboden fir Mikroorganismen bietet und auf einige
Keime oder Bakterien sogar hemmend wirkt. Dennoch sind wahrend Ernte, Transport,
Gewinnung und Bearbeitung des Honigs jegliche Art von Kontaminationen, Warme und
Lagerschaden durch groRe Sorgfalt ,Gute Hygienepraxis“ (GHP) zu verhindern (vgl.: von der
Ohe 2014, S. 49). Unabhéngig davon unterliegt die Honigherstellung den Anforderungen der
Lebensmittelhygieneverordnung (LMHV) 85 in Verbindung mit Anhang 2 (vgl.:
Lebensmittelhygieneverordnung 2014). Hierzu zahlt zum Beispiel, dass alle verwendeten
Gerate und Ausristungen in einwandfreiem hygienischen Zustand sind, beteiligte Personen
gesund, tber Gesundheitsrisiken geschult und die Personalhygiene einhalten (vgl.: von der
Ohe 2014, S. 50). Bei privat genutzten Raumen ist unteranderem darauf zu achten, dass
sich keine betriebsfremden Gegenstande oder Tiere im Raum befinden und zur Zeit der
Honigverarbeitung keine anderen handwerklichen oder hauswirtschaftlichen Téatigkeiten
stattfinden (vgl.: Rieger 2015, S. 12). Beim eigentlichen Gewinnungsprozess gibt es je nach
Beutentyp verschiedene Varianten. Bei Honigwaben ohne Rahmchen gibt es drei
Mdoglichkeiten. Die Wabenstruktur kann einerseits erhalten werden um so Waben- oder
Scheibenhonig zu erzeugen, dies ist besonders bei Heidehonig beliebt, da dieser aufgrund
seiner gelartigen Konsistenz nicht aus der Wabe lauft (vgl.: Schwedt 2010, S. 18).
Andererseits kann die Wabenstruktur zerstdrt werden, um die Waben anschlieRend fir
Presshonig zu pressen oder den Honig aus den Waben abtropfen zu lassen und so
Tropfhonig zu erhalten. Bei Honigwaben mit R&hmchen und Mittelwenden kann der Honig
geschleudert werden (vgl.: Duisberg 1964, S. 496). Hierzu missen die Waben mittels einer
Entdecklungsgabel oder Messers entdeckelt werden. Das hierbei entstehende

Entdeckelungswachs kann zum Beispiel zu Mittelwanden weiter verarbeitet werden (vgl.: von
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der Ohe 2014, S. 53). Da nur noch die wenigstens Imker_innen auf Naturwabenbau setzten,
ist die Hauptangebotsform geschleuderter Honig. Bereits beim Schleudern sollte darauf
geachtet werden, dass eine Temperatur von 20-25 °C vorherrscht, damit die Fliel3fahigkeit
des Honigs gegeben ist. Die Waben werden in Tangential- oder Radialschleudern gegeben
und entweder mit Motor oder handisch betrieben (vgl.: von der Ohe, 2014, S. 53f.). Der
aufgefangene Honig wird nun dber ein Sieb laufend von Wachsresten, Bienenhaaren und
anderen groben Verunreinigungen befreit. In diesem Zustand sollte der Honig nun bei einer
Temperatur von 20-25 °C ruhig stehen, damit die durch das Schleudern entstandenen
Luftblasen nach oben steigen kdénnen und dabei kleine Partikel mitreiBen (vgl.: Rieger
20145, S. 16). Die beim sogenannten ,Nachklaren des Honigs" entstandene Schaumschicht
wird mehrmals nach je etwa 24 Stunden abgetragen, bevor der Honig noch einmal durch ein
feineres Sieb, ein Spitzsieb mit einer Maschenweite von max. 200 ym gegeben wird, um
auch die kleinsten Wachsteilchen zu entfernen (vgl.: Nowottnick 2016 S.25; von der Ohe,
2014, S. 56). Ist die Maschenweite zu gering kdnnten zu viele Pollen aus dem Honig entfernt
werden. Hierzu heil3t es in der HonigV unter Anlage 2 Anforderungen an die Beschaffenheit,
dass nur gefiltertem Honig Pollen entzogen werden dirfen. Anderenfalls dirfen keine
honigeigenen Stoffe entfernt werden, soweit dies nicht unvermeidbar ist. Weiter dirfen dem
Honig keine Stoffe zugesetzt werden (vgl.: Honigverordnung 2004). Dies bedeutet auch,
dass ein Honig nicht mehr als dieser benannt werden darf, wenn sich in ihm andere
Inhaltsstoffe aufRer Nektar, Honigtau, Pollen und bieneneigener Substanzen befinden.
Aufféllig ist dies besonders, wenn es durch besondere Umsténde dazu kommt, dass Bienen
ihre Nahrung an untypischen Orten suchen. Hierbei kam es im Elsass etwa zu grun- oder
blaulich gefarbten Honig aufgrund von sich an Ruickstdanden einer Schokolinsenfabrik
erndhrenden Bienen. Diese brachten die Farbe mit in den Stock und machten den Honig
unbrauchbar (vgl.: Schulz 2014). Aber auch natirliche Einflisse konnen sich auf die
Honigentstehung auswirken. Starker Regen oder die Kirschessigfliege kdnnen zum Problem
werden, wenn Kirschen oder anderes Obst aufplatzen, die Biene an den Fruchtsaft der
haufig Uberreifen Frichte gelangt und den Fruchtsaft in den Honigraum einbringt (vgl.:
Wallner 2015). Ebenfalls wird die Verkehrsbezeichnung durch etwaige Zusédtze wie
Marzipan, Vanille oder Sanddornmark veréandert. Eine mogliche Bezeichnung ware ,Honig
mit Marzipan®, keinesfalls darf der ,Honig“ als ,Sanddornhonig“ bezeichnet werden, da dies
Sanddornnektar suggeriert (vgl.: von der Ohe 2014, S. 75). Auch zugegebenes Winterfutter
wie Zuckerwasser oder Invertzuckersirup dirfen nicht in den Honig gelangen, da sonst der
Zuckerfutterungshonig entsteht welcher als nicht vollwertiges Produkt gilt, weil sich auch hier
die Zusammensetzung des Honigs verandert hat (vgl.. Duisberg 1964, S. 492).
Durchschnittlich besteht Honig zu etwa 80 % aus Zucker, wobei den Grol3teil Fructose und

Glucose ausmachen. NachstgréRer sind Anteile wie Maltose und Saccharose. Doch auch
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andere Zucker kbnnen enthalten sein, das Zuckerspektrum ist breit. Ein hoher Zuckergehalt
im Honig konserviert diesen. Im Umkehrschluss steigt mit einem hdoheren Wassergehalt die
Gefahr, dass der Honig in Garung tbergeht. Dieser kann zunéchst fruchtig schmecken und
wird spater Honig-untypisch, unangenehm riechend (vgl.: von der Ohe 2014, S. 104). Hierfur
sind osmophile Hefen verantwortlich welche ubiquitar vorzufinden sind und daher meist
schon zu Beginn in kleinstmengen im Honig vorhanden sind (vgl. von der Ohe, 2014, S.25).
Ein géariger Honig darf nicht vertrieben werden. Die Garung ist abh&ngig von
Lagertemperatur und Wassergehalt, weshalb ein Honig im optimalen Fall einen
Wassergehalt von unter 17 % aufweisen sollte. Auch fir die Konsistenz von Honig ist der
Wassergehalt ein Parameter, dabei weist Honig unterschiedliche Texturen auf, von flissig
bis dickflissig oder zum Teil bis vollstandig kristalliner Beschaffenheit (vgl.: Honigverordnung
2004). Kristallisation ist ein natdrlicher Vorgang einer gesattigten Zuckerlésung bei dem
Kristalle entstehen und wachsen. Neben Wassergehalt und Temperatur sind vor allem die
Menge an Kiristallisationskeimen (Luftblasen, Primarzuckerkristalle, Staub, Pollen), das
Zuckerspektrum und der Gehalt jeweiliger Zucker von gro3er Bedeutung. Glucose hat ihren
Sattigungspunkt bereits bei 32 g/ 100 g und kristallisiert damit friiher als Fructose mit einer
Sattigungskonzentration von 79 %. In den meisten Honigen liegt der Anteil bei nur 30 -50 %
weshalb die Fructose nicht kristallisiert. Der Gehalt an Glucose wird bei vielen Honigen, wie
Raps, Sonnenblumen - oder Obsthonig Uberstiegen, weshalb diese auskristallisieren. Ist der
Glucosegehalt niedriger, bleiben Honige fliissig, zum Beispiel Edelkastanie oder Robinie.
Ob ein Honig auskristallisiert, hangt jedoch auch vom Glucose-Wasser-Verhaltnis ab. Liegt
dieses Uber 2,06 kristallisiert ein Honig auch dann, wenn die Glucose ihren Sattigungspunkt
nicht erreicht. Im Gegensatz dazu wirde ein Honig auch flissig bleiben, wenn das Glucose-
Wasser-Verhaltnis unter 1,69 liegt, obwohl Glucose in ausreichender Menge vorhanden ist.
Bei einem angestrebten Wassergehalt eines reifen Honigs unter 18 % und einer
empfohlenen Lagertemperatur von 15°C ist die Wahrscheinlichkeit des Kristallisierens erhoht
(vgl.: von der Ohe 2014, S. 35-37). Damit Honig nicht unkontrolliert kristallisiert, kann dieser
geruhrt oder geimpft werden. Rihren eignet sich besonders fir Honige die auf Grund ihres
Zuckerspektrums schnell auskristallisieren. Mit dem Rihren sollte nach dem Abschaumen
begonnen werden, wenn der Honig trib wird und ,Kristallwélkchen“ zu erkennen sind (vgl.:
Nowottnick 2016. S. 25). Durch das Rihren bei optimalen 14-18 °C bilden sich kleine, kaum
spurbare Kristalle, die homogen verteilt sind und von einem Sirupfilm aus Wasser, Fructose
sowie anderen nicht kristallisierten Bestandteilen umgeben sind (vgl.: von der Ohe 2014, S.
38). Ebenfalls wird verhindert, dass sich die Kristalle untereinander vernetzen und sich trotz
dessen ein relativ stabiles Honiggeflige bildet. Es entsteht ein feinkristalliner, streichfahiger
Honig (vgl.: von der Ohe 2014, S. 57). Hierzu sollte der Honig mehrmals taglich (3-4-mal) fir

funf bis maximal 15 Minuten gerihrt werden. Neigt ein Honig durch seinen relativ geringen
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Glucoseanteil (wie viele Sommerhonige) zu einer langsamen Kristallisation, kann ein
feinkristalliner Impf- oder Starterhonig hinzugegeben werden. Dieser hat das Ziel, den
Glucoseanteil zu erhohen und vor allem eine groRere Menge feiner Kristallisationskeime in
den Honig mit einzubringen. Die optimale Menge betragt in etwa 3-5 % des zu impfenden
Honigs und sollte eine flieRfahige Konsistenz haben, ohne dabei zu stark erhitzt worden zu
sein, da hierbei die Kristalle verloren gehen (vgl.: Lideritz 2016, S. 26). Aus dem selbigen
Grund sollte auch der zu impfende Honig eine Temperatur von 15-18 °C aufweisen. Eine
grobe Kristallisation oder Kristallflocken kénnen so vermieden werden. Wichtig ist, dass der
zusammengefihrte Honig nun wie bereits beschrieben gerthrt wird, damit eine feinkristalline

streichfahige Konsistenz entsteht (vgl.: von der Ohe 2014, S. 38).

Die Temperatur spielt auch beim Qualitditsmerkmal Hydroxymethylfurfural (HMF) eine grol3e
Rolle. Das HMF ist ein thermisches Abbauprodukt von Kohlenhydraten, vor allem Fructose.
Neben der Temperatur und Zeitraum haben S&ure-, Aminosdurengehalt sowie die
Zuckerzusammensetzung einen Einfluss auf die Menge an entstandenen HMF. Damit dient
es als Indikator fir die Naturbelassenheit eines Honigs sowie als Hinweis fiir eine schonende
Behandlung und Lagerung. Gesundheitsschadlich ist HMF fur den Menschen nicht, jedoch
sollte darauf geachtet werden, dass Bienenfutter weniger als 20 mg/kg und nicht Uber 40
mg/kg beinhaltet, da es fiir Bienen giftig ist (vgl.: von der Ohe 2014, S.110). Ein hoher Gehalt
an HMF weist auf eine zu lange und starke Erhitzung hin, was dazu fluhren kann, dass
Enzyme erheblich oder vollstandig inaktiviert wurden. Dies ist laut HonigV Anlage 2
Anforderungen an die Beschaffenheit Abschnitt | nicht gestattet, ebenso wie ein kinstlich
geanderter Sauregrad oder fremder Geschmack oder Geruch des Honigs (vgl.:
Honigverordnung 2004). So ist auch besonders bei der Abfiillung des Honigs darauf zu
achten, dass die Glaser sauber, unbeschadet und geruchsneutral sind. Dies bedeutet auch,
dass moglichst nur Glaser verwendet werden die entweder unbenutzt oder vorher nur Honig
enthielten. Glaser die bereits mit stark riechenden Lebensmitteln gefullt waren, kdnnen
diesen Geruch auf den Honig tbertragen. Dariiber hinaus sind auch bei der Abfillung alle
Aspekte der GHP einzuhalten und der Honig nochmals auf seine Verkehrsfahigkeit hin zu
uberprufen. Uber einen Abfillstutzen wird der nach Maoglichkeit zahfliissige Honig moglichst
ohne Lufteinschliisse abgefillt. Da der Honig je nach Wassergehalt ein unterschiedliches
spezifisches Gewicht besitzt und daher immer eingewogen werden muss, ist darauf zu

achten, dass eine geeichte Waage verwendet wird (vgl.: von der Ohe 2014, S. 63).

Ein wichtiger Aspekt der Honigqualitat ist die Lagerung. Honig lasst sich zwar tGber Jahre
lagern, doch sind dabei besondere Lagerbedingungen einzuhalten. Wahrend der Lagerung
kann es zu Veranderungen der sensorisch relevanten Eigenschaften kommen und damit zur

Verfalschung von Qualitdtsparameter und Ergebnissen (vgl.: Derndorfer 2015, S. 3). Die
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optimale Lagertemperatur von Honig betrdgt max. 15 °C. Die Honige werden daher im
Warmeschrank dunkel und trocken, bei einer Luftfeuchtigkeit von max. 60 % gelagert, dies
sollte mit Hilfe eines Hygrometers Uberprift werden (vgl.: Rieger 2015, S. 17). Eine trockene
Lagerung ist zu beachten, weil Honig Wasserdampf anzieht wodurch einerseits die Tendenz
zur Garung erhoht wird und andererseits Aromastoffe mit aufnimmt. Es kann zu Fehl- oder
Fremdgeriichen kommen. Daher ist zu beachten, dass die GefalRRe sicher verschlossen
gelagert werden (vgl.: von der Ohe 2014, S. 59). Weitere Veranderungen kdnnen die Farbe
betreffen, da sich der Honig bei falschen Lagerbedingungen durch die Maillardreaktion und
Reaktionen von Polyphenolen dunkel verfarbt (vgl.: Derndorfer 2015, S. 3).
Fir einige chemisch-physikalische Analysen ist es von Bedeutung, dass der Honig auf 20 °C
temperiert ist oder kristalliner Honig zunachst verflissigt wird. Eine Erwarmung bis zu 40°C
im Warmeschrank mit Luftumwalzung oder Wasserbad gilt dabei als unproblematisch. Die zu
erwartenden Qualitatsverluste sind als gering einzuschatzen und fiur die Analyse in Kauf zu
nehmen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 60). Wird die Temperatur von 40°C jedoch Uberschritten,
entsteht HMF welches dem Honig ein karamelliges Aroma verleint. Aul3erdem kénnen sich
bei zu hohen Temperaturen Kristalle auflésen und dadurch die Konsistenz verandern.
Sowohl temperatur- als auch lichtempfindlich sind Enzyme. Besonders betroffen ist hierbei
die Glucoseoxidase, welche Mikroorganismen hemmen kann, da dieses Enzym sowohl
durch Sonneneinstrahlung als auch durch Kunstlicht zerstort wird (vgl.: von der Ohe, 2014,
S. 59). Aber auch zu niedrige Temperaturen kdnnen einen Einfluss haben, da hierdurch
Honige mit geringem Wassergehalt schneller auskristallisieren, sich der aw-Wert
(Wasseraktivitat) erhoht und die Gefahr von Géarung steigt (vgl.: Derndorfer 2015, S. 3).

2.3 Honigwettbewerb

Da im Honig viele Ver&nderungen stattfinden, die mit dem blof3en Auge nicht ersichtlich sind,
kann es fur die Imker_innen von Bedeutung sein, die Kennzahlen des eigenen Honigs zu
erfahren. Hierflir bieten Honigwettbewerbe eine gute Mdglichkeit. Neben den Ergebnissen
der Analysen erhalten die Imker_innen auch Auskunft Gber sensorische Attribute mit denen
der Honig besser vermarktet werden kann. Auch die Bewertung des Honigs durch ein
geschultes Labor bietet die Moéglichkeit, die Aufmerksamkeit des Honigs und des eigenen
Kdnnens zu erhdhen. Die zu erhaltende Medaille kann 6ffentlichkeitswirksam eingesetzt und
der Honig damit beworben werden. Die Verbraucher_innen werden auf einen qualitativ
hochwertigen Honig aufmerksam, wodurch die Arbeit wertgeschéatzt sowie einheimische
Imker_innen unterstitzt werden und diese die Qualitdt ihres Honigs halten oder sogar
verbessern mdchten. Honigwettbewerbe tragen dazu bei, dass Honig als wertvolles
Lebensmittel mehr Anerkennung erfahrt. Da es beim Honigwettbewerb 2016, um den Honig

der in Sachsen-Anhalt vorkommenden Trachten handelt, beschrankt sich diese Arbeit in
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ihren  Ausfihrungen auf die in Sachsen-Anhalt vorzufindenden Honigsorten.
Um die Qualitdt von Honig zu analysieren sind Qualitatskriterien notwendig, welche mit Hilfe
eines Prifbogens untersucht werden kénnen. Die Qualitatskriterien orientieren sich hierbei
an der Honigverordnung, den Leitsétzen fur Honig und der International Honey Commission.
Grundlage des Prifbogens bildet zudem das Bewertungsschema des Deutschen
Imkerbundes. In Ausarbeitung mit einem Expert_innenpanel und dem Vorstand des
Imkerverbandes Sachsen-Anhalt e.V. sind die Gewichtungen der einzelnen Kategorien
festgelegt und bestimmte Hinweise und Anforderungen formuliert worden. Die Ergebnisse
dieser Kriterien werden, gegebenenfalls mit Hinweisen zur Literaturangabe aus der HonigV
und den Leitsatzen fur Honig, den Teilnehmern_innen mitgeteilt. Damit sowohl DIB-Glaser
als auch Neutralglaser bewertet werden koénnen, wurde der Bewertungsabschnitt
»2Aufmachung“ sinngemafl angepasst. Aullerdem ist der Nachweis Uber Sortenhonig nicht
Bestandteil des Honigwettbewerbs 2016. Der Prufbogen mit den zu untersuchenden
Parametern gliedert sich in optische, sensorische und chemisch-physikalische Analysen. Bei
den optischen Kriterien handelt es sich um die Aufmachung des Glases. Es werden Glas,
Deckel und Etiketten bewertet. AuRerdem wird die korrekte Kennzeichnung kontrolliert. Des
Weiteren wird die Sauberkeit des Honigglases begutachtet, es wird darauf geachtet, ob es
Verunreinigungen am Boden, der Seite oder an der Oberflache gibt. Unter ,Zustand des
Honigs* wird der Honig zunachst in kristallinen und flissigen Honig unterschieden. Daraufhin
werden die Honige zunéchst optisch nach ihrer Textur beurteilt, ob es Beanstandungen, wie
Blaschen oder Entmischungen im Honig gibt. Die anschlieBenden Parameter beziehen sich
auf die Sensorik. Hierbei wird die Textur, sowie Geruch und Geschmack als Aroma des
Honigs nach ,honigtypisch® oder ,honiguntypisch“ bewertet und dazu passende Attribute
gewahlt. Bei der Farbe kommt sowohl das Sensorikpanel zum Einsatz, welches die Farbe
sensorisch kategorisiert, als auch eine Analyse mit dem Pfundgradmessgerat, welches zu
den chemisch-physikalischen Methoden zahlt. Ebenso wie die Analyse des Wassergehalts
durch ein Praszisionsrefraktometer, die Messung der elektrischen Leitfahigkeit, des pH-
Werts und dem HMF-Gehalt. (siehe Anlage A) Pro bewertetem Kriterium sind maximal funf
Punkte mdglich, die zum Teil unterschiedlich gewichtet werden. Den gréten Einfluss auf die
Bewertung haben Sauberkeit des Honigs, Wassergehalt und HMF-Gehalt mit einer
Gewichtung von funf. Der Zustand des Honigs, sowohl sensorisch als auch optisch wird mit
zwei gewichtet. Aufmachung und Kennzeichnung haben eine Gewichtung von eins. Farbe,
elektrische Leitfahigkeit und pH-Wert werden nicht mit in die Bewertung eingezogen, da es
zu diesen Kriterien nur Grenzwerte bei Sortenhonigen gibt. (siehe Anlage B) Die
Qualitatsklassen und die damit einhergehenden Preise sind dem Bewertungsschema des
DIB nachempfunden. 5,00 - 4,80 ergibt eine Gold - Medaille (Preisklasse I), 4,79 - 4,30 fuhrt

zur Silber - Medaille (Preisklasse II) und 4,29 - 3,50 zu einer Bronze - Medaille (Preisklasse
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lll). Dabei gilt zu beachten, dass fir die Preisklasse | in jedem Prifmerkmal 4 Punkte
(ungewichtet) erforderlich sind, fur die Preisklassen Il und Ill sind es mindestens 3 Punkte
(ungewichtet) in jedem Prifmerkmal. Werden in einem Prifmerkmal mehrere Fehler gleicher
Starke angekreuzt, so ist die Punktzahl auch gleichzeitig die Bewertung fur das Prifmerkmal.
Der schwerste Fehler ist mafligebend fur die Bewertung des betreffenden Prifmerkmals.
(vgl.: DIB 2014) (siehe Anlage C)

