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Leitlinie zur Untersuchung und Beurteilung von Honig
unter dem Warenzeichen des Deutschen Imkerbundes e. V.

Einleitung

Die Leitlinie verfolgt das Ziel, die Praxis der Honiguntersuchung und -beurteilung im Labor-
Auftragsbereich des Deutschen Imkerbundes einheitlich zu gestalten. Sie wurde im Auftrag des
Deutschen Imkerbundes erstellt und mit den betreffenden Laboratorien abgestimmt. Fiir die
beteiligten Institutionen werden damit einheitliche BewertungsmalBstédbe verbindlich festgelegt.
Hierbei sind im Besonderen nachfolgende Bestimmungen, Merkblitter und Befundbdgen zu
beachten:

— Honigverordnung vom 16.01.2004 (zuletzt gedndert am 05.07.2017) sowie sdmtliche fiir
Honig relevante lebensmittelrechtliche Vorschriften, insbesondere Lebensmittel-, Futtermittel
und Bedarfsgegenstinde-Gesetz (= Lebens- und Futtermittel-Gesetzbuch = LFGB),
Lebensmittelinformations-V, Fertigpackungs-V, Los-Kennzeichnungs-V

— aktuelle DIN Normvorschriften zur Untersuchung von Honig

— Bestimmungen zu den Warenzeichen des Deutschen Imkerbundes e. V.

— D.I.B.-Merkblatter iiber Honig 3.1-3.4

— aktuelle Erkenntnisse und Beschliisse des Honiganalytik-Workshops

— Methode of Melissopalynology (Louveaux et al. 1978, Bee World 59, 139-157)

— Harmonised Methods of the European Honey Commission. Apidologie (1997) Extra issue
1-59

— European unifloral honeys. Werner von der Ohe (Guest Ed.), Apidologie 35, 2004 (Suppl. 1),
S1-S112
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1. Umfang der Analysen

Je nach Aufgabenstellung werden Teil-, Voll- oder Einzelanalysen durchgefiihrt.

1.1  Teilanalysen

Die Teilanalyse beinhaltet die organoleptische Priifung (2.), die Bestimmung des Wassergehaltes
(3.1) sowie eine Uberpriifung auf Wirme- oder Lagerschidigung des Honigs. Fiir die Erfassung
von Wirme- und Lagerschiden sowie fiir den Reifegrad des Honigs wird die Invertase-Aktivitit
(3.2) ermittelt. In einzelnen Féllen miissen zusétzlich der HMF-Gehalt (3.3), der Prolin-Gehalt
(3.4) oder die Zuckeranalyse (3.8) herangezogen werden.

1.2 Vollanalysen

Ergénzend zu den 1.1 genannten Kriterien der Teilanalyse wird eine Herkunftsbestimmung
durchgefiihrt. Diese beinhaltet die mikroskopische Analyse (4.). Zur Beurteilung insgesamt — als
Ergidnzung zur Pollenanalyse (4.1) — ist generell der Wert der elektrischen Leitfahigkeit (3.5) und
bei manchen Honigen das Zuckerspektrum (3.8) zu ermitteln. Zur Beurteilung von Heidehonigen
(Calluna vulgaris) ist der Thixotropie-Test (3.6) sowie in speziellen Féllen die Bestimmung des
Sedimentgehaltes (3.7) durchzufiihren.

Je nach Stand der wissenschaftlichen Erkenntnisse konnen vorbehaltlich der gemeinsamen
Absprache weitere oder alternative Untersuchungskriterien eingefiihrt werden.

2.  Organoleptische Priifung

Die organoleptische Priifung umfasst Kennzeichnung (verpflichtende Angaben), Konsistenz,
Sauberkeit, Farbe, Geruch und Geschmack. Es sind die iiblichen Begriffe (Termini) der
Sinnenpriifung anzuwenden (s. u. sowie Erlduterungen zum Priifbefund im D.I.B.-Merkblatt 3.3
,,Qualitdtsmerkmale und Untersuchungskriterien fiir Honig ...).

