O Gute Imkerliche Praxis
a0

Honig im Blick

Auf welche Parameter kommt es bei der Honigqualitat an und

wie kann ich Abweichungen verhindern?

1 Um einen qualitativ hochwertigen Honig zu ernten, muss man als erste \orausset-
zung dafir sorgen, dass das Beutenvolumen und die Volksstdrke harmonieren —
sprich die Honigrdume einen hohen Bienenbesatz aufweisen. Foto: J. Schwenkel

2 Die Gewinnung von Honig hoher Qualitét ist auch in kleinen Imkereien mit einfachen
Mitteln, wie mit dieser Zwei-Waben-Handschleuder, sehr gut méglich.

3 Eine Wérmeschidigung ist nur bei extremer Uberhitzung bereits an der Farbe er-
kennbar (rechtes Glas). Solcher Honig ist aufgrund des hohen HMF-Gehaltes auch fiir

Bienen schadlich. Fotos: Autor

amit Honig bester Qualitét ge-
D erntet werden kann, miissen ei-

nige Kriterien der ,,Guten Imkerli-
chen Praxis” beachtet werden: Die Volker
werden entsprechend gefiihrt und ihr
Standort gewissenhaft gewéhlt, nur reifer
Honig wird geerntet, sorgsam verarbeitet
und fachgerecht gelagert. Es ist wichtig, den
Honig anhand von Qualitatskriterien regel-
méafig zu iiberpriifen bzw. analysieren zu
lassen. Honige, die der Honigverordnung
bzw. den Leitsitzen fiir Honig nicht ent-
sprechen, sind nicht verkehrsfihig.

Chemisch-physikalische
Messungen

Wassergehalt: Ein niedriger Wassergehalt
zeigt die Reife des Honigs an. Er kann als
wichtiges Qualitdtsmerkmal selbst mit
einem Refraktometer bestimmt werden.
Im Normalfall entziehen die Bienen dem
Nektar oder Honigtau innerhalb von ca.
2 Tagen so viel Wasser, dass daraus lager-
fahiger Honig mit weniger als 18 % Was-
sergehalt wird. Dies gelingt ihnen bei
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Massentrachten und/oder hoher Luft-
feuchtigkeit hdufig nicht so schnell oder
gar nicht, und sie verdeckeln die Honig-
waben schon vorher. Dann besteht die
Gefahr, dass der Honig nicht mehr ver-
kehrsfahig ist oder gar zu giren beginnt.

Enzymaktivitit: Bei der Honigverarbei-
tung fiigen die Bienen auch Enzyme und
Aminoséuren zu. Honige, die von den Bie-
nen ausreichend lange bearbeitet wurden,
besitzen eine hohe Enzymaktivitit. Diese
nimmt bei Uberhitzung und bei langer La-
gerung ab. Dabei reagiert Invertase emp-
findlicher auf eine Erwdrmung tiber 40 °C
als Diastase. Die Enzymaktivitiat und die
folgenden Parameter konnen nur im La-
bor bestimmt werden.

Hydroxymethylfurfural (HMF):. Der
HMEF-Gehalt von frisch geerntetem Ho-
nig liegt meist unter 2 mg/kg und steigt
abhéngig von der Temperatur und im Ho-
nig vorhandenen Sduren mit zunehmen-
der Lagerung an, darf aber 40 bzw. 15 mg/
kg beim Imkerhonigglas vom D.L.B. nicht

iiberschreiten. Er ist daher ein wichtiges
Qualitatsmerkmal fiir Honig.

Zuckerspektrum und Sduregehalt: Das
Zuckerspektrum gibt Hinweise auf Reife
und Sorte des Honigs, und es kénnen
ebenso wie mit dem Séduregehalt Verfal-
schungen nachgewiesen werden. Diese
kénnen umgetragenes Winterfutter (Sac-
charose, Invertzucker, Starkesirup) sein
oder Reizfiitterungen kurz vor oder wéh-
rend der Tracht. Von Ausnahmen abgese-
hen, darf Honig hochstens 5 g/100 g Sac-
charose aufweisen.

Riickstinde: Diese kénnen aus der Um-
welt in den Honig gelangen oder, wenn
die Bienen Kontaminationsquellen, wie
Industrieanlagen oder Flichen mit in-
tensiver Landwirtschaft, anfliegen. Die
Verwendung von Varroaziden, Repel-
lents, Rauchmaterialien oder Mitteln zur
Wachsmottenbekdampfung kann ebenso
wie Reinigungsmittel bei der Honigbear-
beitung zu Riickstanden fiihren. Fiir die
verschiedenen Pestizide und Varroazide
sind maximal zuldssige Werte festgelegt
worden.

Mikroskopische Untersuchung

Sedimente: Wasserunlosliche Bestand-
teile des Honigs werden auch als Sedi-
mente bezeichnet. Neben Pollen sind dies



auch Wachsteilchen, wobei ihr Anteil bei
geschleuderten Honigen nicht iiber 0,1 %
liegen darf - bei Presshonig bis 5 %, wenn
er als solcher deklariert ist. Neben Bie-
nenteilen konnen Ruf (Smoker) und an-
dere Partikel den Honig verunreinigen
bzw. den Anteil der Sedimente erh6hen.

Sensorische Priifungen

Konsistenz: Honig wird in fliissiger oder
kristallisierter Form angeboten. Die meis-
ten naturbelassenen Honigsorten kristal-
lisieren nach einiger Zeit aus. Dies ist ab-
héangig von Kristallisationskeimen, wie
Pollen, Luftblasen und Staub, sowie dem
Wassergehalt und der Temperatur, aber
auch vom Zuckerspektrum. Rapshonige
mit einem hohen Glukosegehalt kristal-
lisieren schnell, wihrend Robinien- oder
Waldhonige wegen eines niedrigeren Glu-
kosegehaltes lange fliissig bleiben.