Von 1200 potentiellen Teilnehmern_innen der Imkervereine des Landesverbands Sachsen-
Anhalt wurden 38 Honigproben eingereicht. Das entspricht 3,17 % der Imker_innen®. Jede
dieser 38 zu analysierenden Proben wurde fir die Bewertung in doppelter Ausfiihrung beim
Honigobmann Frank Kaina eingereicht. Die Hochschule Anhalt erhielt ein anonymisiertes
Honigglas zur Analyse, das zweite Glas verbleibt beim Honigobmann als Riickstellmuster.
Die Honigqualitatskontrollen wurden in Zusammenarbeit vom Honigobmann und der
Hochschule Anhalt unter Anleitung von Prof. Dr. Margot Steinel und Dr. Margit Brandt von
Student_innen durchgefiihrt. Bei dem eingesetzten sensorischen Panel handelt es sich um
12 Student_innen der Hochschule Anhalt. Im Konkreten handelt es sich bei dem Panel um
Prifer mit getesteten und geschulten Sinnen®, welche eine gute methodische Ausbildung
besitzen und die zu prifenden Probe weitestgehend unter Ausschaltung subjektivier
Einflissen bewerten. Die Grundkenntnisse in Honigkunde sind durch eine spezielle
Schulung Uber die Honigsensorik vertieft. Die sensorische Analyse wird eingesetzt, weil der
Mensch den Prifinstrumenten in einigen Bereichen lberlegen ist und zum Beispiel nur so
die Beliebtheit, Praferenz oder Akzeptanz von Verbrauchern gemessen werden kann. Uber
die Sensorik konnen Unterschiede oder Off-Flavours erkannt werden, beim Honig ware dies
zum Beispiel ein gariger Geschmack oder bei Verwendung eines bereits anders genutzten
Glas, das Aroma von Fisch oder Zwiebel. Aber auch Qualitaten oder Intensitaten kdnnen
vom Menschen gemessen werden. (vgl.: Hanrieder 2013) Dabei gibt es bei der
Sensorischen Prifung einiges zu beachten. Zunachst muss das Ziel feststehen, in diesem
Fall, die Analyse von Textur, Aroma und Farbe. Die weitere Fragestellung beschéftigt sich
mit dem Versuchsdesign, das hei3t wie der Test ablaufen soll. Dabei geht es im
Honigwettbewerb um die eingesendeten Honige, die von einem internen analytischen Panel
unter Laborbedingungen bewertet werden. Das Sensoriklabor ist nach der DIN EN 1SO 8589

,sensorische Analyse-Allgemeiner Leitfaden fir die Gestaltung von Prufraumen® eingerichtet.

4 Ausgehend von der Annahme, dass jede Probe von verschiedenen Imker_innen eingereicht wurde.
> ,Die Studierenden kennen ausgewahlte sensorische Priifmethoden (Unterschiedsprifungen, die Qualitat
beschreibende und bewertende Priifungen, hedonische Priifungen), wissen, wie diese Tests durchgefiihrt und
fiir welche Zwecke diese eingesetzt werden. Sie kennen die zugrundeliegenden DINNormen, wissen, worauf
man bei der Vorbereitung und Durchflihrung sensorischer Priifungen achten muss und kennen grundlegende
statistische Auswertemethoden fiir sensorische Priifungen. Die Studierenden sind in der Lage, in einem
analytischen sensorischen Panel mitzuarbeiten sowie — nach entsprechender Einarbeitung bzw. unter Anleitung
—sensorische Priifungen selbst vorzubereiten, durchzufiihren und auszuwerten.” (Modulhandbuch, 2011)
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Die Raumausstattung bietet geniigend Platze, die so angeordnet sind, dass sich die Prifer
untereinander nicht beeinflussen kénnen. Damit Farben analysiert werden kdnnen, sind
Farben und Lichter neutral gehalten. Um Kontexteffekte und damit Verfalschungen des
Prufergebnisses nahezu ausschlieBen zu konnen, sollte bei der Probenvorbereitung, -
aufstellung und -darreichung darauf geachtet werden, dass die zu prifenden Honige in
gleicher Menge, Verpackung und Temperatur zur Verfigung gestellt werden. (vgl.: Hanrieder
2013) Dazu werden die Honige in durchsichtige Plastikbecher geflillt und abgedeckt, so dass
sich das Aroma im Kopfraum entwickeln kann (vgl.: Derndorfer 2015, S. 5). Weitere Effekte
kénnten durch die Reihenfolge oder Aufstellung der Proben erfolgen. Auch die
Prifungsleiter_innen kénnen mit Sprache und Mimik Einfluss auf die Prifer_innen nehmen.
Nicht unbedingt zu vermeiden sind Ermudungseffekte, Einfluss von zuvor verkosteten
Proben oder das Uberlagern von Eindriicken. Hilfreich sind hierbei die Neutralisationsmittel
sowie die Reihenfolge der Analysen (vgl.: Hanrieder 2013). Die erste sensorische Analyse
im Honigwettbewerb 2016 ist hierbei der Test nach dem Aroma, da zunéchst noch alle Sinne
gescharft sind und noch keine Ermidung eingetreten ist. Um die Sinne nicht zu sehr zu
belasten und haufiges Rucktesten zu vermeiden, wird im direkten Anschluss die Konsistenz
bewertet. Das Neutralisieren des Gaumens erfolgt mit Wasser und leichtem, warmen
schwarzen Tee. Die letzte Analyse ist die der Farbe. Die Durchfihrung der verschiedenen
Tests wird dabei vorab mindlich besprochen und schriftich auf dem Protokoll erlautert

(siehe Anlage G).

3. Material und Methoden

Je zwei Glaser der zu analysierenden Probe werden dem Honigobmann bergeben.
Idealerweise geschieht dies in aufgerichteter Position, sicher verpackt, sodass es zu
keinerlei Abwertungen durch den Versand kommen kann. Zunachst werden Aufmachung
und Kennzeichnung der Glaser bewertet’ und daraufhin vom Honigobmann anonymisiert,
dass ein Ruckschluss auf die Imker_innen nicht mehr mdglich ist. Hierzu werden Adresse
und Name Uberklebt. Der Honig erhalt stattdessen eine 3-stellige Zufallszahl mit der von den
Imker_innen ausgewahlten Kennzeichnung ,K* fir kristallin oder ,F* fur flissig, welche auf
Deckel und Glas gut sichtbar angebracht wird. Diese Nummer wird zusatzlich auf den
Prifbogen notiert, ebenso wie die Konsistenz der Probe beim Einreichen, der verwendete
Glastyp und, falls vorhanden, die jeweilige Sortenbezeichnung, um spater Hinweise
anzumerken. Die zutreffenden Kriterien werden in den Tabellen des Prufbogens in der mit ,x*

markierten angekreuzt.

® Die Bewertung von Aufmachung und Kennzeichnung wurde zum Teil von der Hochschule (ibernommen. Am
09.01.2017 Zusammenfihrung der Ergebnisse. Durch den Transport der Honigglaser konnten méglicherweise
nicht alle Fehler nachgewiesen werden.
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3.1 Aufmachung

Die Aufmachung hat grof3en Einfluss auf den ersten Eindruck eines Honigglases, sie ist ein
wichtiger Indikator fir die Sorgfalt der Imker_innen und besonders fir die Vermarktung von
Bedeutung. Daher wird bei diesem Kriterium darauf geachtet, ob das Glas ansprechend
gehandelt wird. Ausschlie3lich Proben ohne Beanstandungen werden mit 5 Punkten
bewertet. Die vergebenen Punkte werden bei diesem Qualitatskriterium mit 2 gewichtet. Die
grofiten Abziige kommen durch eine geringe Sorgfalt zu tragen, das heil3t, dass besonders
darauf geachtet werden muss, dass Glaser, Deckel und ggf. Deckeleinlage intakt, sauber
und geruchsneutral sind. Beim Abfillen sollte so gearbeitet werden, dass sich keine
Honigspuren auRen am Glas oder am Deckelgewinde befinden, an denen sich Schmutz und
Keime sammeln kdnnten, damit die Konsument_innen einen hygienisch einwandfreien Honig
erhalten. Daher sollte ein Honigdeckel auch gut verschlossen sein, auch weil der Honig
sonst Wasser ziehen kann und seine Qualitat vermindert werden konnte. Ein sorgfaltig
beklebtes Glas ohne sichtbare Leimspuren ist neben der Hygiene in erster Linie wichtig fur
die Vermarktung. AuRerdem wird dadurch gewdahrleistet, dass alle Angaben klar leserlich
angebracht sind und nicht versehentlich Giberdeckt sind oder gar die Etiketten abfallen. Die
Einheitlichkeit eines Loses dient als Merkmal fur Professionalitdit und erhoht den
Wiedererkennungswert beim Verbraucher. Tabelle 1 zeigt, welche Punktzahl bei den

konkreten Kriterien vergeben wird.

Aufmachung (Gewichtung x2)

Qualitatskriterium Punkte | x | Qualitatskriterium Punkte
ohne Beanstandungen 5 Honig am Deckelgewinde 3
Leimspuren sichtbar 4 Etikett sitzt schief 3
bei kristallisierten Honigen: | 4 Honigspuren auf3en am Deckel 2

Honigspuren am Innenrand des

Glases

Honig an der Deckelinnenseite/ | 3 andere geringfligige Verunreinigungen | 2
Deckeleinlage am Deckel/ Glas/ Gewinde

Etikett hat sich teilweise vom Glas | 3 Glas verschmutzt 2
gelbst

Etikett sitzt faltig 3 Deckel verschmutzt 2
Deckel des Loses sind uneinheitlich | 3 Deckel beschédigt 1
Glaser des Loses sind uneinheitlich 3 nicht bewertbar/ kein Etikett 0

Deckel war nicht ganz zugeschraubt | 3
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3.2 Kennzeichnung

Bei der Kennzeichnung von Honig gilt es mehrere Vorschriften zu beachten. Die
Pflichtangaben fir Honig sind gemaf3 der Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV)
Kapitel 1V, Abschnitt 1, Artikel 9 Verzeichnis der verpflichtenden Angaben:
Verkehrsbezeichnung (zum Beispiel Honig, Blutenhonig, Waldhonig), Name und postalische
Anschrift der Imker_innen, Gewicht (Nennflllmenge), Mindesthaltbarkeitsdatum,
Loskennzeichnung (gemaf Los-Kennzeichnungs-Verordnung), Herkunftsland (zum Beispiel
Deutschland oder ,Deutscher Honig“) sowie Anweisung fur die Aufbewahrung (vgl.: LMIV
2011, Kapitel IV, Abschnitt 1, Artikel 9). Die Angabe von Zutaten entfallt, da es sich bei Honig
um eine einzige Zutat handelt, welche mit der Zutatenbezeichnung tbereinstimmt (vgl.: LMIV
2011 Artikel 19). Diese Angaben sind laut LMIV Artikel 12: Bereitstellung und Platzierung
verpflichtender Informationen Uber Lebensmittel sind klar leserlich, unverwischbar auf einem
Etikett oder Schild untrennbar vom Glas anzubringen (vgl.: LMIV 2011, Artikel 12). Des
Weiteren ist darauf zu achten, dass sich die Pflichtangaben Verkehrsbezeichnung und
Nettofillmenge im selben Sichtfeld befinden (vgl.: LMIV 2011, Artikel 13). Beim
Mindesthaltbarkeitsdatum geht dem Datum ein ,mindestens haltbar bis ...“ bei Nennung des
Tages oder ,mindestens haltbar bis Ende ...“ in den anderen Féallen voraus. Es ist moglich
den Hinweis auf die Position anzugeben zum Beispiel ,Mindestens haltbar bis ... siehe
Deckel“. An dieser Stelle soll auch eine Empfehlung zur optimalen Lagerung angebracht
werden, zum Beispiel ,kuhl, trocken, dunkel® (vgl.: LMIV 2011). So gelagert ist der Honig fur
mehrere Jahre haltbar. Die laut Anlage 2 der HonigV spezifischen Eigenschaften von Honig,
die sich mit der Zeit verandern kdnnten, sind HMF- und Wassergehalt und Diastase-Aktivitat.
Die genaue Zeitspanne fir das MHD ist vom/von der Imker_in selbst festzulegen. Empfohlen
werden 24 Monate ab dem Tag der Abflllung. Sind die relevanten Kriterien jedoch kritisch
oder die optimalen Lagerbedingungen kodnnen nicht eingehalten werden, sollte die
Zeitspanne auf 12 Monate heruntergesetzt werden. Optimal ist eine Angabe in Tag, Monat,
Jahr (zum Beispiel 22.01.2018) mit dem Zusatz ,mindestens haltbar bis ...“, so entfallt die
Notwendigkeit der Losnummer. Diese dient dem vorbeugenden Verbraucherschutz, da tber
die Losnummer die Rickverfolgbarkeit eines Lebensmittels gegeben wird. Hierzu ist es
wichtig, dass unterschiedliche Honigernten als Chargen definiert und dokumentiert werden,
damit gegeben ist, dass bei auftretenden Problemen mit dem Honig nur eine Charge und
nicht die komplette Produktion gesperrt werden muss (vgl.: von der Ohe 2014, S. 65-68).
Die MindestschriftgréRe der Pflichtangaben liegt fir Verpackungen grof3er als 80 cmz2 bei 1,2
mm, gemessen am Kleinbuchstaben ,x“, unter 80 cm? sind es 0,9 mm (vgl.: LMIV 2011,
Artikel  13). Eine Ausnahme stellt hier die Nettofillmenge dar, laut
Fertigverpackungsverordnung muss sie Schriftgréf3e bei Verpackungen zwischen 200-1000

g mindestens 4 mm betragen (vgl.: Fertigverpackungsverordnung 1981, 820 Schriftgrof3e).
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Beim Gewicht gilt es auRerdem, dass das Minusgewicht nur bei zwei von 100 Glasern eines
Loses nicht mehr als 3 % vom Soll-Gewicht abweichen darf. Um dies einzuhalten, sollte das
Taragewicht des Glases stichprobenartig tGberprft werden, da die Glaser leicht voneinander
abweichen koénnen. Ein zu geringes Gewicht kann verhindert werden, indem ein wenig mehr
Honig in das Glas eingefillt wird. Zur Kontrolle der richtigen Fullmenge dient eine geeichte
Waage (vgl.: von der Ohe 2014, S.65). Beim 500 g DIB-Glas gilt, dass es im gefiillten
Zustand mit Deckel und Einlage min. 741 g wiegen muss. Bei Neutralglasern wird noch
einmal unterschieden, Glaser mit Twist-off-Deckel sollen min. 735 g aufweisen, Neutralglaser
min. 722 g. Auf Grund des spezifischen Gewichts den Honigs durch einen differierenden
Wassergehalt, werden Honige unterschiedlich hoch eingefullt. Daher kdnnen Honigglaser
keinen Einstrich tragen und der Honig muss eingewogen werden (vgl.: Schneider 2016, S.
35). Die Qualitatskriterien der Kennzeichnung kénnen in der Tabelle 2 mit den zugeordneten
Punkten abgelesen werden. Nach dem Wiegen des Glases wurde das Bruttogewicht in die
Tabelle auf dem Prifbogen eingetragen. Unterschreitet die gewogene Menge das
angegebene Gewicht nach Abzug des Glases, kommt es zu einer Punktzahl von 2. Von
dieser Bewertung kénnen auch Proben im DIB-Glas betroffen sein. Bei anderen Kriterien hilft
das Etikett des DIB die rechtlichen Angaben einzuhalten. Selbstgestaltete Etiketten missen

sorgfaltig entworfen werden.

Kennzeichnung (Gewichtung x2) Bruttogewicht:

Qualitatskriterium Punkte | x | Qualitatskriterium Punkte
ohne Beanstandungen 5 zu kleine Schrift bei Pflichtangaben 2
MHD ohne Empfehlungen zur | 4 fehlender Name und fehlende Anschrift | 1
Lagerung des Imkers

MHD nicht lesbar 4 Verkehrsbezeichnung fehlt 1
nicht taggenaues MHD und fehlende | 4 rechtlich geforderte Teile fehlen 1
Losnummer

fehlendes Herkunftsland 3 nicht bewertbar/ kein Etikett 0
tatsachliches Gewicht niedriger als | 2

Gewichtsangabe

3.3 Sauberkeit

Die Sorgfalt beim Honig ist besonders aus hygienischen Gesichtspunkten von Bedeutung.

Verunreinigungen im Honig lassen auf unachtsames Arbeiten wahrend der Honigbearbeitung

schlieBen. Es sollte darauf geachtet werden, dass Honig sorgfaltig gesiebt wurde und so

Verunreinigungen wie grobe Wachs- und Schmutzpartikel, Bienenteile u.a. nicht im
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verkaufsfahigen Honig vorhanden sind. (vgl. DIB 2006) Mdglichkeiten zur Kontaminierung
sind zum Beispiel, dass das Sieb zu voll gefillt wurde und Ubergelaufen ist oder dass der
Honig nicht lange genug ruhen konnte bevor der Schaum abgeschopft wurde und daher
noch sehr schwache Verunreinigungen zu finden sind. Vorstellbar ist auch, dass der Honig
unverschlossen gelagert wurde und so Staubteilchen nach dem Reinigen in den Honig
gelangten. Auch Uber nicht ausreichend gesauberte Glaser oder bereits verwendete Deckel
kann Schmutz in den Honig gelangen. Ebenso ist auf eine gute Personalhygiene zu achten
und dass angemessene Arbeitskleidung getragen wird, um zum Beispiel Verschmutzungen
durch Haare zu verhindern. Doch auch durch Abrieb beim Rihren des Honigs kann es zu
einer nachteiligen Beeinflussung des Honigs kommen. Tabelle 3 zeigt auf, dass das Glas
von allen Seiten begutachtet wurde und die entsprechende Stelle in der Tabelle angekreuzt

wurde. Da die Sauberkeit ein wichtiger Parameter ist, liegt die Gewichtung bei 5.

