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Honig professionell verkosten
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Lebensmittelsicherheit

LFGB

Lebensmittel-, Futtermittel- und Bedarfsgegenstande- Gesetz

> Honig -Verordnung

 LFGB § 11 (Tauschung)
 LFGB 812
(Verbot der gesundheitsbezogenen Werbung)

* RuUckstands-Hochstmengen-VO

* Los-Kennzeichnungs-VO

e Eichgesetz

» Lebensmittel-Hygiene-VO
 Fertigpackungs-VO

» Lebensmittel-Kennzeichnungs-VO
* U.a.
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Kennzeichnung von Honiggebinden
Angaben deutlich lesbar, unverwischbar
Lebensmittel-Kennzeichnungs-Verordnung: L - | == |
« Verkehrsbezeichnung = Honig o
 Name und Anschrift des Anbieters
» Mindesthaltbarkeitsdatum

Dar bis Siehe Decke!

iKontroll-Nr

Fertigpackungs-Verordnung:  pc 10

* Menge = Gewicht

(

Honig-Verordnung:
e Herkunftsland

Loskennzeichnungs-Verordnung:
e Los-Nummer

Honigsorte
muss nicht angegeben werden
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EU

200
Richtlin

VoI

nationa

H(

VoI

Honig -VO

§8 1 Anwendungsbereich — gewerbsmaliig in den

Verkehr bringen

§ 2 Anforderungen an Beschaffenheit — Anlage 2

8 3 Kennzeichnung — Honig sowie Anlage 1, bot. +
reg. Herkunft, Ursprungsland,
Kennzeichnungs-VO, gefilterter Honig

8§ 4 Verkehrsverbot

§ 5 Ruckstandsuntersuchungen

§ 6 Straftaten / Ordnungswidrigkeiten

§ 7 Ubergangsregelung

§ 8 Anderung der Lebensmittel-Kennzeichnungs-VO

8 9 Inkrafttreten / Aul3erkrafttreten
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2001/110/EC
Richtlinie flr Honig

vom 20.12.01

national l

HonigVO

vom 16.01.04

§ 3 Kennzeichnung

(3) Die in Anlage 1 genannten Bezeichnungen
konnen ... erganzt werden durch Angaben

1. zur Herkunft aus Bluten oder lebenden
Pflanzenteilen, wenn der Honig vollstandig
oder tUberwiegend den genannten Bllten
oder Pflanzen entstammt und die
entsprechenden organoleptischen,

physikalisch-chemischen und
mikroskopischen Merkmale aufweist;

4
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§ 3 Kennzeichnung

Anlage 1; Abschnitt Il: Honigarten

2001 /1 10/FEC
Richtlinie flr Honig

vom 20.12.01

Verkehrsbezeichnung

Begriffsbestimmung

1. Blutenhonig oder
Nektarhonig

Vollstandig oder Uberwiegend aus
dem Nektar von Pflanzen stammender
Honig

national l

HonigVO

vom 16.01.04

2. Honigtauhonig

Honig, der vollstandig oder
Uberwiegend aus auf lebenden
Pflanzenteilen befindlichen Exkreten
von an Pflanzen saugenden Insekten
oder aus Sekreten lebender
Pflanzenteile stammt




Botanische Herkunft

mind. 60% der angegebenen Sorte

regiOnale Honig aus der Toscana
geographiSChe Honig aus Frankreich
topographische cebirgsbiiiten

Herkunft

100 % der angegebenen Region
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Charakteristische Eigenschaften

sensorische
» Geschmack
» Geruch

e Farbe

» Konsistenz

chemische-physikalische
« elektrische Leitfahigkeit
o Zuckerspektrum
 Thixotropie

* Ameisensauref™

o Zitronensaure [

mikroskopische
* Pollen
» andere Sedimentbestandteile



dominant " Lebensmittelsicherheit

. . . . - Niedersachsisches Land t
Primarer Eintrag von Pollen in Nektar * %ﬁ@ fur Verbraucherschuz und

Bedingt durch Pollenmorphology, -grél3e und
R@8ion der Blite

sind Pollen im Nektar unter- oder tberreprasentiert.
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Chemisch-physikalische Pyiagds? (e
Sortentypische Parametel

Elektr.Leitfahigkeit von ausgewahlten Sortenhonigen (N >
4000; grin = Mittelwert X; rot = X +/- Standardabwe ichung)
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Zucker im Nektar

B Fructose
B Glucose

B Saccharose

0% 20% 40% 60% 80% 100%




g Fructose / 100g Honig
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Fructose-Gehalt von ausgewahlten Sortenhonigen (N >

(blau = Mittelwert X; rot = X +/- Standardabweichun

4000)
9)
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Organoleptische Prufung

Konsistenz
Farbe
Geruch
Geschmack
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SufSkraft:
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Sacch 1,
Fruc 1,5,
Gluc 0,72

80% Zucker

40% Fructose , 35% Glucose , 5% andere Zucker (Turanose, Maltose, Erlose,

3% sonstige
Inhaltsstoffe

Honiginhaltsstoffe

Isomaltose, Melezitose)

17% H,0O
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Sonstige Inhaltsstoffe <<<<< 3% {

* Enzyme (Invertase, GOD, Diastase u.a.) 17%H,0  80% Zucker

* Mineralstoffe/Spurenelemente (K, Na, Ca, Fe, Cr, Cu u.a.

