BIENENPRODUKTE

Wie entsteht
zart schmelzender

Honig

In der Lehrimkerei der Hochschule
Anhalt werden seit 2018 Versuche durch-
gefuhrt. Ihr Ziel: das Zusammenwirken
verschiedener Faktoren bei der Herstel-
lung cremiger Honige zu verstehen.

Die Versuche wurden mit Frihtracht-
honig durchgefihrt.

onig kristallisiert immer dann, wenn

die Sattigungskonzentration von Glu-

kose iiberschritten wird. Die Ubersétti-
gung der Losung fiihrt zur Kristallisation.
Aber warum kristallisiert Honig manchmal
zu feinen und manchmal zu groben Kristal-
len? Ziehen wir dazu einen Vergleich zur Ent-
stehung von Eiskristallen. Am Morgen nach
einer feuchtkalten Nacht kann man beobach-
ten, wie sich tiberschiissiges Wasser aus der
Luft in Form von Eisblumen niederschlégt.
An den vielen, diinnen Faden eines Spinnen-
netzes gibt es viele Kristallisationspunkte,
deshalb lagern sich dort viele kleine Kristalle
an, wahrend an einem einzelnen Zweig mit
vergleichsweise groRer Oberflache wenige,
aber groRe Kristalle entstehen. Je mehr Kris-
tallisationspunkte es gibt, desto kleiner die

Je mehr Kristallisationskeime,
desto feinere Kristalle entstehen.

Kristalle. Dasselbe physikalische Phénomen
gilt auch fiir die Honigkristallisation: Je mehr
Kristallisationskeime im Honig vorhanden
sind — Staubkorner, Pollen, Luftblaschen,
kleine Glukosekristalle —, umso mehr einzel-
ne und damit auch feinere Kristalle entstehen
beim Riihren. Bei einem Mangel solcher Kei-
me haften sich die Glukosemolekiile in gro-
Rer Zahl aneinander und wachsen zu groben
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Kristallen an, die die Verbraucher auf der
Zunge spiiren. In der Literatur zur Sensorik
von Schokolade heilt es, dass feine Kristalle
etwa ab einer GroRe von 20 Mikrometern im
Mund spiirbar sind. Es ist davon auszugehen,
dass dies auch fiir Honigkristalle gilt.

So wird die Cremigkeit
mit wissenschaftlichen
Methoden gemessen

Cremigkeit von Honig ist kein subjektiver
Eindruck, sondern kann anhand der Faktoren
Mundgefiihl, Weilgrad sowie KristallgroRe
objektiv bestimmt werden.

Mundgefiihl

Honigkristalle kénnen mit der Zunge am
Gaumen gespiirt werden. Sensorische Priif-
personen konnen dahingehend geschult
werden, Kristalle von geringer GroRe sowie
Unterschiede in den KristallgroRen wahrzu-
nehmen. Die Hochschule Anhalt verfiigt tiber
Sensorikkabinen, in denen derart geschulte
Priifpersonen unter standardisierten Bedin-
gungen den Honig mit einer Profilanalyse in
Bezug auf die Cremigkeit verkosten konnen.
Die Honigproben werden hierfiir in standar-
disierten GefdRen mit Zufallszahlen codiert
angeboten.

Weifgrad
Je feiner die Kristalle sind, desto heller ist der
Honig. Eine Standardmethode zur Bestim-

mung der Farbe von Lebensmitteln ist das
CIELAB-System. Das CIELAB-Farbmessgerat
misst das sichtbare Lichtspektrum und geht
somit iiber die in den Leitsitzen fiir Honig
vorgesehene Pfundgradmessung im gelb-
braunen Bereich hinaus. Fiir die Farbmes-
sung mit dem CIELAB-Farbmessgerat wird
eine Petrischale zur Halfte mit Honig beftllt
und bei kontrollierten Lichtbedingungen auf
ein weiles Blatt Papier gestellt. Anschlie-
Rend wird das Lichtspektrum gemessen. Um
Zufallsschwankungen auszugleichen, wird
dieselbe Probe ftinfmal an verschiedenen
Stellen auf der Honigoberflache gemessen.