3. Sauberkeit des Honigs (Gewichtung x5)

Kriterien Punkte am Boden an der Seite an der Oberflache
ohne Beanstandungen 5
sehr schwache Verunreinigungen 4
schwache Verunreinigungen 3
deutliche Verunreinigungen 2
grobe Verunreinigungen 1
nicht bewertbar 0

3.4 Zustand des Honigs

Die Bewertung des Zustandes des Honigs ist besonders beim verkaufsfertig abgeftllten
Gebinde von Wichtigkeit. Um dies zu bewerten, wird zunachst darauf geachtet, welche
Konsistenz der Honig aufweist. Generell werden zwei Konsistenzen unterschieden: fllissig
und kristallisiert. Die Viskositat von flissigem Honig ist besonders vom Wassergehalt und
der Temperatur abhangig. Bei der Kiristallisation sind vor allem Zuckerspektrum,
Konzentration einzelner Zucker, Temperatur und Trockensubstanzgehalt von Bedeutung
(vgl.: von der Ohe 2014, S. 34). Eine weitere Unterteilung findet in den Bereichen optisch

und sensorisch statt.

3.4.1 Optischer Zustand

Wenn das Honiggeflige nicht stabil genug ist, kann es zu verschiedenen Beanstandungen

des Honigs kommen. Ursachen hierfir sind unzureichendes Ruhren und eine damit
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einhergehende Inhomogenitdt oder eine falsche Lagerung. Kristalle koénnen bei
unzureichender Homogenitat nach unten sinken und der sich dazwischen befindende Sirup
steigt auf. Zu hohe Bearbeitungs- oder Lagertemperaturen beschleunigen und verstarken
diesen Prozess. Da Honig hygroskopisch ist, kann er durch einen nicht sicher
verschlossenen Deckel Luft ziehen und so einen Flussigkeitsfilm auf der Oberflache bilden.
In Verbindung mit langerem Stehen kann diese Schicht immer dicker werden, weil sich
Kristalle aus der darunter liegenden Schicht l6sen. Da die obere fliissige Schicht neben
geldsten Glucosemolekulen vor allem aus Fructose und einem hoéheren Anteil Wasser
besteht, steigt die Gefahr der Garung. Daher werden auch bei Marktkontrollen des
Deutschen Imkerbundes entmischte Honige beanstandet (vgl.: von der Ohe 2014, S.62f.).
Wie Tabelle 4 zeigt, werden solche Proben mit 2 Punkten bewertet. Diese erhalt ein Honig
auch, wenn er Blltenbildung aufweist. Diese Bliten entstehen bei abgefullten, kristallinen
Honigen durch winzige Lufteinschlisse zwischen den Glucosekristallen, welche diese
aufhellen und durch die totale Reflektion von Licht als Weil3farbung im Glas zu erkennen
sind. Ursache hierfir ist eine suboptimale Kristallisation, wenn diese zum Beispiel zu grobe
Kristalle beinhaltet, noch nicht abgeschlossen oder inhomogen ist. Des Weiteren ist neben
Sonneneinstrahlung die Temperatur eine wichtige Komponente. Wenn sich die Temperatur
von Honig und dem Glas wahrend der Abfillung unterscheidet oder Schwankungen in der
Lagertemperatur auftreten, wird die Blitenbildung begtinstigt. Bei Honigen mit einem hohen
Glucosewert und/oder einem niedrigen Wassergehalt kommt es héaufiger zur Blitenbildung
(vgl.: von der Ohe 2014, S.1). Durch diese wird die Qualitdt des Honigs nicht gemindert, die
Konsistenz ist jedoch h&ufig fest und grobkristallin. Ein weiterer zu bedenkender Aspekt ist,
dass Verbraucher_innen Verféalschungen wie Zuckerbeimengungen vermuten kénnten (vgl.
von der Ohe, 2014, S. 68). Ist die Blutenbildung bereits aufgetreten, hilft es nur, den Honig
aus den Glasern zu geben und nochmals vorsichtig zu verflissigen. Hierbei kann es jedoch
auch bei schonender Bearbeitung zu geringen QualitatseinbufRen kommen (vgl.: von der Ohe
2014, S.2).

Bei der Lagerung von Honig ist eine gleichmaRige, kiihle Temperatur von gro3er Bedeutung.
Bei zu hohen Temperaturen kénnen sich Kristalle auflésen und die Textur verandern. Wenn
der Honig nun wieder abkihlt, kbnnen grébere und unansehnliche Kristalle entstehen, weil
sich die nun auskristallisierende Glucose an schon vorhandene Glucosekristalle anlagert
(vgl.: von der Ohe 2014, S. 60). Dabei wird Wasser frei, die Wasseraktivitat (aw-Wert) steigt
und damit einhergehend die Gefahr einer Fermentation (vgl.: Derndorfer 2015, S. 3).
AulRerdem kann sich auch hier der Honig entmischen, die Kristalle setzen sich ab und
werden von einer flissigen Schicht Uberlagert, es kommt zur Phasenbildung (vgl.: von der
Ohe 2014, S. 60). Blaschen im Honig sowie schaumig gerthrter Honig fuhren ebenfalls zu

einem Abzug an Punkten. Dies entsteht, wenn dem Honig Luft zugefihrt wird, zum Beispiel
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durch zu starkes oder zu langes Ruhren mit einer Bohrmaschine mit zu hoher Drehzahl (vgl.
Luderitz 2016, S. 25). Blaschen entstehen auch kurz vor dem Abfillen beim erneuten
Durchrihren von zuvor erwdrmtem Honig sowie bei der Abflllung selbst, wenn ein zu groRRer
Abstand zwischen dem zu fillenden Glas und dem Abfullstutzen ist und es zu
Lufteinschlissen kommt. Auch bei einer schaumigen Oberflache, durch unzureichende
Entschdumung kommt es zur Beanstandung. Welche Punktzahl pro Qualitatskriterium
vergeben wird, zeigt Tabelle 4 auf.

4.1 Kristallisierter Zustand - optisch (Gewichtung x2)

Qualitatskriterium Punkte | x | Qualitatskriterium Punkte
keine Beanstandungen 5 Blutenbildung 3
Farbe uneinheitlich 4 Kristallisation uneinheitlich 2
kleine Blaschen im Honig 4 Oberflache nass 2
Oberflache feucht 4 Oberflache beschadigt 2
kleinere Blaschen an der Oberflache 4 Oberflache schaumig 2
groRere Luftblasen 3 Honig schaumig geruhrt 1
Oberflache schief 3 Honig ist entmischt 1
Oberflache uneben 3 nicht bewertbar 0

Im Vergleich dazu gibt es wie in Tabelle 5 ersichtlich bei der optischen Bewertung von
flissigem Honig weniger Kriterien. Finden sich viele Kristalle in einem Honig, ist dieser im
eigentlichen Sinne nicht mehr flissig. Aufzufiihren ist dieser Punkt aus dem Grund, dass die
Imker_innen ihren Honig als F (flissig) oder K (kristallin) kennzeichnen und als diesen
einreichen. Wird ein Honig als fliissig deklariert, muss er auch als dieser bewertet werden,
auch wenn bei Abgabe womdglich noch keine Kristalle zu bemerken sind. Entmischen kann
sich jedoch auch ein flussiger Honig, da auch hier die Glucose sich auskristallisieren und
ablagern kann. Ebenfalls fihren Luftblasen an der Oberflache zu Abwertungen, wie auch

eine schaumige Oberflache.
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4.2 Flussiger Zustand - optisch (Gewichtung x2)

Qualitatskriterium Punkte | x | Qualitatskriterium Punkte
keine Beanstandungen 5 Luftblasen an der Oberflache 3
Farbe uneinheitlich 4 Oberflache schaumig 2
wenige Kristalle im Honig sichtbar 4 Honig ist entmischt 1
kleine Blaschen im Honig sichtbar 4 nicht bewertbar 0

viele Kristalle im Honig sichtbar 3

3.4.2 Konsistenz

Die sensorische Bewertung des Zustands des Honigs schliel3t sich der optischen Analyse
an. Hierbei wird die Konsistenz des Honigs bewertet, welche neben Farbe und Aroma
besonders ausschlaggebend fir die Akzeptanz beim/bei der Verbraucher_in ist. Zur
Bewertung der Textur wird das Sensorik Panel eingesetzt, welches zunachst geschult wurde,
um honiguntypische Attribute zu erkennen und benennen zu kénnen. Zur Vorbereitung
dieser Schulung mussten zunachst Standards ausgewahlt werden. Hierzu wurden alle zur
Verfigung stehenden Honige aus dem Laborlager verkostet und gegengetestet. Die
auffalligsten Texturen wurden vom Experten_innenpanel festgelegt und mit dem
entsprechenden Terminus belegt. Die Honige werden auch hier in kristallin und flissig
unterschieden. Zur Analyse wurde das Panel in 3 Gruppen je 4 Personen aufgeteilt, von
denen je zwei Gruppen 13 Proben und eine Gruppe 12 Proben bewerteten. Die Proben
werden in mit F oder K gekennzeichnete Becher abgefiillt, zufallig auf dem Probentablett
platziert und zur Analyse gereicht. Zum Neutralisieren des Gaumens werden warmer

schwarzer Tee und klares Wasser eingesetzt.

Tabelle 6 kann entnommen werden, dass beim kristallisierten Zustand feincremiger,
zartschmelzender Honig als erstrebenswert gilt, dieser erhalt die Hochstpunktzahl von 5
Punkten, da es keine Beanstandungen gibt. Ein Honig, welcher die Eigenschaften
weichtoffeeartig, kittig, zah oder auch feinkristallin, spurbar sandig aufweist bekommt eine
Bewertung von 4. Grobe Kristalle gelten als Fehler, da sie deutlich spirbar sind. Eine
uneinheitliche Kristallisation ist ebenfalls zu beanstanden, weshalb es hier nur 2 Punkte gibt.
Wurde der Honig zu stark geschlagen, weshalb es zu vielen Lufteinschliissen kam und

dieser nun schaumig ist, kann nur noch 1 Punkt vergeben werden.
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4.1 Kristallisierter Zustand- sensorisch (Gewichtung x2)

Qualitatskriterium Punkte
keine Beanstandungen, feincremig, zartschmelzend 5
weichtoffeeartig, kittig, zah 4
feinkristallin splrbar, sandig 4
grobe Kiristalle, deutlich spirbar, uneinheitliche Kristallisation 2
Honig schaumig geschlagen 1
nicht bewertbar 0

Bei fliissigem Honig stellt das Optimum einen fliissigen Honig ohne jegliche Kristalle dar.
Sobald es zu einer Kristallisation kommt, werden je nach Auspragung, wie in Tabelle 7 ndher
erlautert, Punkte abgezogen.

4.2 Flussiger Zustand - sensorisch (Gewichtung x2)

Qualitatskriterium Punkte
keine Beanstandungen, flissig 5
wenige Kristalle im Honig spurbar 4
viele Kristalle im Honig spurbar 3
sehr viele Kristalle im Honig spurbar 2
nicht bewertbar 0

Mikroskopische Analyse der KristallgréoRe

Bei der mikroskopischen Analyse von Honig féllt unter anderem die Kristallstruktur auf.
Daher wird anhand der festgelegten Texturstandards untersucht, inwieweit die Kristallgro3e
Aufschluss Uber die Textur gibt. Die Standards der Sensorikschulung dienen hierbei als
Probenobjekte, da das zu erwartende Ergebnis abgeglichen werden kann. Untersucht
werden die Texturen feincremig, weichtoffeeartig, feinkristallin spirbar und grobe Kristalle,

deutlich spurbar.

Fur die Analyse der KristallgroRen wird das Durchlichtmikroskop Trino 40-1000x von Bresser
benutzt. Die verwendeten Objektive sind 10x/0,25, 40x/0,65 und 100x/1,25. Die am meisten
geeignete Vergrolierung ist die 400-fache, fur besonders grofe Kristalle wird auf die 100-
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fache VergroRRerung zurtickgriffen. Zur Dokumentation mit Fotos wird die Mikroskopkamera
5.0 MP von Toolkraft verwendet, mithilfe der enthaltenen Software Micro Cam Ver5.4 kann
die Kristallgrof3e vermessen werden. Dabei wird das Programm zun&chst mit einem
Objektmikrometer auf 10 ym kalibriert. Zur Analyse der Kristallgré3e werden die 40 grof3ten
Kristalle des jeweiligen Praparates ausgezéhlt und der Mittelwert berechnet. Hierzu wird der
Honig maoglichst dinn auf den Objekttrager aufgetragen und im Bereich von 18x18 mm
ausgezahlt. Dabei betrdgt 18x18 mm die Grdl3e des Deckglaschens. Es ist ratsam den
Objekttrager mit einem wasserfesten Stift zu markieren oder eine Schablone zu verwenden,
um die Ra&nder besser zu erkennen, Damit die Gesamtheit der Kristalle untersucht werden
kann (vgl.: DIN 10760 2002).

Das Auszahlen findet bei 400-facher Vergré3erung durch Verschieben des Blickfeldes statt.
Die Kristalle werden dabei mehrfach unterschiedlich fokussiert und fotografiert, um die
komplette GréR3e richtig einordnen zu kdnnen. Die Grolie beschreibt dabei die Lange der
Kristalle, das Messen wird von den aul3ersten Spitzen vorgenommen. Nur klar erkennbare
Kristalle werden zur Auswertung herangezogen. Auch auf die Form und Verteilung der

Kristalle wird geachtet.

3.5 Aroma

Honig hat ein eigenes. typisches Aroma und unterscheidet sich doch in Geruch und
Geschmack, je nach botanischer Herkunft. Es kdnnen bis zu 300 unterschiedliche
aromarelevante Inhaltsstoffe vorhanden sein, einige gehen miteinander in Verbindung,
andere sind leicht fliichtig. Ein Beispiel hierfir ist die Glucose, sie ist nicht nur wegen ihrer
SuRe relevant, sondern auch wegen ihrer Fahigkeit, Uber die Glucoseoxidase zu
Wasserstoffperoxid und Gluconsaure umgebaut zu werden und so zum Aroma und anderen
Umbauprozessen beizutragen. Ebenso ist 3-Desoxyson ein Umwandlungsprodukt von
Glucose, welches zu einer Braunfarbung und einem bestimmten Aroma fuhrt. In Bezug auf
ihre SURRe ist Glucose jedoch nicht die starkste Komponente, im Vergleich zu Saccharose mit
einem angenommenen SidfRungswert von 1, fallt Glucose mit 0,72 relativ weit ab.
Gegentberstellend mit Fructose wird dies noch deutlicher, sie hat einen Wert von 1,5. Daher
unterscheidet sich die Sii3e eines Honigs in Abhangigkeit vom Zuckerspektrum (vgl.: von der
Ohe 2014, S. 28f.). Das Aroma kann auf zwei Wegen wahrgenommen werden. Einmal durch
das klassische Riechen, pronasal und retronasal tber die Mundhoéhle als Flavour beim
Verzehr. Retronasal wird h&ufig dem Schmecken gleichgesetzt (vgl.: Derndorfer 2015, S. 5).
Allerdings werden Uber die Zunge nur die Hauptgeschmacksrichtungen sif3, salzig, sauer,
bitter und umami wahrgenommen. Diese Geschmacksempfindungen haben unterschiedliche
Ursachen. Im Honig enthaltene Mineralstoffe filhren zum Teil zu einem salzigen Eindruck,

wohingegen der Saurecharakter des Honigs, hervorgerufen durch Sauren wie Gluconséure,

22



3. Material und Methoden 3.5 Aroma

Ameisensaure, Oxalsaure, Essigsaure und Weinsaure, eher zu einem sauren Geschmack
fuhrt (vgl.: Derndorfer 2015, S. 3). In Heide- oder Edelkastanienhonig finden sich auch
Aromastoffe, die zu einer eher bitteren Komponente im Honig fihren. Umami, welches als
Wohlgeschmack bezeichnet werden kann, wird vor allem durch Aminosauren als
Geschmackskomponente in den Honig gebracht. Eine flr das Aroma besonders bedeutsame
Aminosaure ist das Phenylalanin, durch Umbauprozesse entstehen aus ihr aromarelevante
Substanzen wie Kaffee- und Zimtsaure oder Uber weitere Schritte Phenylpropionsaure,
Phenylmilchsaure und Benzoesaure. Diese Komponenten lassen das Aroma aber nicht
alleine entstehen, erst ihr Zusammenspiel in unterschiedlicher Konzentration liefert den
Sinneseindruck (vgl.: von der Ohe 2014, S. 28f.). Doch auch die Lagerbedingungen haben
Einfluss auf das Aroma eines Honigs, so kann ein hoherer Gehalt an HMF zu einem
karamelligen Aroma filhren. Oder Honige, bei denen der aw-Wert erhoht ist, kdnnen
zunachst ein leicht siURlich-fruchtiges Aroma aufweisen und spater ins garig-saure
Ubergehen (vgl.: Derndorfer 2015, S. 3).

Das Aroma eines Honigs kann heutzutage mittels gaschromatischen Analysen identifiziert
und analysiert werden. Eine humansensorische Analyse ist jedoch noch notwendig, um
Fehler, Beliebtheit oder auch sortenspezifische Aromaspektren zu erkennen (vgl.: Derndorfer
2015, S. 3f.). Mit Hilfe der Analyse kdnnen sensorische Eigenschaften beschrieben und

dem_der Verbraucher_in mitgeteilt werden (vgl.: Derndorfer 2015, S. 5).

Die Prifmethode, die hierbei fir die Aromaattribute vom Panel angewendet wird, ist die
.Einfach beschreibende Prifung“. Dabei werden die Aromakomponenten wertfrei, das heif3t
ohne quantifizierende oder hedonische Begriffe, aufgelistet. Hierzu ist es von grol3er
Bedeutung, dass der_die Prifer_in Uber einen geeigneten und ausreichenden Wortschatz
verflgt (vgl. Fleidner, Wilhemli 1993, S.54). Hierzu hat die International Honey Commission
(IHC) ein Honigaromarad entworfen, mit dessen Hilfe Aromen und Aromakategorien (siehe
Anlage E)verinnerlicht werden kdnnen. Zur Schulung des deskriptiven Analysierens wurden
im Vorfelde zwolf Aromen aus der Honig-Aromenbox (Honig-Aroma Kollektion von Monika
Mosl) ausgewdahlt und dem Panel zur Verfigung gestellt. Zu diesen Aromaattributen zahlen
Zitrone, fur den sauren Charakter eines Honigs, aber auch fiir den Geruch nach geriebener
Zitrone, die fruchtigen Komponenten Erdbeere und Himbeere sowie Birne, dessen Aroma
besonders durch Essig- und Buttersaure entsteht. Des Weiteren wurde der blumig,
parfimierte Geruch nach Rose und die sufliche Geruchsnote Karamell und Walnuss als
Geruchsschulung von nussigen Noten ausgewahlt. Ebenso wie Vanille, welches auf die
Hauptgeruchskomponente Vanillin zurickgeht, Pfeffer als wuirziger Geruch und der
medizinisch, nach Krautern und Hustensaft riechende Thymian, der bei zu starker

Wahrnehmung als off-Flavour assoziiert werden konnte. Harz fir den harzigen Geruch in
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Honigtauhonigen und Rauch, welches zu den Brandgeriichen zahlt, wird zur ldentifizierung
von Fehlern, aber auch als naturliche Geruchskomponente eingesetzt (vgl.: Mosl 2014).
Wahrend der Schulung wurden zum Herausstellen von Off-Flavour neben dem Aroma Rauch
auch ein géariger Honig, sowie ein Honig aus einem bereits fur Bratheringe genutztem Glas

verwendet.

Wie in Tabelle 8 ersichtlich, wird das Aroma als Gesamtheit aus Riechen und Schmecken
zunachst als honigtypisch mit 5 Punkten oder honiguntypisch mit 1 Punkt bewertet. Als nicht
bewertbar und damit O Punkte gilt zum Beispiel ein gariger Honig. Die Bewertung des
Aromas wird mit der Zahl 2 gewichtet. Anschlieend werden vom/von der Prufer_in
selbstgewahlte Aromaattribute genannt, moglich sind hierbei Beschreibungen wie: mild,
fruchtig, kraftig, und erdig. Zusatze wie ,leicht® und Kombinationen aus Attributen kénnen

verwendet werden.

