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Forschungsziel

Honig gehort zu den am haufigsten verfalschten Lebensmitteln weltweit. Trotz umfassender Analytik kann ins-
besondere eine im industriellen MaRstab erfolgende Verfalschung bisher nicht oder nur unzureichend nach-
gewiesen werden. Wahrend der Verkaufswert von in Deutschland produziertem Honig (Fassware) 2019 zwi-
schen € 4,90 - 5,50 € lag, werden Importhonige z. T. bereits fiir € 1,30 je kg angeboten. Insbesondere diese
extrem glinstigen Honige stehen wegen ihrer minderwertigen Qualitdt und haufigem Verfalschungsverdacht
in der Kritik. Die hohen Preisunterschiede verdeutlichen, wie massiv minderwertige Importhonige deutsche
Imkereien unter Druck setzen, da diese hierdurch geringere Preise erzielen und eine kostendeckende Produk-
tion in Deutschland kaum mehr méglich ist Neben der direkten Zugabe von Sirup zu Honig und der Sirupfitte-
rung wahrend der Honigproduktion stellen insbesondere auslandische ,,Honigfabriken”, in denen unreifer Ho-
nig in industriellem MaRstab aufkonzentriert und verarbeitet wird, um den Eindruck nattrlichen Honigs zu
vermitteln, ein immenses Problem dar. Sowohl die Sirupzugabe als auch die Dehydrierung des unreifen Honigs
ist laut EU-Honigverordnung nicht gestattet. Es existiert aber derzeit keine routinetaugliche Methode, die de-
hydrierten Honig sicher nachweisen kann.

Sirup, der fur Verfdlschungen benutzt wird, wird i.d.R. durch Hydrolyse von Starke hergestellt. Dabei kommen
u.a. auch bienenfremde Enzyme zum Einsatz, die nicht natirlicherweise in Honig vorkommen. Bei der Reifung
von Honig geben die Bienen Proteine bzw. Enzyme zum Honig, was bei unreifem Honig nur in geringem Male
geschieht. Fir die beschriebenen Falle der Verfalschung konnte die Bestimmung von Bienenproteinen deshalb
eine vielversprechende Basis zur Identifizierung von Markern zur Detektion dieser unlauteren Praktiken sein.

Ziel des Forschungsvorhabens ist die Entwicklung eines neuen Analyseverfahrens zum Nachweis der Authenti-
zitat von Honig. Hierzu soll das durch die Bienen im Rahmen der Reifung eingetragene Proteinprofil als neuer
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valider Authentizitatsparameter nutzbar gemacht und auf Triple-Quadrupol-Massenspektrometrie, wie sie
auch in der Riickstandsanalytik zum Einsatz kommt, Gbertragen und unter Routinebedingungen getestet wer-
den.

Wirtschaftliche Bedeutung

Im Ergebnis des Vorhabens wird dem gesamten deutschen Honiggewerbe und den Erwerbsimkereien eine
Methode zur Verfligung gestellt, mit der die Authentizitdt bzw. die Verfalschung von Honig sicher nachgewie-
sen werden kann. Dies unterstitzt honigverarbeitende Betriebe bei der Erkennung von verfalschtem Honig
und dient somit der Wahrung der Authentizitdt der Honige auf dem deutschen Markt. Honigverarbeitende
Betriebe kdnnen diese Analytik in ihre Food-Fraud-Vermeidungsstrategie integrieren und somit auch den An-
forderungen verschiedener Standards, wie z. B. IFS, BRC etc., noch besser geniigen. Dienstleistungslaborato-
rien kénnen durch die neue Methode zudem ihr Portfolio erweitern.
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