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Ausgangssituation:

Honig gilt als hochwertiges und naturbelassenes
Erzeugnis. Dabei nehmen Sortenhonige einen
besonderen Stellenwert ein, denn sie sind hin-
sichtlich ihrer botanischen Herkunft gesetzlich
(LFGB) klar definiert und erzielen infolgedessen
hohe Marktpreise. Nach 8 3 Abs. 3 Nr. 1 der
deutschen Honigverordnung ist eine entspre-
chende Kennzeichnung aber nur zulassig, ,l[...]
wenn der Honig vollstandig oder (berwiegend
den genannten Bllten oder lebenden Pflanzentei-
len entstammt und die entsprechenden physika-
lisch-chemischen, organoleptischen und mikro-
skopischen Merkmale aufweist”.

Die mikroskopische Pollenanalyse ist bisher die
entscheidende Methode zur Identifizierung der
botanischen Herkunft von Honig. Der Pollenan-
teil im Honig spiegelt jedoch in vielen Féllen
nicht den Anteil aus der betreffenden Pflanze
wider. Haufige Grinde sind eine nicht einheitli-
che Tracht, wenn Nektar- und Pollenangebote in
den unterschiedlichen Jahreszeiten differieren.
Zu einer Irrefiihrung bei der Sortenbestimmung
von Honigen koénnen auch Pflanzen beitragen,
die UberméRig viele Pollen (Edelkastanie) oder

auch verhaltnismaRig wenige Pollen (Sonnen-
blume, Lavendel) liefern. Die IHC (International
Honey Commission) hat daher bereits gefordert,
dass fir die honigverarbeitende Industrie alterna-
tive Parameter erarbeitet werden missen, mit
denen eindeutig und objektiv der botanische Ur-
sprung von Honigen ermittelt werden kann. Da-
bei erwiesen sich vor allem Proteine, Aminosau-
ren, Phenolcarbonsduren und Flavonoide auf-
grund ihres pflanzenspezifischen Vorkommens
als potente Markersubstanzen, wie im Rahmen
des IGF-Vorhabens AiF 14450 BG festgestellt
wurde.

Ziel des Forschungsvorhabens war es, ausge-
wahlte authentische Sortenhonige (Wald-, Hei-
de-, Eukalyptus-, Thymian-, Lavendel-, sowie
Rosmarinhonige) hinsichtlich dieser Substanz-
klassen vergleichend zu analysieren, um sorten-
spezifische Profile und Markersubstanzen zur
Bestimmung des botanischen Ursprungs zu erar-
beiten.

Forschungsergebnis:

Im Vordergrund der Untersuchungen stand zu-
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nachst die Charakterisierung der Sortenhonige
(Eukalyptus, Wald, Heide, Lavendel, Rosmarin,
Thymian). Dazu wurden zahlreiche Honige der
jeweiligen Honigsorte hinsichtlich ihrer Amino-
sdure-, Enzym- bzw. Protein- und Polyphenol-
zusammensetzung analysiert. Uber einen inten-
siven Profilvergleich konnten letztlich aufgrund
des alleinigen Vorkommens von Verbindungen
bzw. wiederkehrenden hohen Intensitaten ein-
zelner Substanzen potentielle Marker fir die je-
weilige Sorte herausgearbeitet werden.

Unbekannte Markerverbindungen wurden mit
semipraparativer Hochdruckflissigkeitschroma-
tographie (HPLC) isoliert und angereichert. Ein-
zelne Strukturen konnten mittels Massenspek-
trometrie und Kernresonanzspektroskopie aufge-
klart werden.