Kristallgrope

Fiir die Vermessung der Honigkristall-Gro-
Ren ist in der Literatur bislang keine Methode
beschrieben. Die groRte Herausforderung be-
steht dabei darin, die Kristalle zu vereinzeln.
Ein feines Ausstreichen des Honigs auf ei-
nem Objekttrager ist dafiir weniger geeignet.
In der Lehrimkerei der Hochschule Anhalt
wurde daher eine Methode zur Vereinzelung
der Honigkristalle mittels horizontaler Zen-
trifugation entwickelt. Hierfiir wird ein Milli-
gramm Honig auf ein Deckglaschen gegeben
und mit 50 Mikrolitern Polyethylenglykol be-
traufelt. Das Deckglaschen wird in einen um-
gebauten Smoothie-Zubereiter eingespannt
und 20 Sekunden lang mit 22.000 Umdre-
hungen/Minute horizontal zentrifugiert. Die
Honigkristalle liegen dann einzeln auf dem
Deckglaschen vor.
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Die sensorische Untersuchung des
Honigs wurde in den Sensorikkabinen der
Hochschule Anhalt durchgefiihrt.

Wie konnen Imkerinnen
und Imker die Cremigkeit
beeinflussen?

Bearbeitung des Honigs vor
dem Riihren

Wenn Friithtrachthonig nach dem Schleu-
dern einige Tage steht oder im Lager hart ge-
worden ist, wird vor dem Riihren eine Vorbe-
handlung notwendig, um alle in dem Honig
vorhandenen Kristalle zu entfernen. Insbe-
sondere bereits angewachsene, groRe Kris-
talle sollen so entfernt werden. Hierzu wird
der Honig schonend verfliissigt und durch
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ein sehr feines Sieb mit einer Maschenwei-
te von 200 Mikrometern gesiebt. Durch das
Erhohen der Temperatur wird die Loslich-
keit der Zucker erhoht, sodass sich die vor-
handenen Kristalle auflosen. Hierfiir kann
ein Spitzsieb mit Heizspiraleinsatz verwen-
det werden, in dem der Honig kurzzeitig ftir
wenige Sekunden auf 55 °C erhitzt wird. Ein
GefaR mit Heizspirale, Spannring und Seih-
tuch — wie zum Beispiel der Melitherm — hat
dasselbe Wirkprinzip und eignet sich fiir
groRere Honigmengen. Nach dem Sieben
sollte der Honig etwa einen Tag ruhen, da-
mit Schaum aufsteigen und entfernt werden
kann.

24 Tage nach dem Riihrende haben
sich im zuvor geimpften und bei 14 °C
geriihrten Honig Kristallgropen
herausgebildet, die nur unter dem
Digitalmikroskop zu erkennen sind
(23,3 um, 32,4 um, 36,6 um, 45,2 pum).

Fotos und Abbildung: Hochschule Anhalt

Ein Rithrversuch mit Friihtrachthonig im
Jahr 2019 hat gezeigt, dass ein mit Sieb und
Heizspiraleinsatz vorbehandelter Honig auch
28 Tage nach dem Riihrende signifikant klei-
nere Kristalle hat als der gleiche Honig, der
vor dem Riihren nur gesiebt oder gar nicht
vorbehandelt wurde.

Impfung des Honigs

Man kann die Entstehung vieler kleiner Kris-
talle steuern, indem man dem zu rithrenden
Honig viele Kristallisationspunkte in Form
von feincremigem Honig beimischt. Dieser
sogenannte Impfhonig sollte leicht beweglich
sein, damit er sich fein verteilen ldsst. In der
Literatur wird ein Mengenanteil des Impfho-
nigs zwischen fiinf und zehn Prozent emp-
fohlen. Auch Honig mit kleinen Luftblaschen
kann als Impfhonig eingesetzt werden.

