Auswirkung der Lagerung auf die Honigqualitat unter besonderer Berticksichtigung
des Datums der Mindesthaltbarkeit von Honig

(Werner von der Ohe, Katharina von der Ohe, Selina Campbell, Edeltraud Schénberger, Katlen Schiitze)

Einleitung

Honig wird in Abhangigkeit von Honigproduktion und —absatz z. T. Uber Monate oder Jahre
gelagert. Er ist bei sachgerechter Lagerung tUber mehrere Jahre haltbar (Konservierung
durch hohen Zuckergehalt und damit korrespondierenden geringen Wassergehalt sowie Mik-
roorganismen hemmende Inhaltsstoffe, so genannte Inhibine). Bei verschlossenen Glasern
und trockener Lagerung sollte sich der Wassergehalt nicht erh6hen. Sachgerechte Lagerung
sollte auch zu keiner starken Verénderung von Enzymaktivitditen und HMF-Gehalt fuhren.
Allerdings kdnnen in Imkereien und Verkaufsladen selten die optimalen Lagerbedingungen
eingehalten werden. Umso bedeutsamer ist die genaue Kenntnis Uber Verdnderungen bei
unterschiedlichen Lagerbedingungen.

Relevant sind Veranderungen von Parametern, die als Qualitatskennzahlen in der Honigver-
ordnung, den Leitsatzen fiur Honig, der D.l.B.-Warenzeichensatzung, o. a. festgelegt sind.
Vorgegebenen Grenzwerte durfen beim Inverkehrbringen des Honigs nicht tber- resp. unter-
schritten werden. Mdgliche Verdnderungen bei der Lagerung in der eigenen Imkerei sollten
selbstverstandlich auch bzgl. der Festlegung des Mindesthaltbarkeitsdatums bertcksichtigt
werden.

Tab.1: Qualitatshervorhebende Begriffe und Grenzwerte

Honig- Leitsatze fiir Honig 07/2011 D.I.B.
verordnung Warenzeichensatzung
§2, Anlage 2,
Abschnitt [l "Auslese" "Premium" Honig nattrlich enzym-
allgemein schwacher H.

Wassergehalt 20 18 18 18 18
max. (%) (Heide 23) (Heide 19,0) (Heide 19,0) (Heide 21,4)
HMF-Gehalt 40 15 10 15 5
max. (mg/kg) (aus Tropen 80)
Invertaseaktivi- keine Fest- 60 85 64 45
tat min. (U/kg) legung
Diastase 8
min. € keine Festlegung und somit wie Honigverordnung

Da es nur relativ wenige Untersuchungen zur zeitlichen Veranderung von Honig gibt, diese
nicht reprasentativ fir deutsche Imkereien bzw. fur die Ublichen Lagertemperaturen sind und
zudem mit veralteten Methoden durchgefihrt wurden, haben wir in einem dreijahrigen For-
schungsprojekt uns der Fragestellung nach Qualitdtsveréanderungen durch Lagerbedingun-
gen angenommen. Ziel war es verlassliche und reprasentative Daten zur Verdnderung der
chemisch-physikalischen Parameter von Honig bei Lagerung Uber einen langeren Zeitraum
und unter unterschiedlichen Bedingungen zu erhalten. Der Einfluss von unterschiedlichen
Lagerbedingungen auf die Honigkonsistenz sowie auf Garungsparameter sollte in dem Pro-
jekt ebenfalls beschrieben werden.
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Versuchsdurchfiihrung