In Hinblick auf die Deklaration von Markersub-
stanzen zeigte sich, dass sich Eukalyptushonige
vor allem durch hohe Konzentrationen an a-oxo-
lonon auszeichnen, wohingegen Waldhonige ver-
gleichsweise hohe Protocatechuséuregehalte
sowie Glucose-Oxidase-Aktivitdten aufweisen.
Heidehonige sind reich an Phenylmilchsédure und
Dehydrovomifoliol sowie an Benzoeséaure, Zimt-
saure und Mandelsaure und weisen erhéhte Ka-
talase-Aktivitdten sowie Proteingehalte auf. La-
vendelhonige grenzen sich durch hohe Phenyl-
alaningehalte und ein erhdhtes Tyrosin/Prolin-
Verhaltnis von den anderen untersuchten Ho-
nigsorten ab. Fir Rosmarinhonige war hingegen
das Vorhandensein der Verbindung Unedon so-
wie das Lysin/Prolin- und das Histidin/Prolin-
Verhéltnis charakteristisch. Thymianhonige fie-
len durch hohe Trihydroxytrimethyl-cyclohexyl-
butenon-Konzentrationen sowie erhéhte Tyrosin-
Gehalte auf. Charakteristische Proteine waren
mittels biochemischer Verfahren detektierbar,
konnten jedoch nicht in allen Honigen der glei-
chen Sorte nachgewiesen werden.

Fir die Bestimmung der Aminosaureprofile wur-
de eine Methode von NOZAL et al. stark verein-
facht und optimiert, so dass ein hoher Proben-
durchsatz gewahrleistet werden konnte. Die
derivatisierten Proben wurden mit GC-MS ver-
messen.

Fir die Quantifizierung der Polyphenole wurde
eine Festphasenextraktion entwickelt, die es er-
maoglicht, bis zu 12 Proben parallel aufzuarbeiten
und somit ebenfalls einen hohen Probendurch-
satz gewabhrleistet. Die Honigextrakte wurden
mit UPLC-PDA-MS/MS im Selected-Reaction-
Monitoring-Modus chromatographiert.
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Um sicherzustellen, dass die deklarierten Marker
lagerstabil sind, wurde zudem ein Lagerversuch
durchgefiihrt. Dieser ergab in Bezug auf die Po-
lyphenole, dass die prozentuale Konzentrations-
anderung nicht gréRer 10 % war. Da Honig ein
Naturprodukt ist und damit gewissen Schwan-
kungen unterliegt, kann davon ausgegangen
werden, dass die genannten Marker unter den
angewandten Bedingungen lagerstabil sind und
folglich zur Authentifizierung herangezogen wer-
den kdnnen.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Das wirtschaftliche Handels- und Verarbeitungs-
volumen von Honig betragt 100.000 t pro Jahr,
von dem ca. 20 % in Deutschland von etwa
100.000 Imkern erzeugt wird; die restliche
Menge wird importiert. Sortenreine Honige ma-
chen dabei mehr als ein Viertel aus. Die Honig
verarbeitende Industrie besteht in Deutschland
aus ca. 40 Uberwiegend kleinen und mittelstan-
dischen Unternehmen mit einem Gesamtum-
satzvolumen von ca. 180 Mio. Euro. Das Natur-
produkt Honig hat in den letzten Jahren sowohl
als Lebensmittel als auch Naturheilmittel zuneh-
mend an Bedeutung gewonnen. Mit etwa 1,1 kg
pro Kopf und Jahr zdhlt Deutschland weltweit
zu den Spitzenreitern im Honigverbrauch, was
mit einem jahrlichen Importvolumen von etwa
70.000 t Honig einhergeht (Honig-Verband
2010). Da Sortenhonige im Vergleich zu Misch-
honigen deutlich héhere Verkaufspreise erzielen,
ist eine Uberpriifung der Sortenreinheit aus
Griinden der Qualitatssicherung und zum Schutz
vor Tauschung unerlasslich.

Mit der Bereitstellung der Analysenmethoden zur
Bestimmung des botanischen Ursprungs von
Honigen koénnen die Ergebnisse der géngigen
Pollenanalyse abgesichert und somit auch im
Sinne des Verbraucherschutzes verbessert wer-
den. Die Ergebnisse des Forschungsprojektes
werden folglich der Qualitatskontrolle zugute-
kommen, da der Qualitatsfaktor “Sortenhonig”
zuklnftig wissenschaftlich fundiert beurteilt und
entsprechend kontrolliert werden kann. Die ver-
besserte Authentifizierung von Sortenhonigen
wird dazu beitragen, den Handel vor der Einfuhr
qualitativ unzureichender Ware und den damit
verbundenen finanziellen Risiken besser zu
schiitzen. Solche Nachweismethoden dienen
dartiber nicht zuletzt auch der Auslobung und
Absatzsicherung von hochwertigem, einheimi-
schem Sortenhonig.
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