* Aminosauren (Prolin, u.

* Freie Sauren (Glucon-, Zitronen-, Ameisen-, Oxal-, Milchsaure, Essigsaure,
Buttersaure, Maleinsaure, u.a.)

* Aromastoffe > 180 Stoff
Alkohole, Ester, Terpe

* Vitamine (B1, B2, B6, C, u.a.)
* Cholin, Acetylcholin

" Lipide (Fettsauren, Sterine, Wachse u:
 Inhibine (Glucoseoxidase, Flavonoide)

Idehyde, Ketone,

bitter, . L
adstringierend, hemisch/physikalisch

UV.a. ist Honig
eine Saure (pH<7)

" Alkaloide (Acetylandromedol, Tutin, u.a.) Bliitenhonig: pH 3,6 — 4,5
* Gerbstoffe (Tannine) Waldhonig: pH 4,0 — 5,4
* Farbstoffe (Karotin, Chlorophyll, Xanthophyll u.a.)

* Pollen

¥//
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trachttypisch (besonders hohe Werte im Vergleich zu anderen Honigen)

Aromastoffe i.e.S. (Entstehung Honig, Ursprung Tracht)

Glucose >> durch sauren und Aminosauren Mailard-Reaktion >>>> 3-Desoxy050n (Braunférbung und AromaStOﬁ)
Phenylalanin >>>> Phenylacetaldehyd

Diketon >>>>> Aminoketon

Raps

Calluna
Heidehoni

Phenyalanin > Zimtsaure > Kaffeesaure
> Phenylpropionséaure
> Phenylmilchsaur
p—— > Benzaldehyd > Benzylalkohol
> Benzoes&ure > Phenol
> Hygroxybenzoesaure

Franz. Heide 370 ppm
Heidehoni Raps 10 ppm
Buchweizen 0 ppm

> Dehydroxybenzogsaure
> Phenylbrenztraubensaure henylacetaldehyd henylethanol
henylessigsaure
henylessigsaureester

> Ferulasaure > Vanillinsaure
> Sinapinsaure > Syringsaure
> Cumarsaure > Salicylsaure

Buchweizen

Honigtau
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Sensorische versus organoleptische Prufung V

sensorisch

* mit Sinnen messen

» exakte Methoden

» statistische Ergebnisauswertung

e Fortbildung (Trainingskurse und
Auswahltests)

 Arbeit im Panel (mehrere Personen)

organoleptisch

* mit seinen Sinnen aufzeichnen

* die Sinneswahrnehmung beschreiben

 aufgrund von Erfahrungswerten
beurteilen

* sich schulen
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Sensorische Prifung V

mehrere Personen sind beteiligt

unterschiedliche Tests, z.B.:

Dreiecktest Rangordnungstest




organoleptische Prifung

Honig

:

gustatorischer Eindruck

Q@)
Ko \V[2)

Niedersachsisches Landesamt
fur Verbraucherschutz und

Lebensmittelsicherheit

Geruchswahrnehmung beim Kauen

A 4

olfaktorischer Eindruck

haptischer Eindruck

~
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Geschmack
A
R
e
A
> Geruch A
"
. ~-Mundgefuhl*
_J
Konsistenz

optischer Eindruck

aul3ere Erscheinung
(Farbe, Makrostruktur)

N

‘xonmugemfesag‘




organoleptische Prifung

International Honey Commission, 2004

alpoq_}g!uv

Zitrone
Qrange
Grapefruit
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organoleptische P
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‘ organoleptische Prifung LAB-Nr. ‘
Farbe
fliissige Honige kristalline Honige
Basis Basis Attribute
fast farblos fast weiB o | hell- o
gelb gelb o | dunkel- o
bernsteinfarben beige o | gold- o
braun braun o | rot- o
grau- o
schwarz- o
gelblich o
granlich o
fluoreszierend o
Konsistenz Konsistenz
Basis Attribute Basis Attribute
flussig klar- o kristallin o | fein-
triib o grob-
donn- o beginnend
zah- o nicht abgeschlossen
gelatinds o gelatinds
schaumig
entmischt
hart
Geruch Geschmack
Basis Attribute Basis Attribute
blumig mild o blumig mild
schwer = schwer
fruchtig frisch [ fruchtig frisch
nach Citrus o nach Citrus
malzig nach Karamell o malzig nach Karamell
wirzig o wirzig
harzig o harzig
nach Trockenfrucht o nach Trockenfrucht
aromatisch herb o aromatisch herb
erfrischend o erfrischend
medizinisch o medizinisch
kohlig o kohlig
nach Grintee o nach Griintee
streng o streng
Fremdaroma garig [ Fremdaroma garig
metallisch o metallisch
nach Rauch o nach Rauch
nach Thymol o nach Thymol
anderes o anderes
Intensitat abwesend o Intensitat abwesend
schwach o schwach
mittel o mittel
intensiv o intensiv
Geschmackskomponenten
SiiBe abwesend o | schwach o | mittel o | intensiv
Bitterkeit abwesend o | schwach o | mittel o | intensiv
Saure abwesend o | schwach o | mittel o | intensiv
Adstringenz abwesend o | schwach o | mittel o | intensiv
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