Funf Honige, die sich aufgrund der botanischen Herkunft (Frihtracht-, Raps-, Bliten-, Linde-,
Waldhonig) in ihrer chemisch-physikalischen Zusammensetzung unterscheiden, wurden in
D.I.B.-Glasern bei funf unterschiedlichen Lagertemperaturen Uber den Zeitraum von drei
Jahren gelagert. Neben der Lagertemperatur von 4 °C, bei der keine gravierenden Verande-
rungen zu erwarten waren, sowie der empfohlenen, aber nicht in jeder Imkerei realisierten
Lagerung von 15 °C wurden mit den weiteren drei Temperaturbereichen (ca. 18 °C, ca.
20 °C und ca. 25 °C) realistische Situationen der Honiglagerung in Imkereien, Verkaufsladen,
Supermarkten sowie der Aufbewahrung von Honig beim Kunden simuliert. Wahrend des ge-
samten Versuchszeitraumes wurden Temperatur und Luftfeuchtigkeit mit Datenloggern kon-
tinuierlich erfasst. Im Laborkihlraum (thermostatisiert 4 °C) und dem Honiglagerraum (ther-
mostatisiert 15 °C) herrschte relativ gleichméfige Temperatur und Luftfeuchtigkeit. Die ande-
ren 3 Lagerraume sind bzgl. eines ungefahren Temperaturwertes ausgewahlt worden, unter-
lagen aber verstandlicherweise und gewunscht Temperaturschwankungen: 18 °C (zwischen
18 °C und 23 °C, im Sommer 2010 fir einige Tage héher), 20 °C (19 - 22 °C) und 25 °C (23 -
26 °C). In 10-wochigem Abstand wurden alle Honige aus allen Lagerbereichen auf relevante
Parameter untersucht. Parameter waren u. a. Wassergehalt, HMF-Gehalt, Diastaseaktivitat,
Invertaseaktivitat, pH-Wert, Pollenspektrum, Zuckerspektrum, Sedimentgehalt (Hefen), elekt-
rische Leitfahigkeit, Organoleptik (Geschmack, Geruch, Konsistenz), Ethanol- und
Glyceringehalt.

Ergdnzend wurden mit weiteren Honigen noch zusétzliche Untersuchungen zur Géarung
durchgefihrt. Dieses Teilprojekt kann aus Platzgriinden hier nicht dargestellt werden.

Ergebnisse

Fur die Betrachtung der realen Veranderung tber den Versuchszeitraum wird die statistische
Vergleichsprazision genutzt. Die Grenzen der Vergleichbarkeit, in den Graphiken dargestellt
mit ,+R/2" und ,-R/2“, geben den Bereich an, den man als durch das komplette Messverfah-
ren bedingte normale, unvermeidbare Schwankungen betrachten kann. Schwankungen in-
nerhalb dieser Grenzen sind als messtechnische Schwankungen und nicht als Verénderun-
gen der Matrix zu werten. Die statistische Auswertung wurde auch zur Interpolation und Ext-
rapolation der Ergebnisse genutzt.

Im Folgenden konnen aus Platzgriinden nur einige, bezogen auf die Fragestellung beson-
ders relevante Ergebnisse dargestellt werden.

Wassergehalt: Bezogen auf alle Honigproben und Lagerbedingungen waren keine signifi-
kanten Veranderungen im Wassergehalt zu verzeichnen. Honig ist hygroskopisch. Trotz teil-
weiser Lagerung bei hoher relativer Luftfeuchtigkeit zeigten die Versuchshonige keine Zu-
nahme an Wasser. Daraus folgt, dass gut verschlossene D.I.B.-Honigglaser dicht sind.

Invertaseaktivitat: Die Abnahme der Invertaseaktivitat in Abh&ngigkeit von Zeit und Lager-
bedingung ist signifikant. Je hoher die Lagertemperatur und je langer unter diesen Bedin-
gungen gelagert wird, umso groRer die Abnahme an Invertaseaktivitat. Bei 18°C-, 20°C- und
25°C-Lagerung war die Abnahme bereits in der 26. Woche signifikant. Friihtracht und Raps-
honig entsprachen nach einiger Zeit nicht mehr der D.I.B.-Warenzeichensatzung. Bei 15°C-
Lagerung trat eine geringfligige, aber signifikante Abnahme der Aktivitat in der 66. Woche
auf.