5. Aroma (Gewichtung x2)

Qualitatskriterium Punkte
honigtypisch 5
honiguntypisch 1

nicht bewertbar 0
Attribute:

3.6 Farbe

Das Wort Honig entwickelte sich laut Duden aus dem mittelhochdeutschen Wort ,honec® und
dem althochdeutschen ,hona(n)g“ und bedeutet eigentlich ,der Goldgelbene®. (vgl.:
Bibliographisches Institut GmbH 2017) Jedoch gibt es nicht die eine Honigfarbe. Honig ist
vielféltig in seinen Farbnuancen, von wasserklar bis dunkelbraun. Dazwischen findet sich
unter anderem hellgelb, kraftig gelb, goldgelb, weililich, bernsteinfarben, rot-braun oder
grunlichbraun. (vgl.: von der Ohe 2014, S. 39) Die Faktoren der Farbgebung sind vielfaltig,
besonders die Inhaltsstoffe im Honig wie phenolische Verbindungen und Mineralstoffe sind
fur die Farbe verantwortlich. (vgl.: Derndorfer 2015, S.3) Doch auch die Farbe des Nektars
und des Pollens sind von Bedeutung. Uber den Pollen kommen zum Beispiel Farbstoffe wie
Flavone, Carotinoide oder Anthocyane in den Honig. (vgl.: Schulte van Drach 2012) Als
Beispiel ist die Kornblume zu nennen, der Nektar ist hellgelb, erst durch die Reifung wird er

fluoreszierend gelb. Der Nektar der Sonnenblume ist wenig gefarbt. Die Farbe des
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Sonnenblumenhonigs resultiert hauptséchlich aus den im Ol des Pollenkitts enthaltenden
gelb-orangen Farbstoffen wie den Carotinoiden. Werden beide Honige in Wasser geldst und
die Pollen herausgefiltert, bleibt der Kornblumenhonig gelb. Der Sonnenblumenhonig enthélt
nur wenig Farbe, wohingegen der Pollen weiterhin stark gelb gefarbt ist. Einen Einfluss auf
die Farbe haben auch die Zuckerkristalle. Beim Raps zum Beispiel ist die Farbe des Nektars
wasserklar. Durch einen Anteil von 40 g Glucose in 100 g Honig liegt die Glucose tber dem
Sattigungspunkt und kristallisiert aus. Die Lichtreflektion der entstandenen Zuckerkristalle
lasst den Honig weild wirken. Daher kann sich die Farbe zum Teil stark &ndern, wenn
kristalliner Honig erhitzt und verflissigt wird (vgl.: Costa 2015). Bei Honigtauhonigen ist
neben der Melezitose, die den Honig kristallisiert heller erscheinen lasst, besonders der
Faktor Farbung durch Umwandlungsprozesse zu nennen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 40).
Honigtau ist zunachst wasserklar und farblos, im Zuge der Reifung verdndert er sich ins
braunliche. Diese Farbgebung entsteht besonders bei Umwandlungsprozessen von Zucker
mit Sauren sowie enzymatische Reaktionen. Weitere Farbverdnderungen treten durch
mehrmaliges Erhitzen oder durch altere dunklere Waben auf, die Farbstoffe zum Beispiel
aus Pollen und Propolis an den Honig abgeben. Auch kommt es vor, dass Bienen auf Grund
von Trachtmangel andere Futterquellen anfliegen und so zum Beispiel farbigen Sirup in die
Wabe mit einbringen. Dieser ,Honig“ darf laut Honig-Verordnung und EU-Richtlinien nicht
vermarktet werden, da er kein Honig ist (vgl.: von der Ohe 2014, S. 41). Damit die
verschiedenen Farbnuancen lebensmitteltypisch, ansprechend und einheitlich benannt
werden konnen hat der Osterreichische Imkerbund eine Farbskala entwickelt, mit der
kristalline und flissige Honige eingeteilt werden kdnnen. Ziel der Farbskala ist es, dem_der
Verbraucher_in ein verstandliches, nachvollziehbares Vokabular fir die Farbe eines Honigs
zu prasentieren und die Vielfalt an Farbnuancen naher zu bringen (vgl.: Derndorfer 2015,
S.3). Diese Farben beziehen sich auf Osterreichische Honige, kdnnen jedoch auch fir
deutsche Honige verwendet werden. Wie eine Farbe wahrgenommen wird, héngt auch mit
der Konsistenz zusammen. Die Einteilung der flissigen Honige lautet: Kurbiskerndl,
Espresso, Rum, Whiskey, Apfelsaft, Sonnenblumendl, Holunderblitensirup, Vanille,
Champagner. Honige mit cremiger Konsistenz haben die Einteilung: Dattel, Karamell,
Apfelmus, Ananas, Vanilleeis, Banane (vgl.: Osterreichischer Imkerbund 2014). Die Farbe

kann sich wahrend der Lagerung andern (vgl.: Derndorfer 2015, S.3).

Die Grunde fir eine Farbanalyse sind vielfaltig. Beispielsweise hat der_die Konsument_in
verschiedene Vorlieben, dazu zahlt auch die Farbe. Diese zu kommunizieren, kann die
Kaufentscheidung des_r Endkonsumenten_in beeinflussen. Diese Entscheidung kann auch
Uber die Typizitdt eines Honigs getroffen werden (vgl.: Derndorfer 2015, S.4). Die dient
ebenfalls als Eigenschaft einer Sorte und muss zur Sortenbestimmung trachttypisch sein.

Natirliche Jahrgangsunterschiede sind dabei zu berlcksichtigen. Auch das Terroir eines
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Honigs, das heil3t die geografische Herkunft, kann tber Farbanalysen festgestellt werden.
Doch auch fur grof3e Hersteller oder Abflller kann die Farbe im Hinblick auf das Mischen von
Honig von Bedeutung sein. Ein weiterer Bereich stellt die Forschung da, da die Farbe im
Hinblick auf andere Ergebnisse verglichen werden kann und so zum Beispiel die
antioxidative Kapazitat in dunklen Honigen als starker im Vergleich zu hellen Honigen
nachgewiesen werden konnte (vgl.: Derndorfer 2015, S.4).

Zur Analyse der Farbe des Honigs wird vom Sensorikpanel das ,Gleichheitsverfahren®
angewendet. Der zu analysierende Honig wird in heller, weil3er Umgebung mit der Farbskala
verglichen. Hierbei ist es besonders wichtig, dass auf die Einteilung nach flissig und cremig
unterschieden wird. Wenn die konkrete Farbzuordnung nicht gegeben werden kann, besteht
die Moglichkeit der Angabe einer Tendenz zum nachstnéheren Kriterium. Der im Prifbogen
einzutragende Messwert bezieht sich hierbei auf die Messung durch das
Pfundgradmessgerat. Denn neben der humansensorischen Analyse kommt die
Instrumentelle Farbmessung zum Einsatz. Hierbei konnen Chromameter, Spektrophotometer
oder Digitalkameras eingesetzt werden. Eine weitere Moglichkeit ist das Messen Uber das
Pfundgradmessgerat. Hierbei wird in Pfundeinheiten, in einer Skala von 0 — 140 mm
Pfundgraden gemessen. Im Gegensatz zum L*a*b*-System sind Pfundeinheiten
honigspezifisch und beziehen sich nicht auf einen direkten Farbton, sondern auf die Menge
an farbgebender Substanz. Der ermittelte Wert kann im Anschluss einem Farbausdruck
zugeordnet werden: wasserweil3 (0-8 mm); extrawei (>8-17 mm); weil (>17-34 mm);
extraheller Bernstein (>34-50 mm); heller Bernstein (>50-85 mm); Bernstein (> 85-114 mm),
dunkler Bernstein (>114 mm). Helle Robinienhonige befinden sich im Bereich zwischen 5
und 25 mm Pfund, Waldhonige bei bis zu 120 mm. (vgl.: Derndorfer 2015, S.4f.) (siehe
Anlage F) Die Messung findet mit Hilfe des Honey-Color-Photometer (HI96785C) statt. Der
Honig wird mittels einer Spritze, ohne Lufteinschlisse, in eine Kuvette Uberfihrt und in das
Geréat gestellt. Durch eine Wolfram-Lampe und einer Photozelle werden die Wellenlangen
420 nm und 525 nm aufgenommen. Durch die vorherige Kalibrierung durch Glycerol kann
das Gerat nun Uber den Mikroprozessor das nicht absorbierte Licht messen und Uber das
Lambert-Beersche Gesetz die mm Pfundgerade berechnen. (vgl.: Bedienungsanleitung
Honey-Color-Photometer) Da sich nicht alle Honige problemlos in die Kivetten fillen lassen,
mussen vereinzelt Honige verflissigt werden. Wichtig hierbei ist die schonende langsame

Erhitzung, damit sich die Farbe des Honigs nicht zu sehr verandert.

3.7 Wassergehalt

Der Wassergehalt ist ein wichtiges Qualitatskriterium des Honigs. Ideal ist ein Wassergehalt
unter 17 %. Doch auch solch ,reifer* Honig kann auf Grund seiner hygroskopischen

Eigenschaft wieder Wasser anziehen. Etwa durch besonders feuchte Wetterbedingungen,
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wodurch Feuchtigkeit durch die bereits verdeckelten Waben gelangen kdénnte oder
Bearbeitungsraume mit einer zu hohen Luftfeuchtigkeit. (vgl.: von der Ohe 2014, S.1) Ein
niedriger Wassergehalt ist wichtig, damit es zum Beispiel wahrend der Lagerung nicht zur
Géarung kommt. Bei der Messung des Wassergehalts wird die DIN 10752 (AOAC-Methoden
n. Chataway und Wedmore) angewendet. Hierbei handelt es sich um Refraktometrie, bei
dem der Wassergehalt Gber den Brechungsindex bestimmt wird. Hierzu wird eine kleine
homogene Menge Honig in einem fest verschlossenem Gefal3, ohne Entweichung von
Kondenswasser so lange erwarmt bis er klarflissig ist, da nur klarer Honig ohne Kristalle im
Refraktometer gemessen werden kann (vgl.: Rieger 2015 S.35). Der abgekuhlte Honig wird
zur Messung dinn auf das Messprisma gegeben. Das durchfallende Licht breitet sich je
nach Wassergehalt in unterschiedlichen Winkeln aus, durch die Lichtablenkung wird der
Brechungsindex gemessen. Dabei gilt, dass je niedriger der Wassergehalt ist, desto hoher ist
der Brechungsindex (vgl.: von der Ohe, 2017, S 2). Neben dem in der Praxis haufig
verwendeten Handrefraktometer, bei denen der Wassergehalt direkt aus den
Brechungindizes umgesetzt wurde, wird im Labor auf ein Prazisionsrefraktometer, das Abbe-
Refraktometer AR4, zurlickgegriffen. Dieses beinhaltet ein Thermostat, mit dem die
Temperatur des zu untersuchenden Honigs bei 20 °C gehalten werden kann. Bei
abweichenden Temperaturen verandert sich die Dichte des Honigs, wodurch der Lichtstrahl
abweichend gebrochen wird. Bei steigender Temperatur nimmt die Dichte ab und der
Brechungsindex wird Kleiner. Daraus ergibt sich, dass bei steigender Temperatur der
Brechungsindex hoher wird und mehr Trockensubstanz angezeigt wird als vorhanden ist, der
Wassergehalt erscheint hoher (vgl.: von der Ohe, 2017, S. 3). Daher muss pro
abweichendem Grad °C udber 20 °C je 0,00023 Indexeinheiten zum Brechungsindex
hinzugerechnet werden oder je abweichendem °C unter 20 °C je 0,00023 Indexeinheiten
abgezogen werden. Vom Brechungsindex kann auf den Wassergehalt g/ 100 g geschlossen
werden. Dieser kann aus der DIN-(AOAC)-Methoden Tabelle abgelesen werden. Eine
andere Art der AOAC (Association of Official Analytical Chemists) Methode ist es, statt dem
Brechungsindex den Trockensubstanzgehalt in % abzulesen. Beziehen sich die abgelesenen
Werte dabei auf Saccharose (Rohrzuckerskala), missen die Werte umgerechnet werden, da
hier zum Beispiel 18 % Wassergehalt, 19,7 % scheinbarer Wassergehalt entsprechen (vgl.:
DIB 2003).

Zur Messung wird zunachst das Refraktometer mit destilliertem Wasser kalibriert. Einige
Tropfen des auf 20 °C temperierten destillierten Wassers werden auf das Messprisma
gegeben, 0 % Brix auf der Skala eingestellt und die Hell-Dunkellinie in den Schnittpunkt des
Fadenkreuzes gebracht. Bei der Messung von Honig muss diese Hell-Dunkellinie zun&chst
durch Drehen des Triebknopfes sowie des Kompensatorknopfes erreicht werden. Ist eine

schwarz-weil3 Trennung zu sehen, ist die Dispersion (Zerstreuung) des Lichtes kompensiert,
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das heildt die Grenze der Totalreflektion ist zu sehen. Eingestellt auf den Schnittpunkt des
Fadenkreuzes kann nun der Brechungsindex abgelesen werden (vgl.: A. Kriss, 2017). Uber
den in der Tabelle angegebenen Wert, erhalt man den Wassergehalt in %. Wie in Tabelle 9
ersichtlich hat sich die Vorstandssitzung des Imkerbund Sachsen-Anhalt e.V. dazu
entschieden, die Hochstpunktzahl fir Honige unter 17,0 % zu vergeben. Honige zwischen
17,0 % bis unter 17,0 % erhalten 3 Punkte. 1 Punkt erhalten Proben mit 18,0 % bis unter
20,0 % Wassergehalt. Honige Uber 20 % gelten als nicht bewertbar und bekommen damit O
Punkte. Orientiert hat sich diese Bewertung am DIB Prifschema und der HonigV. Wonach
bei DIB Honige im Allgemeinen nicht mehr als 18,0 %, bei Heide-Sortenhonige nicht mehr
als 21,4 % Wasser enthalten haben dirfen. Héchstpunktzahlen gibt es bei Heidehonig unter
18,9 % bei anderen Honigen unter 16,8 % (vgl.: DIB 2014). Nach der HonigV sind bei
Honigen im Allgemeinen hochstens 20 % zugelassen und bei Honig von Heidekraut

hdchstens 23 %. (vgl.: Honigverordnung 2004)

6. Wassergehalt (Gewichtung x5) Messwert:

Qualitatskriterium Punkte
unter 17,0 % 5

17,0 bis unter 18,0 % 3

18,0 bis unter 20,0 % 1

Uber 20 % oder nicht bewertbar 0

3.8 HMF-Gehalt

Beim HMF-Wert handelt es sich um das 5-Hydroxymethylfurfural, einem Umbauprodukt von
Kohlenhydraten wie Glucose oder Fructose, welches bei der thermischen Zersetzung
entsteht. Der Gehalt an HMF ist abhangig von der Dauer und Intensitat der Warmezufuhr.
Ein niedriger Wert ist ein Hinweis auf eine schonende Behandlung und Lagerung des
Honigs. Da HMF recht trage ist und erst nach einer gewissen Zeit entsteht, sind hohe Werte
ein Indiz einer falschen Lagerung bei zu hohen Temperaturen oder einer zu starken langer
anhaltenden Erwarmung im Bearbeitungsprozess (vgl.: von der Ohe 2014, S. 110).
Um den HMF-Gehalt zu bestimmen gibt es neben der DIN 10751 Photometrisches
Verfahren nach Winkler und Hochleistungs-Flissigchromatographisches Verfahren, auch
eine reflektometrische Methode. Hierbei handelt es sich um einen Schnelltest der Firma
Merck KGaA, bei dem ein Teststdbchen in die zu analysierende Probe getaucht und tUber
das Reflektometer RQflex10-Refeltroquant der Gehalt an HMF ermittelt wird. Bei der
Reflekometrie (Remissionsphotometrie) kdnnen Intensitatsunterschiede von reflektierender
28




3. Material und Methoden 3.8 HMF-Gehalt

oder ausgehender Strahlung, wie bei der klassischen Photometrie, am Teststabchen
gemessen werden. Dies dient der quantitativen Bestimmung verschiedener Inhaltsstoffe. Da
es sich um eine vereinfachte, schnellere Methode gegeniiber der DIN-Methode handelt,
kann es zu geringen Abweichungen kommen (vgl.: Merck 2015, S. 32). Zur Vorbereitung des
Tests werden 2,5 g Honig in einem Becherglas eingewogen und mit 4 ml destilliertem
Wasser gelost, anschliel3end in einen 10 ml Messkolben Uberfuhrt und bis zur Markierung
aufgefullt. Durch die Eigenfarbe des Honigs kann es zu einem Blindwert kommen, dieser
sollte vorher tGber den Test mit einem Leerstdbchen ausfindig gemacht werden. Zur Messung
der Probe wird der Barcode im Reflectoquant eingelesen und das Teststdabchen mit den
Reaktionszonen fir ca. eine Sekunde in die Probelésung (15-30 °C) getaucht. Etwa zehn
Sekunden vor Ablauf der Reaktionszeit wird das Stabchen in den Stabchenadapter gegeben.
Das Teststreifen verfarbt sich auf Grund des enthaltenden Barbitursaure-Derivat und einem
Aminophenazon-Derivat rotviolette, da dieses eine Verbindung mit dem HMF eingeht. (vgl.:
Merck 2013) Diese Verbindung wird reflektometrisch gemessen. Der Messwert an
Hydroxymethylfurfural wird in mg/l angezeigt. Die Berechnung fir den HMF-Gehalt in mg/kg
lautet:

HMF - Gehalt [mg/kg] = (Messwert [mg/l] — Blindwert [mg/l]) x 4 [/ 14
Der Faktor 1,4 wird verwendet um Effekte durch die Honigmatrix zu berlcksichtigen. (vgl.:
Merck 2013)

Die Bewertung des HMF-Gehalts lasst sich in Tabelle 11 ablesen und ergibt sich
insbesondere aus den Anforderungen des DIB, welche einen HMF-Wert von unter 15 mg
HMF/kg Honig fordert. (vgl.: DIB 2013) AuRRerdem wird die HonigV Anlage 2, Abschnitt 2
mitherangezogen, nach der ein Honig im Allgemeinen nur einen HMF-Wert von 40 mg/kg
enthalten darf. In der Regel liegt die Menge an HMF in einem frischen Honig unter 2 mg/kg.
Da der Gehalt an HMF relativ langsam steigt, weist ein erhohter Wert besonders auf einen
Lagerschaden oder eine langfriste Warmezufuhr hin. Da HMF fir den Menschen nicht
gesundheitsschadlich ist, beziehen sich die HOchstmengen auf einen moglichst
naturbelassenen Honig (vgl: von der Ohe 2014, S. 111). Laut der HonigV darf Honig, mit
Ausnahme von Backhonig, einen HMF Gehalt von 40 mg/kg nicht Uberschreiten. (vgl.:
Honigverordnung 2004) Das deutsche Lebensmittelbuch gibt unterschiedliche Anweisungen
je nach Angabe Uber den Honig. Wird die Angabe "Auslese" verwendet, durfen maximal 15
mg/kg im Honig vorhanden sein. Bei Angaben wie "feine Auslese", "feinste Auslese" oder
"Premium" sind es maximal 10 mg/kg. (vgl.: Neufassung der Leitsatze fir Honig 2011) Von
Bedeutung fiir den Honigwettbewerb sind vor allem die Bestimmung des DIB, dieser schreibt

einen Hydroxymethylfurfural-Gehalt von héchstens 15 mg/kg Honig vor. (vgl.: DIB 2013)
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7. HMF-Gehalt (Gewichtung x5) Messwert:

Qualitatskriterium Punkte
unter 15,0 mg/kg 5

15,0 bis 40,0 mg/kg 3

Uber 40,0 mg/kg oder nicht bewertbar 1

3.9 Elektrische Leitfahigkeit

Konduktivitéat oder auch elektrische Leitfahigkeit, ist eine physikalische Grol3e die angibt, wie
hoch die Fahigkeit eines Stoffes ist Strom zu leiten. Sie ist abhangig von beweglichen
Ladungstragern wie lonen in einem wassrigen Medium. Die Bestimmung basiert auf dem
elektrischen Widerstand, welcher der reziproke Wert der elektrischen Leitfahigkeit ist. (vgl.:
DIN 10753 2000) In Honigen gibt es eine unterschiedliche Anzahl an Mineralstoffe sowie
Spurenelementen und daher auch unterschiedlich viele lonen. Deshalb unterscheiden sich
der elektrische Widerstand und damit auch die elektrische Leitfahigkeit. Unter anderem sind
im Honig Kalium, Eisen, Kupfer und Chrom enthalten, aber auch Aminoséuren und
organische Sauren kénnen Strom leiten. Dabei kann sich die Zusammensetzung je nach
botanischer Herkunft stark unterscheiden. (vgl.: von der Ohe 2014, S. 34) Die elektrische
Leitfahigkeit liefert Aufschliisse Uber Beschaffenheit und mogliche Verfélschungen des
Honigs, zuséatzlich dient sie der Ermittlung der botanischen Herkunft eines Honigs,

insbesondere zur Unterscheidung von Bliten- und Honigtauhonig.