2.1 Kennzeichnung, Aufmachung, Gewicht

Verkaufsfertige Gebinde miissen auf die Angabe des in den Verkehrbringers (Name, postalische
Anschrift), Gewichtsangabe (s. u.), Mindesthaltbarkeitsdatum, Vollstindigkeit des Gebindes —
D.I.B.-Glas, D.I.B.-Deckel inklusive D.I.B.-Deckeleinlage und D.I.B.-Gewéhrverschluss sind nur
als Einheit zu verwenden — , Sortenbezeichnung (siche auch 4.1.2), Zusatzetiketten etc. gepriift
werden. Nicht vom D.LB. zugelassene Sortenbezeichnungen und Zusatzetiketten sind zu
beanstanden. Ebenfalls zu beanstanden sind Verdnderungen am Gewéhrverschluss.

Das vollstindige 500-g-Gebinde (Glas, Deckel, Deckeleinlage) darf befiillt das Mindestgewicht
von 741 g nicht unterschreiten. Das Glas ohne Deckel sollte 728 g und muss mindestens 722 g
wiegen.

2.2  Konsistenz, Sauberkeit

Die Bewertung der Konsistenz ist besonders bei einem verkaufsfertig abgefiillten Gebinde von
Bedeutung. Gldaser mit entmischtem Honig (fliissige Oberschicht iiber kristallinem Bodensatz),
grobe und unansehnliche Kristallisation sowie Schaum auf der Oberfliche werden beanstandet.
Bei Honigen in Probegefdflen (Orientierungsproben) kann dieser Punkt nur bedingt gepriift
werden, da davon ausgegangen wird, dass der Honig vor der Abfiillung in einen ansehnlichen
Zustand versetzt wird. Gleichwohl ist ein entsprechender Vermerk in der Beurteilung notwendig.

Honige sollen immer sorgfaltig gesiebt sein, gleichgiiltig ob er verkaufsfertig abgefiillt ist oder
aus Lagerbestinden stammt. Verunreinigungen wie grobe Wachs- und Schmutzpartikel,



Bienenteile etc. werden beanstandet.

Termini fiir die Konsistenz: diinnfliissig, (klar-)fliissig, zéhfliissig, beginnende Kristallisation,
feinkristallin, kristallin, grobkristallin, hart, flieBend, schaumig, gelatinds, entmischt.

2.3  Farbe

Die Farbe eines Honigs muss im Fall einer Sortendeklaration trachttypisch sein, wobei die
natiirlichen Variablen beriicksichtigt werden miissen.

2.4  Geruch und Geschmack
Das Aroma eines Honigs muss der Trachtherkunft entsprechen.
Termini fiir die Beurteilung:

— honigtypisch bzw. bei Sortenhonigen trachttypisch

— abgeschwicht honigtypisch bzw. abgeschwicht trachttypisch

— nicht honigtypisch bzw. nicht trachttypisch

ergidnzende Beschreibungen:

mild, sifl, aromatisch, wiirzig, herb, malzig, harzig, streng, bitter, sauer, fruchtig. Mit Zusétzen
wie ,,leicht etc. sowie Kombinationen ist eine nuanzierte Beschreibung moglich.

In Gérung iibergegangener Honig — auch bei erst beginnender Girung (= abgeschwicht
honigtypisch) — wird beanstandet, unabhéngig von der Hohe des Wassergehaltes.

3. Chemisch-physikalische Analysen

3.1 Wassergehalt

Methodik: DIN 10752-1/-2 (AOAC-Methoden n. Chataway und Wedmore)
Die Angabe des Wassergehaltes erfolgt in %.

Hochstwert fiir Honig allgemein 18,0 %
Hochstwert fiir Heide-Sortenhonig 21,4 %

Da Honig unter Beriicksichtigung von Gérhefen und Lagertemperatur erst bei 17,0 % relativ
stabil ist, sollte bei der Beurteilung von Orientierungsproben ab 17,5 % Wassergehalt auf die
Girungsgefahr hingewiesen werden, ein Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) von nur einem Jahr
sowie ggf. die Mischung mit einem wasserarmen Honig empfohlen werden.

3.2 Invertase-AKktivitiit

Methodik: DIN 10759 Teil 1 (nach Siegenthaler)

Mindestwert fiir Honig allgemein 64,0 U/kg (Einheiten nach Siegenthaler)

Honige mit einem niedrigeren Wert als 64,0 U/kg werden beanstandet. Eine Ausnahme bilden
natiirlich enzymschwache Honige (z. B. Robinienhonig). Hier muss zusétzlich der HMF-Gehalt

gemessen werden. Bei natiirlich enzymschwachen Honigen wird ein Mindestwert von 45,0 U/kg
gefordert und der HMF-Gehalt darf maximal 5,0 mg/kg betragen.



