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Ausgangssituation:

Nach der Honigverordnung vom 16. Januar
2004 ist eine Filtration dieses Naturprodukts zu-
lassig. Dadurch werden dem Honig Kristallisati-
onskeime entzogen und damit auch die Pollen.
Die biologische und geographische Herkunft ei-
nes Honigs mittels mikroskopischer Pollenanaly-
se ist somit nach der Filtration nicht mehr fest-
stellbar, und Beimischungen von billigen filtrier-
ten Honigen zu hochwertigen Produkten kénnten
vorgenommen werden, ohne dass diese erkannt
werden.

Eine Ultrafiltration von Honigen, wie sie seit
einigen Jahren in China genutzt wird, um Anti-
biotika-Rlickstande, vor allem Chloramphenicol,
aus dem Honig zu entfernen, ist in Deutschland
durch den Gesetzgeber nicht erlaubt. Bei diesem
Prozess, bei dem Aktivkohle als Adsorptionsmit-
tel zum Einsatz kommt, werden dem Produkt
auch viele honigeigene Bestandteile entzogen.
Beimischungen von ultrafiltriertem Honig waren
bisher nicht nachweisbar, wodurch die einheimi-
schen Imker und Abflller geschéadigt wurden,
die einen redlichen Handelsbrauch betreiben.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, analyti-
sche Methoden zu entwickeln, um in Honigmi-
schungen einen illegalen Zusatz sowohl von filt-

rierten als auch von ultrafiltrierten Honigen
festzustellen.

Forschungsergebnis:

Im Rahmen des Forschungsprojekts gelang es,
eine Methode zu erarbeiten, mit der filtrierte
Honige als Beimischung in unfiltrierten Honigen
nachgewiesen werden koénnen. Vergleichende
Untersuchungen filtrierter und unfiltrierter Honi-
ge ergaben, dass nicht nur das Pollenspektrum,
sondern auch die Enzymaktivitdten, vor allem
die der Saccharase, durch einen derartigen Pro-
zess beeinflusst wurden. Der Gesamtproteinge-
halt der Honige nahm jedoch nicht ab.

Daraufhin wurde die Saccharase gelchroma-
tographisch isoliert, anschlieBend wurden die
konzentrierten Eluate elektrophoretisch unter-
sucht. Es traten zwei dominierende Proteinban-
den auf, von denen eine nach einer Filtration
deutlich gemindert war. Dadurch verschob sich
signifikant das Intensitdtsverhaltnis der beiden
Banden. Nach quantitativer densitometrischer
Auswertung der einzelnen Banden war es mog-
lich, filtrierte Honige im Gesamterzeugnis ab ei-
nem Zusatz von 25 % nachzuweisen.

Es konnte weiterhin gezeigt werden, dass durch
eine Ultrafiltration dem Honig viele Inhaltsstoffe
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entzogen werden. Hierzu zdhlen die Flavonoide
und die Phenolcarbonsauren. Das Fehlen oder
die starke Minimierung von Verbindungen im
Vergleich zu Verbindungen, die durch die Ultra-
filtration in ihren Mengen nicht gemindert wer-
den, konnte zum Nachweis einer Ultrafiltration
genutzt werden. Bei Sortenhonigen war ein Zu-
satz von ultrafiltriertem Honig ab 25 % aufgrund
der bisherigen Datenlage detektierbar. Zum
Nachweis wurden ausgewéhlte Flavonoide und
Phenolcarbonsaduren aus dem Honig extrahiert
und anschlieRend mit HPLC-DAD und LC-MS/MS
analysiert.

Auch die Isotopen-Massenspektrometrie kénnte
zum Nachweis genutzt werden. Fir eine Ultra-
filtration muss der Honig zundchst mit Wasser
verdinnt werden. Anhand weniger Versuche
konnte gezeigt werden, dass sich dadurch die
Isotopenverhaltnisse von Wasserstoff und Sau-
erstoff verschieben. Inwieweit diese Ergebnisse
aussagekraftig sind, lasst sich zum gegenwarti-
gen Zeitpunkt nur abschéatzen, da Uber mehrere
Jahre Daten gesammelt werden miissten, um
dann auf einer statistisch abgesicherten Daten-
lage eine abschlieRende Beurteilung vornehmen
zu kdénnen.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Die deutsche Bevolkerung verzehrt pro Jahr ca.
100.000 t Honig. Das entspricht einem Pro-
Kopf-Verbrauch von etwa 1,4 kg und stellt da-
mit den héchsten Durchschnittsverbrauch der
Welt dar. Dies unterstreicht die groRRe wirt-
schaftliche Bedeutung dieses Lebensmittels in
Deutschland. In Deutschland gibt es etwa
100.00 Imker, die ungeféhr ein Viertel des In-
landbedarfs erzeugen, der restliche Honig wird
aus dem Ausland eingefliihrt. Honigverschnitte
sind aufgrund der grofRen Preisunterschiede zwi-
schen bestimmten Sorten wirtschaftlich sehr
bedeutend.

Die Ergebnisse des Forschungsprojektes werden
dem gesamten honigproduzierenden und honig-
verarbeitenden Gewerbe sowie Dienstleistungs-
laboratorien auf dem Gebiet der Qualitatskon-
trolle zu Gute kommen, da der Qualitdtsfaktor
Junfiltrierter Honig” bzw. ,nicht mit filtriertem
Honig verschnittener Honig” zuklnftig wissen-
schaftlich fundiert beurteilt und entsprechend
kontrolliert werden kann. Damit wurde ein neues
Instrument fir die Qualitdtskontrolle geschaffen,
um neue Arten der Honigverfalschung aufzu-
decken und damit die einheimischen honigverar-

beitenden Unternehmen, die Uberwiegend aus
kleineren Betrieben bestehen, zu schiitzen.

Der Honighandel wird durch die entwickelten
Methoden mehr Sicherheit im Umgang mit der
Filtrationsproblematik erlangen. Die nun durch-
fihrbaren verbesserten Qualitéatskontrollen wer-
den dazu beitragen, den Handel besser vor der
Einfuhr qualitativ unzureichender Ware und den
damit verbundenen finanziellen Risiken zu schit-
zen. Die Nachweismethoden dienen dartber hin-
aus auch der Absatzsicherung von hochwerti-
gem einheimischem Honig.
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