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Auswirkungen von Schmelzverfahren auf Qualitatsparameter
des Honigs
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Honig mit hohem Melezitoseanteil kristallisiert vielfach bereits in den Waben fest aus und kann daher
nicht geschleudert werden. Eine oft angewandte Alternative stellt die Gewinnung des Honigs im
Schmelzverfahren dar. Dabei werden Wachs und kristallisierter Honig bei Temperaturen von Uber
90 °C vollstandig verflussigt. Aufgrund der geringeren Dichte schwimmt das Wachs obenauf und
kann vom Honig getrennt werden. Die hohen Temperaturen kénnen sich jedoch negativ auf die Ho-
nigqualitat auswirken.

Studie zur Erfassung von Warmeschaden

Im Jahr 2024 wurde eine grof3e Anzahl von Honigen mit hohem Melezitoseanteil zum BGD zur Un-
tersuchung eingesendet. Die Einsender der Proben wurden nach Abschluss der Analysen gebeten,
die Erntemethode des gepriiften Honigs mitzuteilen. Hierdurch konnten die Ergebnisse der Quali-
tatsanalytik verschiedenen Erntemethoden sowie den jeweils eingesetzten Geraten zugeordnet und
potenzielle Auswirkungen auf die Honigqualitat untersucht werden.

Die Umfrage unter den Einsendern von Honigproben zeigte, dass zum Schmelzen von Melezitose-
waben Uberwiegend Entdeckelungswachsschmelzer mit Hei3luftsystemen eingesetzt wurden (ca.
75 %). Seltener wurden Direktwachsschmelzer oder Eigenkonstruktionen verwendet.

Zur Erfassung von Hitzeschaden im Honig wurden die Aktivitat der Enzyme Invertase (Saccharase)
und Diastase sowie der Hydroxymethylfurfural(HMF)-Gehalt geprtft. Nach Auswertung der erhobe-
nen Daten wurde deutlich, dass das Ausschmelzen von Melezitosewaben zu einer reduzierten Ho-
nigqualitat fihrt (Abb. 1). Die durchschnittliche Invertaseaktivitat fiel in ausgeschmolzenen Honig-
tauhonigen deutlich geringer aus als in geschleuderten Honigchargen (Abb. 1a). In etwas geringe-
rem Umfang liel3 sich dies auch fir die Aktivitat der weniger temperaturempfindlichen Diastase fest-
stellen (Abb. 1b). Der HMF-Gehalt unterschied sich hingegen meist nur geringfiigig (Abb. 1c).

Die Temperatureinfliisse kdnnen dazu fihren, dass die Qualitatsanspriiche der Warenzeicheninha-
ber (Deutscher Imkerbund und weitere Imkerverbande) durch den erhitzten Honig nicht mehr einge-
halten werden. So wiesen beispielsweise 13 % der mittels Entdeckelungswachsschmelzer gewon-
nenen Honige eine Invertaseaktivitat unter dem vom Deutschen Imkerbund und weiteren Verbanden
geforderten Minimum von 64 U/kg auf. Die Verwendung von Direktwachsschmelzern oder Eigen-
konstruktionen fuhrte zu einem deutlich héheren Anteil an Honigen mit zu geringer Invertaseaktivitat.
Geschleuderte Honigtauhonige hingegen wiesen immer eine hohe Invertaseaktivitat auf.

In den Anforderungen des Deutschen Imkerbundes und weiterer Verbande ist fiur HMF ein Maximal-
gehalt von 15 mg/kg festgelegt. Dieser Wert wurde in keinem der untersuchten Honige erreicht.
Eine gleichzeitig an der Landesanstalt flr Bienenkunde durchgefiihrte Untersuchung fuhrte zu ahn-
lichen Ergebnissen, wobei in Einzelfallen auch zu hohe HMF-Gehalte in den erhitzten Honigen auf-
traten. Die Vorgaben der deutschen Honigverordnung (Diastaseaktivitat mind. 8 DZ, HMF-Gehalt
max. 40 mg/kg) wurden studienubergreifend in allen gepriften Honigen eingehalten.

