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Besondere Beurteilungsmerkmale fiir Honig besonderer Qualitat

Bei besonders sorgfaltiger Auswahl, Gewinnung, Bearbeitung, Lagerung und Abfiillung des
Honigs werden die nachfolgenden Angaben zur Bezeichnung einer besonderen Qualitat
verwendet. Diese Honige weisen in der Regel eine homogene Konsistenz auf.

Wird die Angabe ,Auslese” verwendet, weisen die Erzeugnisse folgende Merkmale auf:

Der HMF-Gehalt betrigt maximal 15 mg/kg (bestimmt mittels HPLC gemadR Methode L 40.00-
10/3 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10751/3, oder photometrisch gemiR Methode L 40.00-10/1
nach § 64 LFGB bzw. DIN 10751/1). Bei Honigsorten mit einem geringen natiirlichen
Enzymgehalt betrdgt der HMF-Gehalt maximal 10 mg/kg.

Die Invertaseaktivitat betragt mindestens 60 U/kg (bestimmt nach Siegenthaler gemaf
Methode L 40.00-8/1 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10759/1). Bei Honigsorten mit einem
geringen natirlichen Enzymgehalt bleibt die Invertaseaktivitdt unberiicksichtigt.

Der Wassergehalt betragt maximal 18 g/100 g (bestimmt gemaR Methode L 40.00-2 nach §
64 LFGB bzw. DIN 10752). Bei Heidehonig (Calluna) betrdgt der Wassergehalt maximal 19
g/100g.

Werden Angaben wie ,feine Auslese”, , feinste Auslese”, ,extra feine Auslese” oder ,,Premium”
verwendet, weisen die Erzeugnisse folgende Merkmale auf:

Der HMF-Gehalt betrigt maximal 10 mg/kg (bestimmt mittels HPLC gemadR Methode L 40.00-
10/3 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10751/3, oder photometrisch gemiR Methode L 40.00-10/1
nach § 64 LFGB bzw. DIN 10751/1). Bei Honigsorten mit einem geringen natiirlichen
Enzymgehalt betrdgt der HMF-Gehalt maximal 5 mg/kg.

Die Invertaseaktivitat betragt mindestens 85 U/kg (bestimmt nach Siegenthaler gemaf
Methode L 40.00-8/1 nach § 64 LFGB bzw. DIN 10759/1). Bei Honigsorten mit einem
geringen natirlichen Enzymgehalt bleibt die Invertaseaktivitdt unberlicksichtigt.

Der Wassergehalt betragt maximal 18 g/100 g (bestimmt gemaR Methode L 40.00-2 nach §
64 LFGB bzw. DIN 10752). Bei Heidehonig (Calluna) betrdgt der Wassergehalt maximal 19

g/100g.



Was ist Hydroxymethylfurfural

Hydroxymethylfurfural (HMF) ist eine chemische Verbindung (Aldehyd-
und Furanverbindung), die sich bei der durch Warme eingeleiteten
Zersetzung von Zucker oder anderen Kohlehydraten bildet. Im Honig bildet
sich HMF aus dem enthaltenen Fruchtzucker und kommt bei frischem,
geschleudertem Honig nur in geringen Mengen vor. Der Gehalt ist vor
allem davon abhangig, wie lange der Honig erhitzt oder gelagert wurde.
Durch die Lagerung bei hoheren Temperaturen beispielsweise bei Giber
21°C Zimmertemperatur steigt der HMF-Gehalt stark an (bis zu 20mg/kg in
einem Jahr). Bei korrekter, kithler Lagerung hingegen ist der Anstieg sehr
gering. Daher kann der HMF-Gehalt als ein Indikator fir die Frische bzw.
Naturbelassenheit von Honig genutzt werden.

Da noch nicht abschliessend erforscht ist, ob und wie stark karzinogen
HMF auf den Menschlichen Organismus wirkt, ist auch aus diesem Grund
ein niedriger Wert in Honig zu bevorzugen.

Das Enzym Invertase

Invertase, auch Saccharase genannt, ist ein Enzym, mit dem die Bienen
den Honig anreichern. Enzyme erfiillen eine bestimmte biologische
Funktion: sie steuern den Stoffwechsel, indem sie beispielsweise
Nahrstoffe, wie Kohlenhydrate spalten. Die Aktivitat von Enzymen hangt
dabei von vielen verschiedenen Parametern ab, zum Beispiel der
Umgebungstemperatur. Mit wissenschaftlichen Testverfahren lasst sich die
Enzymaktivitat in verschiedenen Umgebungen messen.

Das gilt auch fir die Invertase im Honig. Sie dient insbesondere der
Spaltung von Saccharose, einem naturlichen Zucker. Da die Bienen das
Enzym dem Honig selbst hinzufiigen, wird es als Merkmal fiir die
Naturbelassenheit von Honig gewertet. Hier gilt im Allgemeinen die
Devise: je hoher die Enzymaktivitat, desto besser. Allerdings ist das nicht
die ganze Wahrheit.


https://de.wikipedia.org/wiki/Hydroxymethylfurfural
https://de.wikipedia.org/wiki/Hydroxymethylfurfural
https://www.bienenjournal.de/imkerpraxis/ratgeber/haltbarkeit-honig/

Was die Invertaseaktivitat beeinflusst

Wie bereits erlautert, hangt die Aktivitat eines Enzyms von verschiedenen
Parametern ab. Einer davon ist die Temperatur. Fir die Invertaseaktivitat
bedeutet das: Ist der Honig langere Zeit einer hohen Temperatur (<40°C)
ausgesetzt, wird das Enzym inaktiv und lasst sich nicht mehr so gut im Honig
nachweisen. Dies kann beispielsweise passieren, wenn der Honig bei zu hohen
Temperaturen gelagert wird. Die Haltbarkeit des Honigs wird durch diesen
Vorgang nicht beeinflusst.

Allerdings kdnnen sich die Invertasewerte auch unabhangig von der
Lagertemperatur des Honigs verandern. Denn manchmal gelingt es den Bienen
nicht, den Honig selbst mit genligend Enzym anzureichern. Das ist zum Beispiel
der Fall, wenn die Bienen in kurzer Zeit und tiber kurze Wege sehr viel Nektar
eintragen (Akazie). Also kdnnen je nach Honigsorte die Werte aus ganz
natirlichen Griinden variieren. Eine verringerte Invertaseaktivitat muss
demnach nicht zwingend ein Indiz fiir eine zu warme Lagerung des Honigs sein.

Wie die Invertase aktiv gehalten wird

Grundsatzlich gilt die Empfehlung einer kiihlen Lagerung des Honigs bei
circa 10-18 Grad Celsius. Der Honig-Verband e. V. unternimmt dariber
hinaus auRerdem wahrend des gesamten Import- und Abflllverfahrens
verschiedene Vorkehrungen, um den Temperatureinfluss auf den Honig so
gering wie moglich zu halten. Was verrat uns die Invertase also

letztendlich Gber Honig? Es handelt sich um ein sehr empfindliches Enzym,
das auch von anderen Faktoren beeinflusst wird. Die Invertase sollte also
nicht das einzige Kriterium flr die Qualitat von Honig sein. Es missen
immer auch andere Faktoren, wie zum Beispiel die botanische Herkunft,
betrachtet werden, um zu einem fundierten Urteil Gber den Honig zu
gelangen.


https://www2.hu-berlin.de/bienenkunde/index.php?id=99