Als Grundlage der Leitfahigkeitsmessung dient die DIN 10753. Um die Leitfahigkeit von 1
cm3 Honig zu bestimmen wird eine 20%ige Honiglosung verwendet, hierzu wird die
Trockenmasse benttigt. Diese wird im  Vorhinein unter Zuhilfenahme der
Wassergehaltsmessung ermittelt. Fir die Probenlésung werden nun 20 g Trockenmasse
Honig eingewogen, dieser muss vorher fir min. 3 Minuten intensiv gerihrt und dadurch
homogenisiert werden. Die Trockenmasse wird mit 80 ml destilliertem Wasser geldst.
Anschlieend wird die Losung in einen 100 ml Messkolben tberfuhrt und bis zur Markierung
mit destilliertem Wasser aufgefillt. Hierbei ist darauf zu achten, dass eine Temperatur von
20 °C eingehalten wird. 40 ml der hergestellten Messlosung werden in ein Becherglas
gegeben. Die elektrische Leitfahigkeit kann nun mittels einer Leitfahigkeitsmesszelle ermittelt
werden. (vgl.: DIN 10753 2000) Verwendet wurde hierzu das Leitfahigkeitsmessgerat C65
EC waterproof aus dem Kdubler-Trachtenset. Die beiden Elektroden des
Leitfahigkeitsmessgerats werden zundchst mit dem Rest der Losung gespiilt. AnschlielRend
wird die Messzelle etwa 4 cm, jedoch min. 2 cm tief in die Losung getaucht. Einige Sekunden

lang wird das Geréat nun geschwenkt und kontrolliert, dass sich keine Luftblasen zwischen
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den Elektroden befinden. Bei ruhiger Haltung, kann der Messwert nun abgelesen werden.
Die elektrische Leitfahigkeit wird angegeben in mS/cm. Eine Doppelbestimmung ist

durchzufthren.

Bei der elektrischen Leitfahigkeit gibt es keine Bewertung der Ergebnisse. Der Messwert wird
mit den Hinweisen der HonigV angegeben, dass a) Honige im Allgemeinen hdchstens 0,8
mS/cm aufweisen sollten und b) Honigtauhonig und Kastanienhonig mindestens 0,8 mS/cm.
(vgl.: Honigverordnung 2004)

Ebenso werden die Hinweise fur Sortenhonig angegeben, hierbei gilt fir Rapsbliutenhonig
hochstens 0,22 mS/cm (vgl.: Neufassung der Leitsatze fir Honig 2011) dies trifft auf K 037
mit 0,133 mS/cm und K 970 mit 0,122 mS/cm zu. Beim Akazienblitenhonig
(Robinienblutenhonig) heil3t es, dass der Leitwert hochstens 0,20 mS/cm betragen darf (vgl.:
Neufassung der Leitsatze fur Honig 2011).

3.10 pH-Wert

Der pH-Wert ist der negativ dekadische Logarithmus der Wasserstoffionenkonzentration, er
dient zur Einteilung des chemischen oder basischen Charakters eines Stoffes. Honig liegt
unterhalb des Neutralwerts von 7,0 und damit im sauren Bereich. Der Saurecharakter
entsteht durch die im Honig vorhandenen anorganischen Sauren wie Glucose-, Ameisen,
Essig-, Milch-, und Zitronenséaure. Dieser saure Charakter hat eine antimikrobielle Wirkung,
weil Mikroorganismen ihr optimales Umfeld bei neutralem pH-Wert haben (vgl. Schroeder
2016, S.8). Der pH-Wert von Blutenhonig unterscheidet sich hierbei mit 3,6-4,5 vom
Waldhonig mit einem pH-Wert von 4,0-5,4 (vgl.: von der Ohe 2014, S. 33). Dies liegt
besonders an Eiweil3en oder Mineralstoffen, die besonders in Honigtauhonigen zu finden
sind und eine Pufferwirkung auf die Sauren haben. So liegt der pH-Wert trotz erhéhtem
Anteil an organischen Sauren im weniger sauren Bereich als bei Blitenhonigen (vgl.
Schroeder 2016, S. 8). Einen Grenzwert fur den pH-Wert gibt es laut den Leitsatzen fur
Honig nur fur Kastanien- und Edelkastanienhonig, dieser liegt bei 4,5 bis 6,3 (vgl.:
Neufassung der Leitsatze fur Honig 2011).

Die Bestimmung des pH-Wertes erfolgt mittels eines mit Pufferldsungen kalibrierten WTW
pH 525 Digital pH-Meters. Dabei wird die Messelektrode in 40 g homogenisierten, auf 20 + 2
°C temperierten Honig gegeben. Da es sich bei Honig um ein klebriges, teilweise festes
Produkt handelt, wird auf eine Einstich-pH-Elektrode zuriickgegriffen, da diese eine
Glassmessspitze besitzt. Diese ist stabiler und leichter zu reinigen. Die elektrometrische
Ermittlung des pH-Wertes erfolgt durch eine Doppelbestimmung. Da die Grenzwerte des pH-
Wertes in den Leitsétzen nur fur Sortenhonige (Kastanienhonig/ Edelkastanienhonig pH-

Wert: 4,5-6,3) angegeben sind und beim DIB der pH-Wert nicht zu einer Abwertung fihrt,
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wird auch im Sachsen-Anhalter Honigwettbewerb der pH-Wert nur als Messwert angeben,
mit dem Hinweis, dass sich der pH-Wert von Blutenhonig zwischen 3,6 bis 4,5 befinden
sollte.

3.11 Zucker

Honig ist eine ca. 80%ige, hochkonzentrierte Zuckerlosung. Neben Wasser und anderen
Inhaltsstoffen sind besonders die Monosaccharide Glucose und Fructose enthalten. Diese
Zucker entstehen besonders durch den enzymatischen Abbau des Disaccharids Saccharose
durch die im Honig enthaltene Invertase. Daher liegt der Gehalt von Saccharose héufig
deutlich unter 5 % (vgl.: von der Ohe 2014, S.22). Durch Transglucosidierung werden
Glucosemolekiile enzymatisch an andere Zuckermolekile gehangt, wodurch andere Zucker
wie Maltose, Isomaltose, Turanose und Erlose entstehen (vgl.: von der Ohe 2014, S. 22).
Generell kdbnnen im Honig Uber 30 verschiedene Zucker zu finden sein (vgl.: Schroeder
2016, S. 8). Uber das Zuckerspektrum kann nachgewiesen werden, ob der Honig verfalscht
worden ist. Dies kann durch die Zugabe von Sirup oder Zucker geschehen, um den Honig zu
strecken. Auch das Ernten von unreifem Honig oder umgetragenes Futter und
ausgeschleuderte Futterwarben fuhren dazu, dass Honig laut HonigV nicht mehr vermarktet
werden darf, da es sich nicht mehr um Honig handelt. Um das Zuckerspektrum
nachzuweisen kann ein HPLC (Hochleistungsflissigkeitschromatographen = high
performance liquid chromatography) eingesetzt werden. Neben der HPLC-Methode DIN

10758, kénnen zur Zuckeranalyse reflektometrische Teststabchen eingesetzt werde.

Ahnlich dem HMF- Test gibt es von der Firma Merck noch weitere Teststabchen die fir die
reflekometrische Analyse von Honig eingesetzt werden koénnen. Zum einen kann
Gesamtzucker, im genaueren Glucose und Fructose durch die enzymatische Umsetzung mit
Glucose-6-phosphat-Dehydrogenase und Diaphorase ermittelt werden. Doch auch Glucose
als einzelner Zucker kann Uber Glucose-Oxidase und Peroxidase nachgewiesen werden.
Eine Stunde vor der Analyse werden die im Laborkihlschrank gelagerten Teststabchen
herausgeholt, damit sie Raumtemperatur annehmen. Es wird darauf geachtet, dass sie nicht

dem Licht ausgesetzt werden (vgl.: Merck 2012).
Gesamtzucker Test (Glucose — Fructose)

Beim Gesamtzuckertest werden D-Glucose und D-Fructose in D-Glucose-6-Phosphat
umgebaut. Durch NAD * (Nicotinamidadenindinukleotid) unter der katalytischen Wirkung von
der Glucose-6-phosphat-Dehydrogenase wird es zu Gluconat-6-phosphat oxidiert. Bei dieser

Umwandlung entsteht NADH welches mit Diaphorase, einem Tetrazoliumsalz, zu einem
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blauen Formazan wird, welches bestimmt werden kann. Vor der Analyse wird der Honig mit
einem Glasstab homogenisiert. Genau 1,0 g wird in ein 200-ml-Becherglas eingewogen und
mit 80 ml destilliertem Wasser geldst. Diese Losung wird quantitativ in einen 100-ml-
Messkolben tberfihrt und bis zur Markierung aufgefillt und umgerthrt. Daraus wird 1,0 ml
entnommen und in einen 25-ml-Messkolben gegeben und bis zur Marke aufgefillt. 1,0 ml
diese Probenlosung werden nun mit weiteren Reagenzien vermischt. Dazu wird in das
mitgelieferte Testglas 10 ml destilliertes Wasser und 5 Tropfen der zum Test dazugehorigen
Reagenz TS-1 gegeben sowie die 1,0 ml Probenlésung gegeben. Diese Mischung wird
geschwenkt. Nun kann die Start-Taste des Reflektometers gedriickt werden und gleichzeitig,
das Teststabchen fur ca. 2 Sekunden mit beiden Reaktionszonen in die 23 °C warme
Messprobe gegeben werden. Uber die Langskante des Stabchens wird die (berschiissige
Flissigkeit auf ein Tuch abgegeben. Stabchen sofort in den Stabchenadapter einfiihren.
Nach 600 Sekunden wird der Messwert in mg/l angezeigt. Zur Berechnung des

Gesamtzuckergehalts werden zwei verschiedene Formeln angegeben:
Gesamtzucker [mg/kg] = (Messwert [mg/I] x 2500 [mI]) / Einwaage [g]
Gesamtzucker [g/kg] = (Messwert [mg/l] x 2500 [ml]) / Einwaage [g] x 1000
(vgl.: Merck 2012)

Beim Honig handelt es sich um eine ca. 80%ige Zuckerlésung. Zusammengesetzt aus einem
breiten Zuckerspektrum. Um Verféalschungen des Honigs zu erkennen, wurden Grenzwerte
fur Saccharose, Glucose und Fructose festgelegt. Fir Saccharose wurde in der Honig-vVO
ein Hochstwert von 5 g/ 100 g angegeben, weil diese wahrend der Honigreifung enzymatisch
zu Fructose und Glucose abgebaut wird. Ausnahmen bilden Honige, deren Nektararten
bereits sehr hohe Gehalte aufweisen zum Beispiel Robinie, Luzerne und Sifklee mit
maximal 10 g/ 100 g oder Lavendel und Borretsch mit maximal 15 g/ 100 g. Bei Fructose und
Glucose handelt es sich hingegen um Mindestmengen. Hierbei wird jedoch in
Honigtauhonige und Blitenhonige unterschieden, da letzte mehr Fructose und Glucose
anstelle von langerkettigen Zuckern enthalten (vgl.: von der Ohe 2014, S.111). Die Summe
aus Fructose und Glucose muss dabei im Blitenhonig min. 60 g/100g betragen. Im
Honigtauhonig, auch in Mischungen mit Blitenhonig min. 45 g/100 g (vgl.: Honigverordnung
2004). Dabei variiert das Verhdltnis der beiden hauptséachlich vorkommenden Zucker im
Honig zueinander. Der Anteil an Fructose liegt zwischen 30-44 %, Glucose zwischen 25-40
% (vgl.: British Honey Company 2014). Das Verhaltnis von Fructose und Glucose zueinander
wird flr Sortenhonige in der Neufassung der Leitsatze fur Honig festgeschrieben (vgl.:

Neufassung der Leitsatze fur Honig 2011).
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Glucose Test

Beim Glucose Test wird B-Glucose unter der katalytischen Wirkung von Glucose-Oxidase zu
Gluconsaurelacton umgesetzt. Dabei entsteht Wasserstoffperoxid welches in Gegenwart von
Peroxidase mit einem organischen Redoxindikator reagiert. Der dabei gebildete blaugriine

Farbstoff kann reflektometrisch bestimmt werden.

Die Herstellung der Probenlésung ahnelt dem Glucose-Fructose Test. 1,0 g Honig wird mit
80,0 ml destilliertem Wasser gelést. Das Gemisch wird in einen 100-ml-Messkolben
Uberfuhrt und bis zur Marke mit destilliertem Wasser aufgefillt. Daraus wird 1,0 ml Lésung
entnommen und in einem 100-ml-Messkolben bis zur Marke aufgefillt. Vor der Herstellung
der Losung muss jedoch auf die Konsistenz geachtet werden. Da in wassriger Lésung a- und
B-Form der Glucose in einem Gleichgewicht stehen. Bei flissigem Honig ist dies gegeben
und die Losung muss nicht wie bei kristallisiertem Honig nach dem Ldsen in 80,0 ml 2
Stunden stehen gelassen werden, bis sich das Gleichgewicht eingestellt hat. Eine Alternative
dazu stellt bei kristallinem Honig die Losung des 1,0 g Honigs in ca. 90 °C heif3en Wasser
dar. Die weitere Vorgehensweise bleibt nach dem Abkihlen wie beschrieben. Die so
vorbereitete Losung kann direkt zur Analyse eingesetzt werden. Zur Analyse wird die Start-
Taste des Reflektometers gedrickt und gleichzeitig beide Reaktionszonen des
Teststabchens fur 15 Sekunden in die vorbereitete Probe (15-30°C) getaucht. Anschlie3end
Uberschissige Flussigkeit Uber die Langsseite des Stabchens auf ein Tuch ablaufen lassen.
Nach 60 Sekunden Teststédbchen in den Adapter geben. Der Messwert erscheint in mg/l. Zur
Umrechnung in g/kg gilt die Formel:

Glucose-Gehalt [g/kg]= (Messwert [mg/l] x 10) / Einwaage in [g]
(vgl.: Merck 2014)
Zuckerspektrum

Bei der HPLC-Methode DIN 10758 wird der Honig auf vorher festgelegte Zucker analysiert,
das heil3t identifiziert und quantifiziert. Beim chromatographischen Trennverfahren wird die
zu untersuchende Probe mit einem Laufmittel (Eluent) durch eine Trennsaule mit stationérer
Phase gepumpt. Je nachdem wie stark ein Bestandteil der Probe mit der stationdren Phase
in Wechselwirkung tritt, verbleibt er unterschiedlich lange in der Saule. So erscheinen die
Bestandteile nach verschiedener Zeit am Ende der Trennsaule, an dem sie mithilfe eines
Detektors nachgewiesen werden kénnen (vgl.: Meyer 2009, S. 5). Die Konzentration eines
Stoffes kann Uber Peaks abgelesen werden (vgl.: Bogdanov 2009, S. 46). Zur Untersuchung
der Probe werden 5,0 g homogenisierter Honig in ein Becherglas eingewogen und mit 40 ml

destilliertem Wasser gel6st. In einen 100-ml-Kolben werden Uberfuhrt und bis ml Methanol
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pipettiert und die Honiglésung qualitativ dazugegeben. Das Becherglas wird bis zur
Markierung mit Wasser aufgefillt, die Losung Uber einen Membranfilter filtriert und in
Probenflaschen gefullt (vgl.: DIN 10758 1997). Da die Analyse mittels HPLC zur
Uberprufbarkeit der Schnelltest eingesetzt wird, werden nur Fructose, Glucose, Saccharose
und Maltose Uberprift. Die Angabe der ermittelten Zucker erfolgt in Gramm je 100 g Honig.

4. Ergebnisse

Die Ergebnisse beziehen sich auf die ausgewerteten Qualitétskriterien des Honigwettbewerb
2016. Insgesamt werden die Angaben der 38 Honigproben aufgefuhrt und analysiert in wie
weit die Bewertung auf die Qualitat zurtick zu fuhren ist. Sechs Honige wurden mit einer
Sortenbezeichnung eingereicht. Diese wird im Honigwettbewerb nicht analysiert, jedoch in
den Ergebnissen zum Teil darauf eingegangen, ob die Sortenbezeichnung auf die erreichten
Werte zutrifft.

4.1 Aufmachung

Beim Kriterium Aufmachung wird bei 97,37 % der Honigproben die Hochstpunktzahl von 5
vergeben, da es bei diesen Honigen keine Beanstandungen gibt. Nur bei einer Probe und
damit bei 2,63 % wird ein verschmutzter Deckel bemé&ngelt, dies fihrt zu einer Bewertung

von 2 Punkten. Die Gewichtung dieses Qualitatsmerkmals wird mit der Zahl 2 vorgenommen.

4.2 Kennzeichnung

Bei der Kennzeichnung gibt es bei 31,58 % der Proben keine Beanstandungen und damit
eine Bewertung von 5 Punkten. Die haufigste Beanstandung ist mit 61,53 % der Honigglaser
ein MHD mit fehlender Lagerempfehlung. Ein nicht taggenaues MHD oder fehlende
Losnummer weisen 5 % der Proben auf. 15,79 % geben kein Herkunftsland an. Eine Probe
mehr und damit 18,42 % haben weniger Honig eingewogen als angegeben. 3 % der Proben
benutzen auf ihrem Etikett eine zu kleine Schrift. Die letzten beiden vorkommenden
Beanstandungen liegen mit 2 Punkten auf3erhalb des zu pramierenden Bereichs. Da es in
diesem Qualitatsbereich Mehrfachbeanstandungen pro Probe gibt, sind 7 Proben, das heif3t
18,42 % mit 2 Punkten bewertet und damit aul3erhalb der Minimalanforderungen fir eine
Medaille. 13,0 % der Proben und damit 5 Honige erhalten 3 Punkte. 4 Punkte werden an 14
Proben, das heil3t 36,84 % der Teilnehmer vergeben. Dieses Qualitatskriterium wird mit der

Zahl 2 multipliziert.
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4.3 Sauberkeit

Sauberkeit ist eines der wichtigsten Qualitatskriterien, deshalb erhélt es Gewichtung von 5.
Bei der Sauberkeit sind die wenigstens Beanstandungen am Boden zu finden. Hierbei
weisen 97,37 % der Honige keine Beanstandungen auf, nur bei 2,63 % sind sehr leichte
Verunreinigungen vorzufinden. An der Seite des Glases sind diese Verunreinigungen bei
15,79 % der Proben vorhanden. Bei den restlichen Proben und somit bei 84,21 % sind keine
Verunreinigungen in diesem Bereich zu finden. An der Oberflache sind die Beanstandungen
am hochsten 39,47 % der Honige weisen hier sehr leichte Verunreinigungen auf und 2,63 %
schwache Verunreinigungen (siehe Anlage D). Es bleiben 57,89 % ohne Beanstandungen
an der Oberflache. Insgesamt weisen in diesem Qualitatskriterium Uber die Halfte der Proben
keine Beanstandungen auf. Genauer erhalten 52,63% der Honige 5 Punkte. Geringfugige
Abweichungen sind bei 44,74 %, 17 Proben, zu finden und damit eine Bewertung von 4
Punkten. Die geringste Bewertung in diesem Parameter liegt bei 3 Punkten, diese erreichen
nur 2,63 % der Proben.