Farbe: Das Farbspektrum reicht vom
weiflen Rapshonig, iiber den goldgelben
Lowenzahnhonig, den rétlich-braunen
Heide- oder Fichtenhonig bis zum griin-
lich-braunen Tannenhonig. Honigtau-
honige sind in der Regel dunkler. Auch
dunkle alte Waben machen den Honig
wegen der ihnen anhaftenden Propolis
und des Pollenkitts dunkler. Beim Eintrag
von Fruchtsiften (Weintrauben, Kirschen
etc.) kann es zu Verdnderungen, nicht nur
des Inhalts, sondern auch der Farbe kom-
men. Seit dem Auftreten der Kirschessig-
fliege gibt es z. B. , kirschrote Honige", die
nach der Honigverordnung nicht als Ho-
nig vermarktet werden diirfen.

Geschmack und Geruch: Honig
schmeckt vor allem siif$. Dabei wer-
den die Intensitit der SiifSe und der Ge-
schmack durch die Zuckerzusammenset-
zung und die begleitenden Aromastoffe
beeinflusst. Die botanische Herkunft be-
stimmt auch den Geruch. Da Honig leicht
Geriiche annimmt, kénnen Verfilschun-
gen durch Rauchmaterial oder andere
stark riechende Substanzen beim Bear-
beiten und Lagern auftreten.

Bei der Honiguntersuchung werden zu-
dem auch die Leitfédhigkeit und das Pol-
lenspektrum bestimmt. Da diese aber
nicht die Qualitét des Honigs beeinflus-
sen, sondern ausschlieSlich zur Sortenbe-
zeichnung des Honigs dienen, wird hier
nicht ndher darauf eingegangen.

So wird’s gemacht
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Aus den Beanstandungen lernen

Die Ergebnisse der Untersuchung einer Honigprobe kann man nutzen, um Schwach-
stellen bei der Bienenhaltung und Honigproduktion aufzudecken und zu beseitigen.

Hoher Wassergehalt

= Nur reife Honige ernten.

= Den zu grofien Beutenraum an die
Volksstarke anpassen.

= Honig nur in gut schliefSende Behal-
ter fiillen.

Hoher HMF-Wert und niedrige Enzym-

aktivitét

= Honig unter geeigneten Bedingungen
lagern (ideal 15°C und 55 % rLF).

= Honig nicht zu lange aufbewahren.

= Beim Bearbeiten oder Verfliissigen
Honig nicht iiber 40°C erwarmen.

Hoher Sediment-Gehalt

= Honigmit Grob-undFein-Siebvorrei-
nigen sowie mit Klaren und Abschau-
men hauptreinigen.

= Wenig Rauch bei Volkerdurchsicht.

= Geeignetes Rauchmaterial verwenden.

Abweichungen im Zuckerspektrum

= Nur reifen Honig ernten.

= Umtragen von Winterfutter verhin-
dern.

= Vor einer Tracht ausschlieflich mit
Honig (not)fiittern.

= Keine Futterwaben ausschleudern.

Riickstande von Pestiziden

= Nur geeignete Standorte wahlen.

= Intensive landwirtschaftliche Flachen
meiden.

Riickstdnde von Bienenarzneimitteln

= Arzneimittel nach Anleitung dosieren.

= Nicht vor oder wiahrend der Tracht
behandeln.

Auffallige Konsistenz

= Fliissigoderfeinkristallin: der Bliiten-
honig ist fachgerecht geriihrt worden.

= Grobkristallin oder hart: nicht zu
kurz riithren.

= Grobe Kristalle (Melezitose) im fliis-
sigen Honig: rechtzeitig abwandern.

= Schaumig oder gummiartig: nicht zu
lange riihren.

= GrobeKonsistenzoder Entmischung:
bei gleichméfliger Temperatur lagern.

= Luftblasen: langer kldren lassen oder
Fallh6he beim Fiillen verringern.

= Entmischung (Oberfléche fliissig): nicht
zu lange und nicht zu warm lagern.

Verfiarbungen

= Eintrag von zuckerhaltigen Losun-
gen (geplatzte Friichte) verhindern.

= Honig nicht iiber 40 °C erwérmen.

Fremdgeruch

= Auf Geriiche bei Transport und Lage-
rung achten.

= Nur in gut schliefenden Behiltern
lagern.

= Honig nicht iiber 40 °C erwérmen.

Fremdgeschmack

= Varroazide (Thymol, Ameisenséure)
nicht iiberdosieren bzw. nicht vor
oder wahrend der Tracht anwenden.

= EintragvonzuckerhaltigenL.6sungen,
wieFruchtsafte,aufgeplatzteFriichte,
verhindern.

= Honig nicht iiber 40 °C erwérmen.

Siehe auch Hefte 1 und 10/2013 und auf
www.diebiene.de, Themenvertiefungen

Checkliste: Herstellung von Honig in guter Qualitat?

Bienenstandorte liegen fern von moglichen Kontaminationsquellen.

Bei der Volkerbearbeitung werden mogliche Kontaminationen vermieden.

Es wird nur reifer Honig geerntet.

Honiggewinnung und -verarbeitung erfolgen unter hygienischen Bedingungen.

Dem Honig wird nichts zugefligt oder entnommen.

Der Honig wird unter optimalen Bedingungen und nicht zu lange gelagert.

Dr. Wolfgang Ritter, ritter@bienengesundheit.de
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