3.3 HMF-Gehalt

Methodik: DIN 10751-1 (photometrisches Verfahren, modifiziert n. Winkler)
DIN 10751-3 (Hochleistungsfliissigchromatografisches Verfahren = HPLC)

Die Angabe des HMF-Gehaltes erfolgt mg/kg.

Wie unter 3.2 angegeben, ist es in Einzelfdllen notwendig, eine HMF-Analyse zur Beurteilung
heranzuziehen.

Hochstgrenze fiir Honig allgemein 15,0 mg/kg.

Honige mit Werten iiber 15,0 mg/kg sind konsequent zu beanstanden, selbst wenn die Invertase-
Zahl weit tiber 64,0 U/kg liegen sollte.

Hochstgrenze fiir natiirlich enzymschwache Honige: 5,0 mg/kg.

3.4  Prolin-Gehalt
Methodik: DIN 10754

Die Angabe des Prolin-Gehaltes erfolgt in mg/kg. Bei Honigen mit niedriger Invertase-Aktivitit
(< 64,0 bis 45,0 U/kg) und gleichzeitig niedrigem HMF-Gehalt (< 5,0 mg/kg) kann ggf. der
Prolin-Gehalt bestimmt werden, um eine Aussage bzgl. der Reife bzw. moglicher Verfalschung
des Honigs zu erhalten.

Von einer ausreichenden Reife des Honigs ist im Allgemeinen ab 200 mg/kg auszgehen. Hierbei
muss jedoch die Schwankungsbreite der Methode (Wiederholbarkeit) berticksichtigt werden.

3.5 Elektrische Leitfiahigkeit
Methodik: DIN 10753

Die elektrische Leitfdhigkeit wird angegeben in mS/cm. Die elektrische Leitfdhigkeit ist
erginzend zur mikroskopischen Untersuchung ein wichtiger Parameter bei der Ermittlung der
botanischen Herkunft eines Honigs. Die elektrische Leitfahigkeit ist kein Qualtidtskriterium im
engeren Sinne.

3.6  Thixotropie
Methodik: Thixotropie nach LOUVEAUX

Der Verlauf des Thixotropie-Tests wird mit "positiv" bzw. "negativ" angegeben. Heidehonige
(Callunahonige) sind aufgrund der gelatingsen Konsistenz positiv thixotrop. Honige, die unter
der Bezeichnung ,Heidehonig® abgefiillt werden sollen, sind dem Thixotropie-Test zu
unterzichen. Verschiebt sich der Meniskus im Testrohrchen nach 5 Minuten nicht oder nur
unwesentlich, liegt ein positiver Testverlauf vor. Die Bewegungsmdglichkeit des Meniskus darf
nicht behindert sein: Oberfldchenschaum muss vor dem Ablesen entfernt werden.

Ein negativ verlaufender Thixotropie-Test fithrt zur Beanstandung eines als ,,Heidehonig®
deklarierten Honigs.

3.7  Sedimentgehalt
Methodik: Methods of Melissopalynology

Der Sedimentgehalt (wasserunlosliche Bestandteile) wird angegeben in ul/100 g. Der Grenzwert
ist It. HonigV bei Honig allgemein 0,1 g/100 g und bei Presshonig 0,5 g/100 g.

Honige, deren Sedimentgehalt honigfremde Bestandteile (Pollenersatzstoffe, Verunreinigungen
etc.) aufweisen, werden grundsitzlich beanstandet. Presshonige weisen wegen des hdufig hohen



Pollenanteils (Pollen/Bienenbrot aus Pollenzellen) einen deutlich hoheren Sedimentgehalt auf.
Presshonige sind fiir das Imker-Honigglas des D.I.B. nur dann zuldssig, wenn es sich um einen
Heide-Sortenhonig handelt. Presshonige miissen wegen des Sedimentgehaltes auch als solche
gekennzeichnet werden.

3.8 Zuckeranalyse
Methodik: DIN 10758 (Hochleistungsfliissigkeitschromatografisches Verfahren = HPLC)
Die Angabe der ermittelten Zucker erfolgt in g/100g.