4.4 Zustand des Honigs — optisch

Beim Zustand des Honigs wird in kristallinen und flussigen Honig unterschieden. Die
Gewichtung betragt 2x. Beim kristallinen Honig gibt es bei 28 Honigen 10 Proben, das heift
35,71 %, ohne Beanstandungen und daher mit 5 Punkten. 21,43 % der Proben weisen im
Honig kleinere Blaschen auf. Diese finden sich bei 25 % an der Oberflache. GroRere
Luftblasen finden sich bei 7,14 % der Proben. Ebenfalls zu je 7,14 % kommt es bei den
Honigproben zu Blitenbildung sowie schaumiger Oberflache des Honigs. Daher erhalten
42,86 % der kristallinen Honige, 12 Proben, eine Bewertung von 4 Punkten. 4 Proben, das
heilRt 14,29 %, werden mit 3 Punkten bewertet. 7,14 % erhalten 2 Punkten auf Grund der

schaumigen Oberflache.

Von den 10 flussigen Honigen weisen 30 % keine Beanstandungen auf und erhalten daher
eine Bewertung von 5 Punkten. In 20 % der Proben sind wenige Kristalle im Honig sichtbar.
Den grof3ten Anteil machen Beanstandungen von kleineren Blaschen im Honig aus. Hierbei
sind 40 % der Honige betroffen. 10 % der Honige weisen eine schaumige Oberflache auf
und werden daher mit 2 Punkten bewertet. Da es in diesem Parameter keine
Mehrfachnennungen gibt, sind die angegebenen Bewertungen mit den Punkten
gleichzusetzten. Wenige Kristalle im Honig sowie kleine Blaschen im Honig werden mit der
gleichen Anzahl an Punkten bewertet, wodurch 60 % der flissigen Honigproben 4 Punkte

erhalten.
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4.5 Konsistenz

Beim Zustand des Honigs wird ebenfalls in kristalline und flissige Textur unterschieden,
auch werden die Ergebnisse mit der Zahl 2 multipliziert. 100 % der als flissig
gekennzeichneten Honigproben, sind ohne Beanstandungen und werden deshalb mit 5
Punkten bewertet. Bei den kristallinen Honigen erhalten 28,57 % diese Bewertung, da es
hier keine Beanstandungen gibt, sie sind feincremig, zartschmelzend. Wie in Abbildung 1
ersichtlich liegen 18 Honige und damit 64,29 % der Proben im Punktebereich von 4 Punkten.
Dabei sind 17,86 % weichtoffeeartigem, kittigem, zdhem Honig zuzuordnen und 46,43 %
feinkristallin splrbar, sandigen Honig. 3,57 % der Honige weisen grobe, deutliche spirbare
Kristalle auf und erhalten damit 2 Punkte. Ebenfalls 3,57 % erhalten einen Punkt, weil der

Honig schaumig geschlagen ist. Es wird deutlich, dass 92,86 % im oberen Punktebereich

liegen.
Konsistenzbewertung der Honigproben
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Abbildung 1 - Konsistenzbewertung der Honigproben

Die Konsistenz der Honige konnte vom Panel in die vom Expert_innenpanel festgelegten
Standards klar eingeordnet werden. Auch die mikroskopische Analyse der Standards hat
ergeben, dass die Textur in Zusammenhang mit der Kristallstruktur steht. In Abbildung 2
werden die vier untersuchten Texturstandards abgebildet. N&her untersucht wurden lediglich
diese vier Konsistenzen, weil schaumig geschlagener Honig auf Grund seiner vielen
Luftblaschen nicht zur Ausz&ahlung geeignet ist. Ein Abschnitt der Abbildung 2 zeigt je einen
Kristall, eines untersuchten Standards. Die rot-umrandet Zuckerkristallstruktur ist beispielhaft
fur die restlichen vermessenen Kristalle. Der erste zu analysierende Honig wurde vom
Experten_innenpanel als Standard fur einen ,feincremig, zartschmelzenden Honig, ohne

Beanstandungen® festgelegt. Unter dem Mikroskop ist eine gleichmaRige Verteilung der
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Kristalle auffallig. Sie liegen nah beieinander und bilden ein enges Kristallnetz. Es sind viele
kleine Kristalle zu erkennen. Die 40 grof3ten Kristalle ergeben einen Mittelwert von 57,261
pm. Die Form der Kristalle des Standards fur ,weichtofeeartig, kittig, zah“ unterscheidet sich
auffallig vom ersten. Sie sind kleiner und sind eher stdbchenférmig. Sie liegen eng
aneinander und Uberlagern sich. GroRRere flachige Kristalle sind selten und schwer zu finden,
die grof3ten Kristalle sind daher die langsten Stabchen. Der Mittelwert derer liegt bei 26,172
pm. Der dritte Standard ,feinkristallin, spurbar sandig“ hat sichtbar groRere Kristalle, mit
einem Mittelwert von 94,027 pm. Sie bilden kein einheitliches Bild, da sie viele
unterschiedliche Formen und keine einheitliche GroRe haben. Weil sie sich teilweise
Uberlagern, sind die Kristalle schwer zu fokussieren. Die Kristalle des Standards ,grobe
Kristalle, deutlich spurbar, uneinheitliche Kristallisation“ sind sehr grol3 und Uberlagern
einander. Trotzdem grenzen sie sich gut voneinander ab und lassen sich gut messen. Es

gibt wenig kleine Kristalle. Der Mittelwert der 40 grof3ten Kristalle liegt bei 124,148 um.
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Abbildung 2 - Mikroskopische Analyse der Kristallgro3e der Sensorikstandards

4.6 Aroma

Alle Proben weisen ein honigtypisches Aroma auf und werden daher mit der

Hochstpunktzahl von 5 bewertet. Die Gewichtung liegt bei 2. Die zwei am haufigsten

genannten Aromaatribute wurden den einzelnen Honigproben zugeordnet. Bei

Unstimmigkeiten wurden die Honige im Expert_innenpanel noch einmal nachbesprochen.

Insgesamt wurden 15 verschiedene Aromaatribute genannt die in fiinf Ubergruppen aus dem

Honigaromarad des IHC eingeteilt werden kdnnen. Hierzu z&hlen ,pflanzlich®: kréftig, herb,
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harzig, erdig; ,blumig, frische Frichte*: fruchtig, blumig, mild, birnenartig, himbeerig,
rosenartig; ,frisch®: zitronig, frisch; ,warm®: karamellig, wachsig, pfeffrig und ,holzig“: wirzig,
nussig. Die Haufigkeit der Aromaatributnennungen wird in Abbildung 3 dargestellt. Auffallig
ist, dass sich die meisten Honige im Bereich ,Blumig, frische Frichte“ befinden. 47,37 % der
Honigproben wurden als ,blumig“ beschrieben. Dicht dahinter liegt ,mild“ mit 39,47 %. 3,58
% der Honige wurden mit ,fruchtig” assoziiert. Den n&chstgrof3eren Bereich bilden die
pflanzlichen Aromaatribute. 13,16 % der Honige sind ,kraftig“. Mit je 10,53 % wurden sie als
-herb“ und ,harzig“ beschrieben. ,Erdig“ sind noch 5,26 % der Honige. Alle weiteren Attribute
liegen bei 2,63 % bzw. 5,26 % der Honige.

Haufigkeit der Honige je Aromaatributnennung

0,
5% kraftig 13% 11%

0,

rdig 5%

fruchtig 329
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birnenartig 5o,

rosenartig imbeerig

3% 5%

Abbildung 3 - Haufigkeit der Honige je Aromaatributnennung

3.7 Farbe

Fir die Farbe werden in den Leitsatzen fir Honig Grenzwerte fir mm Pfund angegeben,
sowie die Hinweise zur Farbspezifitdt von Sortenhonigen. Wie in Abbildung 4 ersichtlich gibt
es im Honigwettbewerb 2016 ein breites Farbspektrum. Im Diagramm sind die
Probennummern der Grof3e ihrer Werte nach aufsteigend geordnet. Ausgehend von den
Farbbegriffen der Pfundscala befinden sich 7,89 % und damit 3 Honige im Bereich 0-8 mm
Pfund ,wasserweil¥“. 5,26 % der Honige liegen zwischen 8-17 mm Pfund ,extraweil3”. Den
gréRRten Anteil bildet ,wei3“ 17-34 mm mit 39,47 % also 15 Honigen. Mit 23,68 % und 9
Honigen bilden ,extraheller Bernstein® 34-50 mm den zweitgré3ten Bereich. ,heller
Bernstein®“ 50-85 mm liegt mit 6 Honigen und damit 15,79 % dahinter. Im Bereich ,Bernstein®
85-114 mm liegen 2 Honige. Der héchste Wert mit 115,5 mm Pfund wird von K 268 erreicht,

dieser Wert gehort zur Farbe ,dunkler Bernstein® im Bereich 114-140 mm Pfund. In der
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sensorischen Analyse wird er als ,Karamell“ beschrieben. Der niedrigste Wert liegt bei 0 mm
Pfund, sowohl F 680 als auch F858 weisen diesen Wert auf. Beide sind fliissige Honige und
wurden vom Sensorikpanel dem Farbausdruck ,Champagner® zugeordnet. Der dritte Honig
im Pfundgradbereich ,wasserweil“ wird mit dem Farbausdruck ,Veltiner* beschrieben. Wie in
den Abbildungen 5 und 6 zu erkennen, bildet der grof3te Teil der sensorischen Bewertung mit
47,37 % der Farbausdruck ,Vanilleeis®. Unter diesen 18 Honigen werden 15,79 % mit der
Tendenz ,Banane” beschrieben. 21,05 % der im Bereich ,Vanilleeis“ liegenden Proben
konnen dem Pfundscala Bereich 17-34 mm ,weil3“ zugeordnet werden. Im Bereich zwischen
34-50 mm Pfund ,extralheller Bernstein® liegen je ein Honig ,Vanilleeis“ und ,Banane®. Die
sensorischen Angaben unterscheiden sich von den Pfundgraden zum Teil stark weshalb
keine einheitliche Zuordnung gegeben werden kann. Besonders im Bereich ,extraheller
Bernstein® gibt es 3-mal ,Vanilleeis®, je 2-mal ,Ananas®, ,Marille® und ,Apfelmus®. Auffallig ist
jedoch, dass es in diesem Bereich nur kristalline Honige gibt. Von den 9 Honigen im Bereich
»heller Bernstein® wurde auch der am haufigsten verwendete Begriff ,Vanilleeis* 2-mal
zugeordnet. Die weiteren 4 Honige in diesem Bereich sind flissige Honige und wurden je
einmal den Farbbegriffen ,Apfelsaft, ,Whiskey“, ,Rum® und ,Espresso” zugeordnet. Dabei
lasst sich eine leichte Korrelation mit den Pfundgrad Ergebnissen erkennen. Der ,Espresso®
zugeordnete Honig ist mit 83 mm Pfund dunkler eingeordnet als ,Rum® mit 69,00 mm Pfund.
Bei ,Apfelsaft* und ,Whiskey“ gab es keine klare Zuordnung. F 687 ist mit dem Farbausdruck
.Espresso” und 91,50 mm Pfund der dunkelste fliissige Honig.
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3.7 Farbe

Honigfarbmessung in mm Pfund
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Abbildung 4 - Ergebnisse der Honigfarbmessung in mm Pfund
()
Dattel 0,0 % Banane 2,63 %

Karamell 5,26 %

Vanilleeis 44,74 %

Marille 5,26 % Apfelmus 5,26 %

Ananas 10,53 %

Abbildung 5 - Prozentualer Anteil der kristallinen Honigproben je Farbbegriff

’ Farbstrahl wurde abgeéndert (vgl.: natureplica).
® (vgl.: Osterreichischer Imkerbund).
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4. Ergebnisse 4.8 Wassergehalt

Kirbiskernol 0,0 % Champagner 5,26 %

Espresso 5,26 % Veltiner 2,63 %

Rum 2,63 % Holunderblitensirup
5,26 %
9
Whiskey 2,63 % Apfelsaft 2,63 % Sonnenblumendl 0,0 %

Abbildung 6 - Prozentualer Anteil der flissigen Honigproben je Farbbegriff

4.8 Wassergehalt

Der Wassergehalt ist eines der wichtigsten Qualitatskriterien in der Honiganalyse und wird
daher mit 5 gewichtet. Da keine Honigprobe mit einem Wassergehalt von lber 20 %
vorkommt, sind alle Honige bewertbar und entsprechen den Grenzwerten der HonigV. Im
aufsteigend sortierten Diagramm, Abbildung 6, wird deutlich, dass auch 97,37 % der Honige
unter 18 % liegen und damit in den Grenzwerten des DIB. Nur K 968 liegt tber 18 %
weshalb diese Probe nur mit einem Punkt bewertet wird. Diese Probe durfte laut den
Leitsatzen flr Honig nicht die Angaben ,Auslese®, "feine Auslese", "feinste Auslese" oder
"Premium" tragen (vgl.: Neufassung der Leitsatze fur Honig 2011). Weitere 26,32 % der
Honige werden mit 3 Punkten bewertet, da sie den Grenzwert von 17 % nicht unterschreiten.
Bei den restlichen 71,05 % liegt der Wassergehalt unter 17 % und daher werden 26 Proben
mit der Hochstpunktzahl von 5 bewertet. F 713 ist ein fllissiger Honig mit dem geringsten
Wassergehalt von 15,10 %.

° (vgl.: Osterreichischer Imkerbund)
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4. Ergebnisse 4.9 HMF

Ergebnisse des Wassergehalts [%]
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Probennummer

B Praszisionsrefraktometer Wassergehaltin % m Grenzwert Wassergehalt 18 %

Grenzwert Wassergehalt 17 %

Abbildung 7 - Ergebnisse der Wassergehaltmessungen in %

4.9 HMF

Da der HMF-Gehalt ein Hinweis auf die Sorgfalt der Imker_innen ist, wird dieses
Qualitatskriterium mit 5 gewichtet. Wie Abbildung 8 aufzeigt, liegen alle 38 Ergebnisse unter
15 mg HMF/ kg Honig. Damit erhalten 100 % der Proben die Hochstpunktzahl im Bereich
HMF. Keiner der Honige weist einen Blindwert auf, weshalb sich die Berechnung des HMF-
Gehalts wie folgt berechnet: HMF — Gehalt [mg/kg] = (Messwert mg/l]) x 4 / 1,4
K 348 und K 815 weisen einen HMF-Gehalt von 0 auf. Dies ist ein Anzeichen fiir besonders
frischen Honig, der sorgfaltig behandelt wurde und kihl gelagert wurde. Die héchsten Werte
weisen K 698 mit 13,43 mg/kg und F 477 mit 14,29 mg/kg auf. Diese Werte liegen unter den
vom DIB geforderten 15 mg/ kg und weit unter 40 mg/ kg dem Grenzwert der HonigV.
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4. Ergebnisse 4.10 Elektrische Leitfahigkeit

Ergebnisse des HMF-Gehalt [mg/kg]
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Abbildung 8 - Ergebnisse der HMF Messung [mg/kg]

4.10 Elektrische Leitfahigkeit

Ausgehend von den spezifischen Anforderungen zur elektrischen Leitfahigkeit der HonigV
liegen Honigarten im Allgemeinen bei hochstens 0,8 mS/cm. Honigtauhonig und
Kastanienhonig sollen mindestens 0,8 mS/cm erreichen. Damit l&sst sich 0,8 mS/cm als
Grenzwert zwischen Bliten- und Honigtauhonigen ansehen. Wie in Abbildung 9 zu sehen,
befinden sich 4 Honige (K 698, K 268, F 687, F 403) und damit 10,53 % Uber diesem
Grenzwert und konnen davon ausgehend als Honigtauhonig eingeordnet werden. Im
Umkehrschluss liegen 89,47 % darunter und z&hlen somit als Blitenhonige. Hierzu passen
auch die Hinweise fir Sortenhonig, hierbei gilt fir Rapsblitenhonig eine Leitfahigkeit von
hochstens 0,22 mS/cm (vgl.: Neufassung der Leitsatze fur Honig 2011). Damit liegen die als
Rapshonig angegebenen Proben K 037 mit 0,13 mS/cm und K 970 mit 0,12 mS/cm im
angegebenen Bereich. Wiederum ist K 649 mit 0,21 mS/cm auffallig, da sie Uber diesem
Grenzwert liegt. Beim Akazienblutenhonig (Robinienblitenhonig) heildt es, dass die
elektrische Leitfahigkeit hochstens 0,20 mS/cm betragen darf (vgl.: Neufassung der Leitsatze
fir Honig 2011). Hierbei liegt F 858 mit 0,14 mS/cm im Gegensatz zu K 348 mit 0,23 mS/cm
in diesen Vorgaben. Der Lindenblitenhonig weist laut den Leitsétzen fur Honig grof3e
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4. Ergebnisse 4. 11 pH-Wert

Schwankungen bezlglich des elektrischen Leitwerts auf. Der Bereich liegt zwischen 0,3-0,9

mS/cm Schwankungsbreite. K 120 liegt mit 0,33 mS/cm in diesen Vorgaben.
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Abbildung 9 - Ergebnisse der elektrische Leitfahigkeitsmessung [mS/cm]

4. 11 pH-Wert

In den Leitsatzen finden sich zum pH-Wert nur konkrete Angaben zu Kastanien bzw.
Edelkastanienhonig, kein Honig wurde expliziert als dieser ausgeschrieben. Doch steht in
den Leitsatzen weiter, dass Honigtauhonige im Vergleich zu Blutenhonigen hohere pH-Werte
aufweisen (vgl.: Neufassung der Leitsatze fur Honig 2011). Der pH-Wert von Blitenhonig
liegt zwischen 3,6-4,5, bei Honigtauhonigen mit 4,0-5,4 da drtber (vgl.: von der Ohe 2014,
S. 33). Da sich diese Bereiche lberschneiden kann keine klare Einteilung getroffen werden.
In Abbildung 10 lasst sich ablesen, welche Tendenzen die Honige aufweisen. Auffallig ist,
dass kein Grenzwert Uberschritten wird, jedoch einige Honige diese unterschreiten. 28,95 %
der Honige liegen nur im pH-Bereich der Blitenhonige und sind daher als solche
einzuordnen. 15,79 % der Proben befinden sich im Bereich der sowohl auf Blitenhonige als
auch Honigtauhonige zutrifft und kdnnen daher nicht klar zugeordnet werden. Ebenso wie
47,73 % der Honige, da diese unterhalb des pH-Werts von 3,6 und damit aus den
Grenzwerten fallen. In der Literatur finden sich Grenzwerte fir den pH-Wert von Honig ab
einem pH-Wert von 3,2 (vgl.: Schroeder 2016 S.9; Duisberg 1967, S. 512). Wird dieser Wert

angewendet, liegen nur noch 2,63 % der Honigproben aul3erhalb der Grenzen. Dies lasst
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4. Ergebnisse 4.12 Zucker

besonders bei der Probe K 855 auf einen hohen Anteil organischen Sauren schlieen. Des
Weiteren lasst sich ein Zusammenhang zwischen der elektrischen Leitfahigkeit und dem pH-
Wert feststellen. Die Probe F 403 hat die auffalligste, weil deutlich hdhere elektrische
Leitfahigkeit und auch beim pH-Wert weist diese Probe den hoéchsten Wert mit 4,18 auf.
Auch die anderen drei Proben, K 698, K 268 und F 687, welche laut der elektrischen
Leitfahigkeit als Honigtauhonige einzuordnen sind, liegen im pH-Wert tber 4,0. Probe K 855
mit dem niedrigsten pH-Wert liegt tendenziell im niedrigeren elektrischen
Leitfahigkeitsbereich, wobei andere Proben einen geringeren Wert aufweisen. Der niedrigste
Wert der elektrischen Leitfahigkeit 0,12 mS/cm wird von den Proben K 366 und K970
erreicht. Diese Proben gehoren auch beim pH-Wert zu den niedrigeren Ergebnissen, da sie

unter den Grenzwert von 3,6 fallen, sind jedoch weniger auffallig.