Die Halbwertzeit der Invertaseaktivitat ist im Vergleich zur Lagerung bei 15 °C (ca. 4,5 Jahre)
ab Lagertemperaturen von 18 °C und darlber deutlich niedriger (nur ca. 3 Jahre).
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Diastaseaktivitat: Je hoher die Lagertemperatur und je langer unter diesen Bedingungen
gelagert wird, umso groRBer die Abnahme an Diastaseaktivitait. Gegentber der
Invertaseaktivitat fallt die Abnahme geringer aus. Bei 18°C-, 20°C- und 25°C-Lagerung war
die Abnahme ab 46. Woche signifikant. Bei 15°C-Lagerung war bis zum Endpunkt keine sig-
nifikante Verdnderung eingetreten. Die Halbwertzeit der Diastaseaktivitat ist im Vergleich zur
Lagerung bei 15 °C (ca. 3,5 Jahre) ab Lagertemperaturen von 18 °C und dartber deutlich
niedriger (ca. 2,5 Jahre).

HMF-Gehalt: Die Veranderung des HMF-Gehaltes korreliert mit Lagerzeitraum und Lager-
bedingung, je hdher die Lagertemperatur und je langer unter den Bedingungen gelagert wird,
umso grolBer die Zunahme an HMF. Weiterhin beeinflusst Saure die Entstehung von HMF.
Daraus folgt, je niedriger der pH-Wert, desto schneller der HMF-Anstieg. Der Lindenhonig
hat relativ wenig Séaure, einen fir Honig relativ hohen pH-Wert von 5,1 und zeigte in dem
Projekt einen sehr geringen HMF-Anstieg. Alle anderen Honige liegen zwischen pH 3,9 und
4.,4. Der Waldhonig (pH 4,4) hatte bereits zu Beginn einen relativ hohen HMF-Gehalt. Dieser
stieg zwar an, aber mit deutlich geringerer Steigung als beim Frihtracht- und Rapshonig.
Letztere haben beide mit 3,9 einen niedrigen pH-Wert und somit viel Séure.

Mit Ausnahme des Lindenhonigs war bei 18°C-, 20°C- und 25°C-Lagerung bereits in der 10.
Woche der Anstieg des HMF-Gehaltes — wie zu erwarten war - signifikant. Insbesondere die
anderen drei Blutenhonige entsprachen nach 46, 56 resp. 66 Wochen nicht mehr der Wa-
renzeichensatzung des D.l.B. Im weiteren zeitlichen Verlauf wurde je nach Honig und Lager-
bedingung der Grenzwert der HonigV von 40 mg/kg zwischen der 86.und 136. Woche Uber-
schritten. Bei 15°C-Lagerung war erst nach zwei Jahren ein signifikanter, aber Gberaus ge-
ringer Anstieg zu verzeichnen.

Garung und Konsistenz: Die wesentlichen Veranderungen in der Konsistenz traten Uber
die Zeit bei den 18°C-, 20°C- und 25°C-Lagerbedingungen ein. Hier zeigten bis auf den
Waldhonig und Lindenhonig alle anderen Honige nach ca. der Halfte der Lagerzeit Ent-
mischung und Géarung. Alle finf Honige hatten Wassergehalte, bei denen man laut Literatur
keine Garung erwarten sollte. Es kann berechtigt vermutet werden, dass die vorangehende
Entmischung eine férdernde Rolle fur die einsetzende Garung spielt. Der Frihtrachthonig
ging nach 126 Wochen sogar bei 15°C-Lagerung in Garung. Eine beginnende Garung lasst
sich nach unseren Untersuchungen bereits vor der sensorischen Auffalligkeit durch den an-
gestiegenen Gehalt an Ethanol und Glycerin feststellen.