In einem Rithrversuch mit Frithtrachtho-
nig aus der Ernte 2020 wurde der Impfhonig
auf Empfehlung eines langjahrigen, erfahre-
nen Imkers mit einem Kichenmaschinen-
Verfahren aufbereitet. Hierbei werden etwa
2,5 Kilogramm Friithtrachthonig von cremi-
ger Konsistenz jeweils 2,5 Minuten lang mit
einem Knethakenaufsatz und anschliefend
mit einem Schneebesenaufsatz bei 150 Um-
drehungen/Minute in einer Haushaltskii-
chenmaschine geriihrt. Diesem Verfahren
liegt die Uberlegung zugrunde, dass viele
kleinste Luftblaschen im Honig als Kristalli-
sationskeime wirken und somit zur Entste-
hung von vielen kleinen Honigkristallen fiih-
ren konnen. In diesem Versuch waren auch
jene Honige cremig, die nicht geimpft wur-
den. Eine signifikante Verbesserung der Cre-
migkeit durch die Impfung konnte in diesem
Riihrversuch mit einer durchgehenden Riihr-
temperatur von 14 °C nicht nachgewiesen
werden. Bei hoheren Temperaturen (18 °C)
hat der geimpfte Honig jedoch signifikant
kleinere Kristalle als der ungeimpfte Honig
(siehe unter Rithrtemperatur).

Riihrgerat

Um die Entstehung grober Kristalle zu ver-
meiden, sind die Kristallisationskeime regel-
méRig zu verteilen, indem der Honig geriihrt
wird. Dadurch wird das Vernetzen zwischen
den Kristallen vermieden. In einem Riithrver-
such mit Frithtrachthonig aus der Ernte 2019
wurden fiinf verschiedene Riihrgerate dahin-
gehend verglichen, wie cremig der damit w»
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Behandlung nach dem Riihren

Ruhrprozess

Cremigkeit des Honigs:
Mundgefiihl
KristallgroRe

WeiRgrad

Der Riihrprozess setzt sich wie die Cremigkeit aus verschiedenen Faktoren zusammen.

gerithrte Honig wird. Bei diesem Versuch
hatte der maschinell geriihrte Honig kleine-
re Honigkristalle als der nicht geriihrte oder
der manuell gerithrte Honig. Am Riihrende
hatte der mit einer Rithrschnecke geriihrte
Honig signifikant kleinere Kristalle als der mit
Riihrfliigeln geriihrte Honig. Nach zweimo-
natiger Lagerung des Honigs waren diese
Unterschiede in der KristallgroRe nicht mehr
nachweisbar.

Anzahl der Riihrvorgdange

Je haufiger der Honig innerhalb eines Tages
gerithrt wurde, desto mehr Gelegenheiten
gibt es, Vernetzungen zwischen den Kristal-
len aufzubrechen und somit die Chancen auf
einen cremigen Honig zu erhohen. In einem
Rithrversuch im Jahr 2021 mit Frihtracht-
honig wurde eine vorgegebene Riihrzeit von
75 Minuten taglich auf eine unterschiedliche
Anzahl von Rithrvorgdngen innerhalb eines
Tages (1, 2, 4, 6 oder 24 Riihrvorgidnge am
Tag) verteilt, wobei Impfung (sieben Prozent
Impfanteil), Rithrtemperatur (14 °C) und
Rithrgerdt (Rithrschnecke) identisch gehal-
ten wurden. Es zeigte sich, dass die Kristalle
tendenziell kleiner werden, wenn héaufiger
am Tag geriihrt wird. Die Unterschiede sind
jedoch nicht signifikant. Auch im Mundge-
fiihl konnten keine signifikanten Einfliisse
durch die Anzahl der Rithrvorginge festge-
stellt werden.

Riihrtemperatur

Je niedriger die Temperatur wahrend des
Riihrens ist, desto schneller wachsen Kristal-
le. Deshalb werden in der Literatur niedrige
Temperaturen zwischen 14 und 16 °C wah-
rend des Riithrens empfohlen, um maoglichst
viele moglichst kleine Kristalle entstehen zu
lassen. Bei sommerlich warmer Zimmertem-
peratur kristallisiert der Honig nur extrem
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langsam. Wird der Honig dann nicht geriihrt,
entstehen grobe Kristalle.

Ein im Jahr 2020 in der Lehrimkerei der
Hochschule Anhalt durchgefiihrter Rithrver-
such hatte das Ziel, das Zusammenwirken der
Einfliisse von Riithrtemperatur und Impfung
auf die Cremigkeit des Honigs zu untersu-
chen. Zu diesem Zweck wurde Friihtrachtho-
nig aus der Lehrimkerei verfliissigt, gesiebt,
homogenisiert, auf fiinf gleich groe Chargen
verteilt und in unterschiedlichen Varianten
dreimal téglich fiir jeweils 15 Minuten in ei-
ner 50-kg-Rithrmaschine mit Riithrschnecke
geriihrt. Die Varianten unterschieden sich in
der Temperierung (14 °C, 18 °C oder Zimmer-
temperatur) sowie in der Impfung (geimpft
oder nicht geimpft).