Ergebnisse der pH-Wertmessung

Probennummer

W pH-Wert Grenzwert pH-Wert Bliitenhonig Grenzwert pH-Wert Honigtauhonig

Abbildung 10 - Ergebnisse der pH-Wertmessung

4.12 Zucker

Die Ermittlung des Zuckergehalts ist kein Bestandteil des Honigwettbewerbs 2016, daher

wird nur eine Auswahl von 10 Honigproben zur Analyse herangezogen.
Gesamtzucker Test (Glucose — Fructose)

In Abbildung 10 wird deutlich, dass es sich bei Honig um eine ca. 80 % Zuckerldsung
handelt. Von den vier unterschiedlichen Zuckern ausgehend, weist F 687 mit 75,45 g/ 100 g
Honig den geringsten Zuckergehalt auf. K 931 liegt mit 86,25 g /100 g Honig 10,8 g hoher.

Des Weiteren wird ersichtlich, dass der Gehalt an Glucose und Fructose deutlicher hoher,
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4. Ergebnisse 4.12 Zucker

als der von Saccharose und Maltose liegt. Bei 50 % der getesteten Proben liegen die Werte
der Glucose hoher als der in der Literatur zu findende Gehalt von 25-40 %. (vgl.: British
Honey Company 2014) Bei allen kristallinen Honigen wird der Sattigungspunkt von Glucose
Uberschritten, weshalb diese auskristallisiert sind. Auch liegt das Glucose-Wasserverhaltnis
bei den getesteten Honigen Uber 2,06, was ebenfalls zu einer Kiristallisation fiihrt.
Uberraschend ist, dass auch die Probe F 477 einen Glucosewert von 34,40 g/ 100 g aufweist
und das Glucose-Wasserverhaltnis bei 2,23 liegt. Von diesen Werten ausgehend, kann
davon ausgegangen werden, dass diese Honigprobe auskristallisieren wird. Betrachtet man
jedoch das Fructose-Glucose-Verhdltnis, liegt diese Probe mit 1,23 im Bereich der fliissigen
Honige (vgl.: Lichtenberg-Kraag 2016 S. 29). Sowohl im Zustand des Honigs optisch, als
auch sensorisch gibt es bei dieser Probe wahrend des Honigwettbewerbs keine
Beanstandungen. Im Gegensatz zu F 477, liegt der Glucosegehalt bei den restlichen
flussigen Proben unter dem Sattigunspunkt, auch befindet sich das Glucose-
Wasserverhéltnis unter 2,06. In Bezug auf die Grenzwerte zeigt sich, dass der Gehalt an
Saccharose bei allen untersuchten Proben unter 5 g/ 100 g liegt und damit innerhalb der
Grenzwerten der HonigV. Fur F 858 erfolgt der Hinweis, dass Robinienhonige laut der
HonigV einen Gehalt bis 10 g/ 100 g Honig aufweisen dirfen. Fir Glucose und Fructose gibt
es laut HonigV Mindestmengen die in der Summe erflllt werden sollen. Dabei liegen alle
Honige zum Teil weit Uber den fur Honigtauhonig geforderten 45 g/ 100 g und sind damit als
Blitenhonig mit einem Mindestwert von 60 g/ 100 g einzuschéatzen. K 268 und F 687 sind
gemessen an der elektrischen Leitfahigkeit sowie dem pH-Wert Honigtauhonige. K 268 weist
mit einer Summe aus Glucose und Fructose von 68,39 g/ 100 g den geringsten Wert auf und
liegt damit zwar bereits im Grenzbereich zu Blitenhonig aber dichter am Honigtaugrenzwert
als K 268 mit 75,46 g/ 100 g. Dartber hinaus lasst sich das Fructose- Glucose-Verhaltnis
berechnen. Fir die Sortenhonige Raps gilt dabei, dass sich das Verhéltnis bei héchstens 1,0
befinden darf. K 037 liegt mit 0,92 ebenso wie K 970mit 0,93 unter diesem Grenzwert. F 858
als Robinienhonig weist mit 1,56 einen erhdhten Wert auf. Die Bestimmung lautet dazu, dass

das Verhaltnis mindestens 1,55 betragen sollte.
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Gehalt an Fructose, Glucose, Saccharose und
Maltose in g / 100 g Honig
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Abbildung 11 - Gehalt an Fructose, Glucose, Saccharose und Maltose in g pro 100 g Honig

Als weitere Analyse sowie als Vergleich zu dem HPLC Ergebnissen wird die reflektometische
Methode der Fima Merck verwendet. Zur Vergleichbarkeit sind auch diese Ergebnisse der

Messwerte in g / 100 g umgerechnet.

Im Diagramm 11 wird deutlich, dass die beim Schnelltest fir Glucose und Fructose
ermittelten Werte deutlich zu hoch liegen. Der Test ergibt, dass in 100 g Honig der Probe K
037 144,75 g Glucose und Fructose enthalten seien. Wenn beim Honig von einer 80%igen
Zuckerlosung ausgegangen wird, liegt auch der Wert der HPLC Methode fir von K 037 mit
83,22 g/ 100 g etwas hoch, jedoch befindet sich dieser Wert im nattrlichen Rahmen und
lasst sich mit einem geringen Wassergehalt von 16,50 % erklaren . Weitere zwei der
getesteten sechs Proben liegen Uber 100 g/ 100 sind daher nicht bewertbar. K 970 liegt mit
einem gemessenen Wert von 90,25 g/ 100 g zwar im méglichen Bereich, liegt aber deutlich
zu hoch. Die restlichen zwei Proben unterscheiden sich weniger stark von den HPLC
Werten, jedoch liegt der Wert von F 687 hoher als der zu erwartende Wert und das Ergebnis
von F 858 niedriger, weshalb hier, auch im Hinblick auf die geringe Testmenge keine

Gesetzmaligkeit festgestellt werden kann.
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4. Ergebnisse 4.12 Zucker

Glucose- und Fructosegehalt in g/ 100 g Honig
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Abbildung 12 - Ergebnisse der Glucose- und Fructosegehaltsmessung in g pro 100 g Honig ermittelt
durch Schnelltest und HPLC

Da auch weitere Messungen mit dem Schnelltest &hnlich hohe Werte ergeben, wird zun&chst
eine 80%ige Glucose-Fructose Mischung zu gleichen Teilen hergestellt und getestet. Hierbei
ergibt sich ein Wert von 825 g/ kg. Da das Reflektometer weniger genau als ein Photometer
ist, kann es bis zu 10 % Abweichung vom Sollwert kommen, das Ergebnis liegt somit
Vertrauensbereich und zeigt, dass sowohl das Teststdbchen als auch das Gerat
funktionieren. Da jedoch auch weitere Messungen nicht zum gewiinschten Ergebnis fiihren,
wird der Kundenservice der Firma Merck kontaktiert. Hierbei wird zunachst der Hinweis
angemerkt, dass die Teststdbchen vor ihrer Verwendung 30-60 min bei Zimmertemperatur
aufbewahrt werden sollten. Da dies nichts hilft, wird die Verwendung von Leerstéabchen
empfohlen. Diese werden auch bei der Analyse vom HMF angewendet, da die Farbe des
Honigs zu Stérungen fuhren kann. Hierbei sind jedoch selbst bei dunklem Honig keine
nutzbaren Ergebnisse herausgekommen, weil sich die Werte unter dem messbaren Bereich
befinden. Da die Ergebnisse weder am Gerét selber, noch an Stérungen der Farbe liegen,
muss herausgefunden werden, ob Inhaltsstoffe im Honig zu Matrixeffekten fuhren.
Matrixeffekte tauchen haufig bei komplexen Proben mit unbekannter Zusammensetzung, wie
Lebensmitteln auf. Zum Teil kann durch die weiteren Inhaltsstoffe ein so starker Einfluss auf
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4. Ergebnisse 4.12 Zucker

das Analyt ausgelbt werden, dass die Wiederfindung stark abweicht. Durch die Messung
von verschiedenen Verdinnungen der vorbereiteten Probe oder durch Standardaddition
konnen diese Matrixeffekte nachgewiesen werden. Ausgehend von einem Beispielmesswert
von 420 mg/ | (105 ¢/100 g) werden beide Madoglichkeiten ausprobiert.  Fur die
Verdunnungsmethode wird die vorbereitete Probe (mit 420 mg/l) 1:1, 1:2, 1:3 und 1:4 mit
destilliertem Wasser verdunnt. Hierbei wird die Wiederfindungsrate des Analyten
reflektometrisch bestimmt und berechnet. Zunachst wird dazu die unverdinnte Probe
gemessen (Messwert A in mg/l = 420 mg/l). und daraufhin die verdiinnten Proben (Messwert
B in mg/l). Als letztes folgt die Berechnung der Wiederfindungsrate:

Wiederfindungsrate = ((Messwert B + Verdinnungsfaktor)/ Messwert A)) * 100 %
1:1 --> 420 mg/l = 100 %

1:2 --> 228 mg/l= 108,57 %

1:3-->124 mg/l = 88,57 %

1:4 --> 97 mg/l= 92,38 %

Ein Matrixeffekt liegt vor, wenn die Wiederfindungsrate deutlich unter 80 % oder deutlich
Uber 120 % liegt. Ausschlaggebend ist au3erdem die Beurteilung der Messreihe insgesamt,
die mindestens aus drei Verdiinnungen bestehen muss. In diesem Fall kann ein Matrixeffekt
ausgeschlossen werden, da die Wiederfindungsrate im akzeptablen Bereich liegt. Bei der
Identifizierung von Matrixeffekten durch Standardaddition werden schrittweise, um den
gleichen Betrag abnehmende Volumina von der Probelésung mit entsprechend
zunehmender Volumina einer reinen Standardlésung des Analyten gemischt.
Hierzu werden von 25 ml vorbereiteter Probe 24,9 ml genommen und 0,1 ml einer 10%igen
Zucker-LOosung dazugegeben. Es wird sowohl die mit Additionsldung versetzte (dotierte)
Probe als auch die undotiere Probe reflektometrisch bestimmt, um die Wiederfindungsrate
des Standards auszurechnen. Im Ergebnis bleibt der Wert der undotierten Probe, wie bei der
Ausganglosung bei 420 mg/l. Da die Messung der ersten dotierten Probe, jedoch auch nach
wiederholter Messung, sowie erneuter Mischung der Lésung, als zu hoch fir das Gerét
angezeigt wird, wird Messreihe an dieser Stelle abgebrochen. Es wurden weitere
Verdinnungsreihen  untersucht, jedoch kommt es zu keinem einheitlichen

zufriedenstellenden Ergebnis.
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4. Ergebnisse 4.13 Honigwettbewerb

Glucose Test

Eine weitere Analyse des Zuckers befasst sich mit der Glucose. Hierzu wird ebenfalls die
reflektometrische Methode genutzt und mit den Werten der HPLC-Methode verglichen. Wie
in Diagramm 12 ersichtlich sind die Glucosewerte des Schnelltests verglichen mit der HPLC-
Analyse weniger stark unterschiedlich. Kein Wert liegt im abnormalen Bereich. Die
Abweichungen zwischen den Ergebnissen des Schnelltest und dem HPLC liegen in einem
annehmbaren Bereich auseinander, jedoch zum Teil weiter als 10 %. Unabhdngig vom
direkten Vergleich der Methoden, lasst sich bei beiden Analysen ein hoherer Glucosegehalt
bei den kristallinen Honigen, als bei den flissigen Proben feststellen. Dies unterstitzt noch
einmal die Aussage, dass Glucose bis zu einem Sattigungsgrad von 32 % flussig bleibt.

Glucosegehalt in g pro 100 g Honig
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Abbildung 13- Ergebnisse des Glucosegehalts in g pro 100 g Honig ermittelt durch Schnelltest und HPLC

4.13 Honigwettbewerb

Nach Anwendung aller Kriterien die fur eine Pramierung notwendig sind, sowie Auszahlung
aller Ergebnisse der einzelnen Kategorien, kdnnen insgesamt 26 Medaillen verteilt werden.
Wie in Diagramm 13 zu sehen, weisen 100 % der Honige eine Qualitatszahl tber 3,5 auf und
liegen damit im Bereich einer Medaille. 76,32 % der Honige und damit 39 Proben liegen mit
ihrer Qualitatszahl im Preisbereich 1l. 10,53 % der Proben und damit 4 Proben liegen in der

Preiskategorie I. Da jedoch fur den Erhalt einer Medaille eine Mindestanforderung in den
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4. Ergebnisse 4.13 Honigwettbewerb

Einzelkriterien zu erfdllen ist, fallen 31,58 % der Proben aus der Bewertung. Aufféllig ist hier
besonders F 713, da diese Probe eine Qualitdtszahl von 4,87 erreicht und somit in der
Preiskategorie | liegt. Die geringste Einzelbewertung ist jedoch eine 2, im Bereich
Kennzeichnung, ,tatsachliches Gewicht niedriger als Gewichtsangabe“. Ohne diese Probe
bleiben in der Preiskategorie | 3 Proben, die die Mindestanforderung erfullen und somit eine
Goldmedaille erhalten: K 263, F 687 und F 477. F 477 ist der einzige Honig der in der
Gesamtbewertung und dadurch auch in der Einzelbewertung 5 Punkte erreicht hat. Dieser
flissige Honig weist keinerlei Beanstandungen auf. K 263 und F 687 erreichen eine
Gesamtbewertung von 4,87. Beide wurden im Zustand des Honigs-optisch mit 4 Punkten
bewertet. K 263 weist als kristalliner Honig kleine Blaschen im Honig auf, ebenso wie F 687
als flussiger Honig. In allen weiteren bewerteten Prifmerkmalen wurden 5 Punkte erreicht,
das heil3t ohne jegliche Beanstandung, Qualitdtsmerkmal ,sehr gut®. Die silberne Medaille
kann 50 % der Proben Uberreicht werden: F 858, F 403, K 356, K 461, K 268, K 931, K 815,
K 758, K 774, K 929, K 916, K 170, F 866, K 855, K 770, K 889, K 649, F 680 und F 665. Die
ersten funf dieser Proben liegen mit einer Qualitatszahl von 4,78 knapp unter den zu
erreichenden 4,80 als Grenzwert zur Preisklasse |. 10,53 % der Proben erhalten eine
bronzene Medaille: K 120, K 693, K 309 und K 348.

Qualitdtszahl
N
(0]

Probennummer

B Gesamtbewertung (gewichteter Mittelwert) B Minimum der Einzelbewertungen
Preisklasse | 5,00 - 4,80 Preisklasse 11 4,79 - 4,30
B Preisklasse 111 4,29 - 3,50

Abbildung 14 - Qualitatszahl der Honige aus Sachsen-Anhalt
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Die 38 eingereichten Honigproben liefern einen Einblick in die Qualitat der Honige aus
Sachsen-Anhalt 2016. Mit 3,17 % ist der Stichprobenumfang jedoch recht gering. Fur
kommende Jahre ist zu winschen, dass sich mehr Imker_innen fir die Teilnahme an einem
Honigwettbewerb entscheiden. Aus den erhaltenen Ergebnissen lasst sich dennoch
schliel3en, dass die Qualitat von Honig aus Sachsen-Anhalt Gberwiegend gut bis sehr gut ist.
Es handelt sich bei den Honigen grof3tenteils, um Blitenhonige mit einem mild, fruchtig,
blumigen Aroma. Aber auch kraftig, herb, harzige Honigaromen kommen vor. Die Farben
sowie Mineralstoffgehalte sind vielféltig, was auf unterschiedliche Tracht und botanische
Herkunft der Honige schlie3en lasst. In Bezug auf den Wassergehalt gibt es nahezu keine
Beanstandungen, da auch alle Honige den Richtwerten der HonigV entsprechen. Der HMF-
Gehalt der Honige spricht fir einen absolut naturbelassen Honig, welcher mit hoher Sorgfalt
behandelt wurde. Dies wird auch bei der Aufmachung deutlich, weil 97,37 % der Proben
keine Beanstandungen aufweisen. Verbesserungsbedarf gibt es jedoch bei der
Kennzeichnung der Honigglaser. Die Imker_innen kdnnen sich dazu an den DIB-Glasern
orientieren, welche eine fehlerfreie Kennzeichnung aufweisen. Eine Optimierung sollte
besonders bei der Angabe eines Herkunftslands, dem Hinweis zur Lagerung wie ,kihl,
trocken und dunkel lagern®, einem taggenauem MHD oder einer Losnummer und der
richtigen SchriftgréRe erfolgen. Ein wichtiger Punkt, der auch im Honigwettbewerb zu hohen
Abzligen geflhrt hat, ist die richtige Einwaage des Honigs. Bezlglich der Optik sind
besonders Blaschen, aber auch Schaum Beanstandungspunkte, bei fliissigen sowie
kristallinen Honigen. Letztere weisen zum Teil Blitenbildung auf. Um dies zu verhindern,
sollte der Honig eine optimale Konsistenz haben und bis zur Abfullung ausreichend geruhrt
werden. Dafir ist jedoch viel Erfahrung und Feingefiihl von Bedeutung, daher gibt es hier
Schulungsbedarf, denn 64,28 % der kristallinen Honige erhalten im Wettbewerb eine
Bewertung von 4 im Qualitatskriterium Konsistenz auf Grund ihrer feinkristallinen oder
weichtoffeeartigen Struktur. Es kommt jedoch auch zu groberen Kristallen und dadurch zu
hoheren Beanstandungen. Dem entgegen stehen 100 % der flissigen Honige, da diese in

der Konsistenz keinerlei Beanstandungen aufweisen.

Zur Methodik lasst sich sagen, dass ein gemischter Wettbewerb aus Neutral- und DIB-
Glasern durchgefihrt werden kann. Als Argument dagegen wird angebracht, dass
Neutralglaser im direkten Vergleich, besonders beziiglich der Kennzeichnung, benachteiligt
werden. Da es sich bei den Beanstandungen um Pflichtangaben handelt, missen diese laut
Gesetzgeber auch ohne einen Honigwettbewerb angebracht werden. Um Unstimmigkeiten
beziglich des Taragewichtes von Glasern entgegenzuwirken, wird in kommenden Jahren ein

leeres Glas inklusive Deckel und gegebenenfalls Deckeleinlage mit angefordert, welches zur
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Bestimmung des Leer-Gewichts sowie der Beurteilung des Glases herangezogen werden
kann. Fur den Fall, dass ein Heidehonig eingereicht wird, sollten die Qualitatskriterien auf
geleeartigen Honig erweitert werden.

Fur die sensorische Analyse ware es von Vorteil, ein imkerliches Prifpanel einzusetzen,
welches Uber die Erfahrung und Genauigkeit verfligt, feinste Unterschiede in der Textur und
Aromen zu erkennen und benennen zu kénnen. Imker_innen verfigen meist auch Uber die
Fahigkeit off-Flavour zu erkennen und die Vielfalt der Honige zu wertschatzen. Wenn dies
nicht gegeben werden kann, sollten die Prifer Uber einen langeren Zeitraum hinweg auf die
Honigsensorik geschult werden. Des Weiteren treten bei der sensorischen Analyse von
Honig schnell Ermidungs- und Uberlagerungseffekte auf. Um dem entgegen zu wirken,
sollte die Anzahl der Prufer erh6ht werden. Wenn statt zwolf 16 Prufpersonen eingesetzt
werden, kann unter Beibehaltung der vierer Gruppen die Gruppenanzahl auf 4 erhéht
werden und so die Probenanzahl auf 9 bzw. 10 Proben verringert werden.