Bei Honig mit niedriger Invertase-Aktivitdit und/oder niedrigem Prolin-Gehalt sollte das
Zuckerspektrum, vor allem der Gehalt an Saccharose und weiteren Zuckerarten ermittelt werden
(vgl. diesbeziigl. Grenzwerte der Honig-V. bzw. der EU-Richtlinien 2001/110/EG iiber Honig).
Charakteristisch fiir bestimmte Sortenhonige ist das Fruktose-/Glukose-Verhéltnis sowie bei
einigen das gesamte Zuckerspektrum.

4. Mikroskopische Analyse

4.1 Pollenanalyse
Methodik: DIN 10760

Im Befund werden die Pollen nektarspendender Pflanzen unter der Verwendung des deutschen
sowie des wissenschaftlichen Pflanzennamens angegeben.

Die Angabe der Pollen erfolgt in %. Hierzu miissen mindestens 500 Pollen ausgezihlt werden,
wobei die Gruppe der Nektarlosen anschlieBend herausgerechnet wird, um die Verteilung der
Pollen nektarliefernder Pflanzen zu erhalten. Die Zahlung erfolgt in 100er Schritten, bis
anndhernd gleichbleibende Werte erzielt werden (in seltenen Fallen ist dies erst bei mehr als
1.000 Pollen der Fall — abhingig vom Pollenspektrum des Honigs). Im Befund werden die
Gesamtzahl der ausgezdhlten Pollen, alle gefundenen Pollenarten sowie die relative Haufigkeit
der ausgewdhlten nektarliefernden Pflanzenarten angegeben.

Bei Honigen mit einem starken Vorkommen von iiberrepriasentierten Pollen kann eine zweite,
korrigierende Zéhlung unter Vernachlédssigung dieser Pollenform vorgenommen werden. Auch
diese Zahlung gibt nicht die tatsdchliche quantitative Trachtzusammensetzung des Honigs an,
stellt jedoch ein zusitzliches Kriterium fiir die Beurteilung dar. Im Befund wird generell das
unkorrigierte, d. h. tatsichliche Pollenspektrum angegeben — dies gilt ebenso fiir die
unterreprisentierten Pollenformen. Eine entsprechende Wertung erfolgt erst in der
abschlieBenden Beurteilung.

4.1.1 Auslandspollen
Honige mit dem Verbandswarenzeichen des D.I.B. diirfen keine Auslandspollen enthalten.

Wird bei der mikroskopischen Durchsicht ein Auslandspollen gefunden, muss grundsétzlich ein
zweites Pridparat angefertigt werden. Wird wieder ein Auslandspollen gefunden, muss eine
zusitzliche Kontrolluntersuchung in einem weiteren Labor erfolgen.

Auslandspollen werden aufgefiihrt und beanstandet. Pollen von nicht heimischen Pflanzenarten
werden dann nicht beanstandet, wenn es sich bei den Pflanzenarten um in Deutschland stirker
verbreitete Garten- und Parkpflanzen handelt (u. a. Parks und Friedhofe in GroBstadten).



4.1.2 Sortendeklaration
Sortenspezifikationen: Siehe D.I.B.-Merkblatt 3.4 ,, Honigsorten-Bezeichnungen®.

In der Beurteilung ist sowohl die geografische, ggf. regionale als auch die botanische Herkunft
des Honigs zu beachten. Falls gerechtfertigt, ist eine konkrete botanische Sortendeklaration
vorzuschlagen — ggf. muss die bereits vom Imker/Abfiiller gewéhlte Bezeichnung korrigiert bzw.
beanstandet werden.

4.2  Weitere Sedimentbestandteile
Methodik: Methods of Melissopalynology

Als Honigtauelemente gelten Pilzhypen und Pilzsporen (insbesondere die der Ruftaupilze),
Algen und Wachselemente der Honigtau-Erzeuger. Die sog. kristalline Masse kann in vielen
Fillen als Honigtau-Anzeiger gewertet werden. Da sie aber auch in einigen Bliitenhonigen
vorkommt, wird sie unter der Rubrik "sonstige Sedimentbestandteile" eingetragen. Hier werden
ebenfalls Hefen, Stirken etc. vermerkt.

Honige mit einem stark erhohten Gehalt an Garungshefen (,,Hefeteppich®), sowie Honige mit
Sojamehlanteilen o. a. Pollenersatzmitteln, die zu einer merklichen Erhéhung des
Sedimentgehaltes fiihren (siehe 3.7), werden beanstandet.
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