Zuckerspektrum: Zwischen den Zuckerspektren zu Beginn und am Endpunkt sind nur ge-
ringflgige Veranderungen eingetreten. Die Verdnderungen sind umso gréf3er, je hoher die
Lagertemperatur war. Diese Veranderungen sind auf enzymatische Umbauprozesse durch
die von den Bienen zugesetzten Enzyme — insbesondere Invertase — zurtickzufiihren. Neben
sehr geringen Umbauten zwischen den Disacchariden ist es vor allem der geringfligige Um-
bau von Glucose in Fructose durch die Transglucosidase.
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Zusammenfassung

Relevante Parameter, die eine wesentliche Veranderung durch die Lagerung erfahren, sind
Invertaseaktivitat, Diastaseaktivitat, HMF-Gehalt, Konsistenz, Garung und mit der Garung
einhergehend Garungsparameter wie Hefe-, Ethanol- und Glyceringehalt.

Eine Lagerung bei 4 °C fuhrt Gber einen sehr langen Zeitraum zu keiner Veréanderung
des Honigs. Gleichwohl ist diese Art der Lagerung kostenintensiv und daher 6kono-
misch nicht sinnvoll.

Eine Lagerung bei 15 °C ist anzuraten, da hier erst nach langerer Lagerzeit relevante
Veranderungen eintreten. Der Honig behdlt Gber lange Zeit seine spezifischen Eigen-
schaften. Die Lagerzeit liegt bei deutlich tGber 3,5 Jahren.

Sobald Honig Uber 18 °C gelagert wird, treten nach relativ kurzen Zeitraumen Veran-
derungen auf. Je hoher die Temperatur, umso grof3er die Veréanderungen. Die Halb-
wertzeit der Invertaseaktivitat liegt nur noch bei ca. drei Jahren, die der Diasta-
seaktivitdt nur noch bei zwei Jahren. Gravierender ist der HMF-Gehalt. Der Grenz-
wert der D.l.B. -Warenzeichensatzung (15 mg/kg) ist bereits nach weniger als einem
Jahr erreicht und der Grenzwert der Honigverordnung (40 mg/kg) nach 1,5 bis 3 Jah-
ren.

Bei der Lagerung Uber 18 °C muss man auch mit dem Beginn der Entmischung rech-
nen, die wiederum die Garung positiv beeinflussen kann.

Honige mit einem Wassergehalt von Uber 18,0 % oder dem Vorhandensein von vie-
len Hefen und einem relativ hohen Wassergehalt von 17,5 % gehen bei Lagertempe-
raturen ab 18 °C nach wenigen Wochen in Garung. Bei der Lagerung im Kuhlraum
bei 15 °C sind diese Honige nach ca. einem Jahr in Garung. Die allgemeine Annah-
me, dass Honige ab 17,0 % Wassergehalt unabhangig von Anzahl Hefen und Lager-
temperatur nicht garungsgeféahrdet sind, ist falsch. Dieser Grenzwert ist nach den vor-
liegenden Untersuchungen auf 16,5 % Wassergehalt zu korrigieren. Honige Uber
16,5 % Wassergehalt gehen bei Lagerung tber 18 °C nach ca. 1,5 Jahren in Garung
Uber. Die beginnende Gérung lasst sich frihzeitig am Parameter Ethanolgehalt er-
kennen.

Das Projekt wurde aus seitens des Landes Niedersachsen und der EU (1234/2007/EG) fi-
nanziert.
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Honiglagerung (MHD-Projekt) - Invertaseaktivitat (Rapshonig)
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Honig-Lagerprojekt - Verdnderung des HMF-Gehaltes
Zeitraum in Wochen vom Ausgangswert bis zum Erreichen des Grenzwertes 15 mg / kg HMF (D.1.B.)
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Honiglagerung (MHD-Projekt) - HMF-Gehalt (Lindenhonig pH-Wert 5,1)
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Honiglagerung (MHD-Projekt) - HMF-Gehalt (Rapshonig pH-Wert 3,9)

—
i a

N\

il
/_//
/

Start

16 Wochen 36 Wochen 56 Wochen 76 Wochen 96 Wochen 116 Wochen 136 Wochen

—6—
Sonderbeilage D.I.B. AKTUELL 1/2013