Ein interessanter praxisrelevanter Befund ergab sich bei der Analyse der Bauart zum Einschmelzen
von Waben eingesetzter Entdeckelungswachsschmelzer. Verwendet wurden ungeddmmte Geréte,
die eine einfache Edelstahlhiille aufweisen sowie doppelwandige und dadurch warmegedammte
Schmelzgerate. Vergleicht man die Invertaseaktivitat von Honigen aus den beiden Geratetypen, so
ist feststellbar, dass gedammte Gerate zu deutlich geringerer Invertaseaktivitdt und demzufolge in-
tensiverer Warmeschadigung fuhren (Abb. 1d). In ungeddmmten Geraten kiihlen Wachs und Honig

TGD Bayern e.V., Zentrale Grub Tel. (089) 90 91- 231 Internet: http://www.tgd-bayern.de Ust-I1dNr.
Senator-Gerauer-Str. 23, 85586 Poing Fax. (0 89) 90 91- 204 e-mail: bgd@tgd-bayern.de DE131207820




nach der Verflissigung vergleichsweise schnell ab, da die Hitze Uber die einfache AuRenwand ab-
geleitet wird. Durch die energieeffiziente Bauweise der doppelwandigen Geréte ist diese Hitzeablei-
tung nur in geringem Umfang mdglich. Dies fuhrt zu einer langeren Heil3haltung des aufgeschmol-
zenen Honigs und einer dementsprechend ausgepragteren Warmeschadigung.
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Abb. 1: Ergebnisse der Qualitatsanalysen im Honig. a — ¢ Vergleich
von Invertase-/Diastaseaktivitat und HMF-Gehalt bei geschleuderten
sowie mittels Entdeckelungswachsschmelzer (EWS) gewonnenen Ho-
nigtauhonigen. d Vergleich der Invertaseaktivitéat in Honigtauhonigen
aus gedammten und ungedammten EWS.

StichprobengroéRen: a Schleuder 105, EWS 85, b Schleuder 28, EWS
37, ¢ Schleuder 40, EWS 79, d ungeddmmt 22, gedammt 24.
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Empfehlungen zur Ernte in den Waben auskristallisierten Honigs

Die Ergebnisse der durchgeflhrten Studie zeigen, dass die Gewinnung von Melezitosehonig im
Schmelzverfahren auch unter Einhaltung der Qualitatsanforderungen des Deutschen Imkerbundes,
weiterer Imkerverbande sowie der HonigV mdglich ist. Um die Qualitatsverluste méglichst gering zu
halten, sollte die Hitzeeinwirkung auf das nétige Mindestmafd reduziert und die Temperarturpro-
gramme der Hersteller der Schmelzgeréte eingehalten werden. Die besten Ergebnisse lassen sich
mit ungeddmmten Entdeckelungswachsschmelzern erzielen. Bei Verwendung von gedammten Ge-
raten ist es sinnvoll, den Honig regelmaRig abzulassen oder den Ablaufhahn ggf. Uber den ganzen
Schmelzvorgang offen zu lassen. In jedem Fall solite dem Schmelzverfahren eine Laboranalyse
folgen, um magliche kritische Qualitatsverluste erkennen zu kénnen.

Darlber hinaus ist zu bertcksichtigen, dass alle Qualitatsanforderungen bis zum Ablauf des ange-
gebenen Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD) eingehalten werden mussen. In Abhangigkeit von der
Lagertemperatur verringern sich Enzymaktivitaten und es erhoht sich der HMF-Gehalt im Lauf der
Zeit mitunter deutlich. Wer bereits mit geringerer Ausgangsqualitét ins Rennen geht, lauft bei weit in
der Zukunft liegendem MHD Gefahr, die Mindestanforderungen nach einiger Zeit zu verfehlen. Um
diesem Risiko vorzubeugen, wird bei ausgeschmolzenen Honigen die Angabe eines MHD von nur
einem Jahr ab der Ernte empfohlen.
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