Nach Beendigen des Riihrprozesses wurde
der Honig bei den Temperaturen, die wéh-
rend des Riihrens eingestellt waren, 28 Tage
lang gelagert. Am Riihrende sowie 14 Tage
beziehungsweise 28 Tage nach dem Riihren-
de wurde die Cremigkeit des Honigs anhand
von Kristallgrofe und Weigrad bestimmt.
Die bei 14 °C gertihrten Honige hatten signi-
fikant kleinere Kristalle und waren signifikant
weiler als die bei 18 °C oder Zimmertem-
peratur behandelten Honige. Der bei 18 °C
geimpfte sowie geriihrte Honig hatte signi-
fikant kleinere Kristalle und war weiBer als
der ebenfalls bei 18 °C geriihrte, aber unge-
impfte Honig. Bei dem bei 14 °C behandelten
Honig hatte die Impfung keinen Einfluss auf
die KristallgroRe und den WeiRgrad. Eine Be-
stimmung der Cremigkeit im Mundgefiihl war
geplant, konnte jedoch aufgrund der pande-
miebedingten Kontakteinschrankungen im
Sommer 2020 nicht durchgefiihrt werden.

Ende des Riihrvorgangs

Der Honig wird so lange geriihrt, bis ein deut-
licher Farbumschlag von durchsichtig-braun

zu gelblich-wei eintritt. Der Farbumschlag
ist auf einen zunehmenden Anteil der kleinen
Kristalle zuriickzufithren: Die Lichtstreuung
dndert sich so, dass der Honig weil erscheint.
Dies deutet darauf hin, dass der Riihrvor-
gang bald abgeschlossen werden kann. Der
Honig ist dann gerade noch fliissig genug,
um ins Glas abgefiillt werden zu koénnen. In
der imkerlichen Praxis wird zur Bestimmung
des Riihrendes ein Finger durch den Honig
gezogen. FlieRt der Honig nur noch langsam
zusammen, ist das Rithrende erreicht. In der
Lehrimkerei der Hochschule Anhalt wird dies
nachgestellt, indem ein Kunststoff-Mundspa-
tel zwei Zentimeter tief in den Honig getaucht
und zehn Zentimeter gezogen wird. Dabei bil-
det sich eine Honigwand, die je nach Visko-
sitat unterschiedlich schnell zusammenfallt.
Beriihren sich die Wénde auf einer Strecke
von circa fiinf Zentimetern erst nach flinf Se-
kunden, ist dies ein Anzeichen dafiir, dass
das Riihren beendet werden kann. In diesem
Zustand dauert die Zeit zum Abfiillen eines
500-g-Glases Honig maximal 30 Sekunden.
Wird der Honig zu friih abgefiillt, konnte eine
unerwiinschte grobe Kristallisation im Glas
erfolgen. Wird der Honig zu lange im Riihrge-
rat belassen, blockiert er die Rithrmaschine.
Prof. Dr. Margot Dasbach,
Sebastian Lella, B. Sc.

Die Erfolgsfaktoren fir einen cremigen

Honig sind:

1. Kristallfreier Ausgangshonig, der vor
dem Rihren durch ein extrafeines Sieb
mit Heizspiraleinsatz geleitet wird,

2. eine Riihrtemperatur moéglichst nahe
14 °C,

3. Impfhonig mit moéglichst kleinen Kris-
tallen oder Bldschen,

4. maschinelles Rihren maglichst mehr-

mals tdglich, ohne Luft einzuschlagen,

5. das rechtzeitige Beenden des Riihrvor-
gangs.

Honig ist ein Naturprodukt. Je nach

Tracht und Jahr ist er anders. Dement-

sprechend kann der Riihrvorgang auch

gelingen, wenn einer der Erfolgsfakto-
ren vernachldssigt wird. Am sichersten
erhdlt man einen cremigen Honig, wenn
man alle Faktoren mdglichst optimal auf-
einander abstimmt. Die Versuche an der

Hochschule Anhalt kénnen hierzu Hinwei-

se bieten.
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