Als Erganzung zur sensorischen Untersuchung der Konsistenz, kann die mikroskopische
Analyse der Zuckerkristalle weiterentwickelt werden und so, auf Grund von Messungen,
verschiedene Texturen festgelegt und zugeordnet werden. Hier muss eine Methode
gefunden werden, den Honig definiert auf den Objekttrager aufzubringen, so dass die Probe
nicht zu dick, aber auch nicht zu diinn verteilt wird. Des Weiteren stellen sehr grof3e Kristalle
ein Problem dar, weil das Kamerabild begrenzt ist und so wahrend der Analyse das Objektiv
getauscht werden musste. Eine weitere Moglichkeit der Verbesserung der Sichtbarkeit ware
die Messung unter polarisierendem Licht mittels eines Polarisationsmikroskops. Auch fir
Untersuchungen der Kristallisationsgeschwindigkeit ist die Kristallgrof3e von Bedeutung. Da
abgerundete, kleine Kristalle auf eine geringere Verhakung der Kiristalle hinweisen.
Gegensatzlich dazu, kommt es bei verspateter Kristallisation, zu groReren, eckigen Kristallen
und einer groben Konsistenz (vgl.: Donner 2000, S 91). In diesem Zusammenhang steht
auch die Zusammensetzung des Honigs in Bezug auf das Zuckerspektrum. Besonders das
Verhéltnis von Fructose und Glucose ist ausschlaggebend, wie schnell ein Honig kristallisiert
(vgl.: The British Honey Company 2014). Daher wurde als weitere Analysemethode die
Schnelltests fir Glucose und Glucose-Fructose getestet. Angedacht war es, herauszufinden
ob der Gehalt an Glucose vom Gehalt an Glucose-Fructose subtrahiert werden kann, um so
den Fructosegehalt zu ermitteln. Jedoch konnte trotz mehrmaligen Kontakts zum
Kundenservice und unterschiedlichster Versuche kein zufriedenstellendes Ergebnis mit den
Glucose-Fructose Teststabchen erzielt werden. Vermutlich liegt das Problem in der
Verdinnung des Honigs. Der Glucosetest erzielt bessere Ergebnisse. Jedoch weichen auch
hier die Ergebnisse zum Teil Gber 10 % ab, was als annehmbar gilt, doch mit weiteren

Vergleichen zur HPLC-Analyse beobachtet werden sollte. Unabh&ngig davon, kdnnte die
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HPLC-Analyse ein fester Bestandteil des Honigwettbewerbes werden. Als weitere
Neuerungen strebt die Hochschule Anhalt fur kinftige Honigqualitdtsuntersuchungen ein
.Kooperatives Honiglabor an, indem das Honiglabor der Lehrimkerei Prof. Dr. Steinel die
Kompetenzen mit den Laboren fir Umweltanalytik Prof. Dr. Gottstein und fur Bioanalytik
Prof. Dr. Schellenberg noch weiter zusammenbringen. Dartber hinaus soll anstelle des
Schnelltests fur HMF die photometrische Analyse der DIN 10751-1 (August 2010) etabliert
werden. Als weitere photometrische Verfahren soll die Bestimmung der Enzymaktivitat
(Saccharase-Aktivitat) nach DIN 10759 und die Diastase-Aktivitdt nach DIN 10750 eingefuhrt
werden. Weiter vorstellbar ist der Ausbau einer Pollenanalyse. Allerdings ist daftr viel
Wissen in der Pflanzenkunde von Bedeutung, da sich die Pollen haufig stark &hneln und nur
Uber charakteristische Eigenschaften voneinander unterschieden werden kdnnen.
Abgesehen von der mikroskopischen Pollenanalyse zur Sortenbestimmung kann jedoch
auch die Fahigkeit des Prifpanels ausgeweitet werden, um die ,spezifische botanische

Herkunft“ von Honigen zu erkennen (vgl.: Lichtenberg-Kraag 2016, S.28f.).

In diesem Wettbewerb wurden sechs Honige als Sortenhonig gekennzeichnet und bereits
ausgewahlt naher erlautert, in wie weit die Anforderungen eines Sortenhonig auf diese
Proben zutreffen. Interessant ist die Farbe in Bezug auf die Sortenbezeichnung, weil hier
neben dem organoleptischen Merkmal auch der chemisch-physikalische Wert eingehalten
werden sollte. Die zwei als Akazienblitenhonige (Robinienbllitenhonige) eingereichten
Proben K 348 und F 858, befinden sich jeweils im vorgeschrieben Bereich von hdchstens 15
mm Pfund, K 348 mit 11 mm Pfund und F 858 mit 0 mm Pfund. Ebenfalls liegen zwei der drei
Rapsblitenhonige K 037 mit 23 mm Pfund und K 970 mit 27 mm Pfund in den Vorgaben der
Neufassung Leitsétze fir Honig von hdchstens 30 mm Pfund. Mit 35,5 mm Pfund liegt die
dritte Rapsblitenhonigprobe K 649 darlber. Der Farbausdruck der Pfundscala lautet bis 34
mm ,weill“. Dies passt zu den beschriebenen organoleptischen Merkmalen von Rapshonig,
wei3 bis hellbeige. Ab 35 mm Pfund werden die Honige als ,extraheller Bernstein®
beschrieben. Jedoch ist der Farbausdruck des Sensorikpanels fir jede der drei Proben
LVvanilleeis* mit Tendenz zu ,Banane®. Robinienhonig wird in den Leitsétzen als Klar,
wasserhell bis hellgelb charakterisiert. Mit dem Farbausdruck ,wasserweif3“ der Pfundscala
liegen auch diese als Robinienhonig gekennzeichneten Proben K 348 und F 858 auch in
diesen Schilderungen der Leitsatze fur Honig. F 858 wurde vom Prifpanel mit der Farbe
,Champagner“ beschrieben, K 348 als ,Vanilleeis®. Der 6. ,Sortenhonig“ K 120, wird als
Lindenhonig gekennzeichnet und liegt mit 39,5 mm Pfund in den Angaben der Leitsatze fur
Honig. Diese beschreibt eine groRe Schwankungsbreite des Farbwertes auf Grund von
unterschiedlichen Honigtauanteilen. Nach den Farbkarten wird K 120 mit ,Marille“ verglichen.
Dieser Ausdruck passt, ebenso wie die Bezeichnung ,extraheller Bernstein® zu der

beige/gelben Farbe laut den Leitsatzen (vgl.: Leitsatze fur Honig 2011). Generell treffen bei
55



5. Diskussion

den Rapsblutenhonigen K 037 und K 970, sowohl die organoleptischen Merkmale zu, als
auch die getesteten chemisch-physikalischen Eigenschaften. Wird die Konsistenz betrachtet,
halten beide Honige das Fructose-Verhaltnis ein. Allerdings wird bei K 970 die Konsistenz
beanstandet, da er schaumig geschlagen wurde. Dies ist jedoch kein Indiz fur fehlende
Sortenreinheit. Die dritte, als Rapshonig eingereichte Probe, trifft weniger auf die
Charakteristik eines Rapsblitenhonigs zu. Neben abweichender Farbe und Leitfahigkeit,
wird die Textur als kittig beschrieben. In Geschmack und Geruch weisen jedoch alle drei
Proben ein mild, blumiges Aroma auf. Dies trifft vollkommen auf die Leitsatze fir Honig zu.
Ebenso wie die weille Farbe, der Proben K 037 und K 970. Auffallig ist der als
Robinienhonige gekennzeichnete Honig K 348. Den Leitsatzen entgegen spricht bereits die
Kennzeichnung ,K* fir kristallin. Die Konsistenz der Robinienhonige wird in den Leitsatzen
als flissig, ohne Kristallisation charakterisiert. K 348 ist ein kristalliner Honig mit einer
feincremigen, zartschmelzenden Textur. Daher stimmt diese Probe auch nicht mit der
Farbbeschreibung ,klar” Gberein. Leider lasst sich Uber K 348 keine Aussage bezuglich des
Fructose-Glucose-Verhaltnisses treffen, da nur eine Auswahl untersucht wurde. Doch auch
durch die Bewertung der elektrischen Leitfahigkeit fallt die Probe raus, da sie Uber dem
Grenzwert liegt. Der Lindenblitenhonig trifft mit der Farbe und Leitfahigkeit die
Anforderungen der Leitsatze. Auch das Aroma ,kraftig, herb® passt zur Beschreibung von
intensiv und bitter. Die Konsistenz kann sowohl fliissig, als auch kristallin sein, womit der
feinkristalline Honig auch hier nicht aus den Bedingungen fallt (vgl.: Leitséatze fir Honig
2011). Ohne eine mikroskopische Analyse lassen sich keine bestimmenden Aussagen zur
Sortenspezifitéat treffen. Doch die Ergebnisse des Honigwettbewerbs 2016 lassen darauf
schlieen, dass zwei der sechs mit Sortennamen gekennzeichneten Honige den

Anforderungen nicht entsprechen und damit falsch etikettiert sind.
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2016 haben sich 38 der 1200 Imker_innen der Imkervereine des Landesverbands Sachsen-
Anhalt dazu entschieden am Honigwettbewerb des Imkerverband Sachsen-Anhalt e.V.
teilzunehmen. Sie haben ihren Honig zur Analyse eingereicht, um untersuchen zu lassen,
welche Kennzahlen ihr Honig aufweist. In Zusammenarbeit mit der Hochschule Anhalt
wurden auf Grundlage dieses Wettbewerbs viele Informationen tber die Qualitat der Honige
in Sachsen-Anhalt gesammelt. Grundlage dafir bilden die Honigverordnung, die Neufassung
der Leitsatze fur Honig, der deutsche Imkerbund sowie die international honey commission.
Der aus den Rohstoffen Nektar und Honigtau bestehende Honig verandert sich im Zuge der
Ver- und Bearbeitung. Um die Qualitat dieses Naturproduktes zu beurteilen wurde im Zuge
des Honigwettbewerb 2016 ein Prifbogen entwickelt, mit dessen Hilfe bis zu zwolf
unterschiedliche Qualitatskriterien untersucht werden konnen. Die Honigproben wurden
anonymisiert zunachst optisch, nach Aufmachung, Kennzeichnung, Sauberkeit und Zustand
beurteilt. Es folgt die Bewertung der Sensorik. Hierzu wurde ein Sensorikpanel der
Hochschule Anhalt bestehend aus zwolf Student_innen eingesetzt, mit dessen Hilfe die
Konsistenz, Aroma und Farbe des Honigs analysiert wird. Den Grof3teil der Untersuchungen
machen die chemisch-physikalischen Analysen aus. Hierbei wird die Farbe des Honigs
mittels Pfundgradmessgerat bestimmt, der Wassergehalt durch ein Prazisionsrefraktometer
ermittelt, der Hydroxymethylfurfuralgehalt (HMF-Wert), pH-Wert und elektrische Leitfahigkeit
bestimmt, sowie das Zuckerspektrum analysiert. Die Ergebnisse aller Kriterien lassen auf
einen qualitativ hochwertigen Honig in Sachsen-Anhalt schlieBen. Besonders gute Werte
ergeben sich in Aufmachung, Wassergehalt, HMF-Gehalt und Aroma. Ausgehend von der
Qualitatszahl befindet sich jede Probe mindestens in der Preiseklasse Ill, welche zu einer
bronzene Medaille fuihrt. Durch nicht erfiillen der Mindestanforderungen fallen einige Honige
jedoch aus der Bewertung. Dennoch kénnen 26 Medaillen vergeben werden, aufgeteilt in 3
goldene, 19 silberne und 4 bronzene Medaillen. Verbesserungspotential gibt es beziiglich
der Kennzeichnung und Konsistenz, hier konnen Schulungen helfen auch diese
Abweichungen zu beheben. Die Bewertung der Honige kann von Imker_innen eingesetzt
werden um ihre Arbeit weiter zu perfektionieren sowie ihren Honig offentlichkeitswirksam zu
bewerben. Denn sowohl Bienen als auch Imker_innen wissen um die Einzigartigkeit eines

gualitativ hochwertigen Honigs, dies sollen auch die Verbraucher_innen erfahren.
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VI.

Anlage A - Prifbogen des Honigwettbewerbs 2016

Anlagen

Imkerverband !
Probennummer

Bezeichnung der Probe

2016

2Wwertung

b4

1. Aufmachung (Gewichtung x2)

ohneBeanstandungen Honig am Deckelgewinde 3
Leimspuren sichtbar Etikett sitet schief 3
bei kristallisierten Honigen: Honigspuren Honigspuren aulken am Deckel 2
am Innenrand des Glases

Honig an der Deckelinnens eite/ andere geringfligige Verunreinigungen 2
Deckeleinlage am Deckel/ Glas/ Gewinde

Etikett hat sich teilweise vom Glas gelibst Glas verschmutzt 2
Etikett sitzt faltig Deckel verschmutzt 2
Deckel des Loses sinduneinheitlich Deckel beschidigt 1
Gldser des Loses sind uneinheitlich nicht bewertbar/ kein Etikett o
Deckel war nicht ganz zugeschraubt
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VI. Anlagen

2. Kennzeichnung (Gewichtung x2)

ohne Beanstandungen 5

fehlendes Herkunftsland

MHD ohne Empfehlungenzur Lagerung | 4

fehlender Mame und fehlende Anschrift

des Imkers
MHD nichtlesbar 4 Verkehrsbezeichnung fehlt
nichttaggenaves MHD und fehlende 4 rechtlich geforderte Teile fehlen
Losnummer

Gewichtsangabe hidher als tatsdchliches | 3
Gewicht

Sortenangabe nicht zutreffend

Gewichtsangabe niedrger als 2
tatsdchliches Gewicht

nicht bewertbar/ kein Etikett

zu kleine Schrift bei Pflichtangaben 2

3. Sauberkeit des Honigs (Gewichtung x3)

am Boden

an der Seite

an der Oberfliche

ohne Beanstandungen 5

sehrschwache Verunreinigungen | 4

schwache Verunreinigungen 3
deutliche Verunreinigungen 2
grobe Verunreinigungen 1
nicht bewertbar H
4 1 oder4.2

4. Zustand des Honigs (Gewichtung x2)

4 1 Knstallisierter Zustand - sensonsch

keine Beanstandungen, feincremig, zartschmetzend B
weichtoffeeartia, kittigl zih 4
feinkristallin spirbar, sandig 4
grobe Kristalle, deutlich spirbar, un einheitliche Kristallisation 2
Honig schaumig geschlagen 1
nicht bewertbar 0
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4.1 Kristallisierter Zustand - optisch (Gewichtung x2)

keine Beanstandungen 5 Blitenbildung

Farbe uneinheilich 4 Kristallisation uneinheitlich
kleineBlischenim Honig 4 Oberfliche nass
Oberflichefeucht 4 Oberfliche beschédigt
kleinere Bldschen an der Oberfliche 4 Oberfliche schaumig
grofere Luftblasen 3 Honig schaumiggeriihrt
Oberfliche schief 3 Honig ist entmischt
Oberflicheuneben 3 nicht bewertbar

4 2 Zustand des Honigs

4 2 Flussiger Zustand - sensorisch (Gewichtung x2)

keine Beanstandungen, fliissig

wenigeKristalleim Honig spiirbar

viele Kristalleim Honig spirbar

sehrviele Kristalleim Honig s piirbar

nicht bewertbar

4.2 Flissiger Zustand - optisch (Gewichtung x2)

keine Beanstandungen 5 Luftblasen an der Oberfliche
Farbe uneinheitlich 4 Oberfliche schaumig
wenige Kristalle im Honig sichtbar 4 Honig ist entmischt

kleine Blischenim Honigsichtbar 4 nicht bewertbar

viele Kristalleim Honigsichtbar 3

3. Aroma (Gewichtung x2)

honigtypisch

hanigunty pisch

nicht bewertbar

Adtribute:

6. Wassergehalt (Gewichtung x5) Messwert:

unter 17,0%

17,0 bis unter 18,0%

18,0 bis unter 20,0%

tber 20% oder nicht bewertbar
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7. Gehalt an HMF (Gewichtung x5) Messwert:
unter 15,0 mgika 5
15,0 bis 40,0 malkg 3
iiber 40,0 ma/kg oder nicht bewertbar 1
8. Farbe Messwert:
Honigfarbe nach Farbkarten:
9. Elektrische Leitfahigkeit Messwert:
Hinweis:
10. pH-Wert Messwert:
Hinweis:
Anlage B - Ubersicht liber die Gewichtung der Qualitatskriterien
Qualitatskriterien maximale | Gewichtung
Punktzahl
1. Aufmachung 5 1
2. Kennzeichnung 5 1
3. Sauberkeit des Honigs 5 5
Zustand des Honigs sensorisch (kristallin oder | 5 2
flissig)
Zustand des Honigs optisch (kristallin oder | 5 2
flissig)
5. Aroma 5 2
6. Wassergehalt 5 5
7. Gehalt an HMF 5 5
8. Farbe 0 0
9. Elektrische Leitfahigkeit 0 0
10. pH-Wert 0 0
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Anlage C - Kriterien der Preisvergabe

Qualitatszah!l Preisklasse Preis  Zusatzliches Kriterium
0 bis 3,4999 - -
3,5 bis 4,299 1 Bronze
4,3bis4,7999 I Silper  Mind- 3 Punkte in jedem
Merkmal
4.8 bis 5 | Gold mind. 4 Punkte in jedem
Merkmal

Anlage D - Foto eines Honigs mit schwachen Verunreinigungen
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Anlage E - Honigaromarad des IHC ins Deutsche Ubersetzt (vgl.: Delimel 2016)

A9PNZ saunesq

Anlage F - Pfundskala mit deutschen Farbbegriffen (vgl.: Delimel 2016)

gmm extraweil} 17mm

L7mm weill 34mm

34mm extraheller Bernstein

50mm heller Bernstein

Bernstein

dunkler Bernstein
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Anlage G - Prufbogen (Texturattribute, Textur und Geschmack, Aroma, Farbe)

Honigwettbewerb Sachsen-Anhalt

Datum: 16.12.2016

Texturattribute

Die aufgefiihrten Tabellen enthalten Texturattribute zur Beurteilung von Honig. Zutreffende
Attribute bitte auf dem Prufprotokoll Geschmack und Textur einfligen.

Achten Sie bitte unbedingt auf die Zuordnung kristalliner und flissiger Honig.

Kristallisierter Honig

1 | keine Beanstandungen, feincremig, zartschmelzend

2 | weichtoffeeartig, kittig, zah

3 | feinkristallin splrbar, sandig

4 | grobe Kristalle, deutlich spirrbar. uneinheitliche Kristallisation

5 | Honig schaumig geschlagen

6 | nicht bewertbar

Flissiger Honig

1 | keine Beanstandungen, fliissig

2 | wenige Kristalle im Honig

3 | viele Kristalle im Honig

4 | Kristalle deutlich spurbar

5 | nicht bewertbar

Geschmack und Textur

Prifen Sie die Honigproben durch Verkosten. Unterscheiden Sie hierbei in ,,honigtypisch*
und ,honiguntypisch®. Zutreffendes bitte ankreuzen.

Zusatzlich bitte mittels der beigelegten Tabelle das passende Texturattribut eintragen.
Achten Sie hierbei bitte unbedingt auf die Zuordnung kristalliner und flissiger Honig.

Probennu Honigtypisch Honiguntypisch Texturattribut
mmer

Ooloyojo o
o oyojo o
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Aroma-Erkennung durch Riechen und Schmecken

Prifen Sie die vorgelegten Honigproben durch Riechen und Schmecken. Unterscheiden Sie
hierbei in ,honigtypisch® und ,honiguntypisch®. Zutreffendes bitte ankreuzen.

Zusatzlich sollte das Aroma des Honigs angegeben werden. Hierbei sind
Mehrfachnennungen moglich.

Probennummer | Honigtypisch | Honiguntypisch Aromaattribut
O O
O O
O O
O O
O O
Farbzuordnung

Bitte ordnen Sie Ihre Proben den entsprechenden Begriffen auf den Farbkarten zu.
Wenn die Farbe nicht eindeutig zuzuordnen ist, geben Sie bitte die Tendenz an (z.B.

Honigfarbe: Apfelsaft; Tendenz: Sonnenblumendl).

Achten Sie hierbei bitte unbedingt auf die Zuordnung flissiger oder kristalliner Honig.

Prafnummer

Honigfarbe

Tendenz
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