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Imkerische Honigpriifung

Von Ludwig Armbruster.

Der deutsche Imkerbund fordert von seinen Vereinen, daB jeder
einen Uberwachungsdienst fiir Honig einrichtet. In der Tat, wenn der
deutsche Imkerbund Gewéhr bietet fiir den Honig, der in seinen Honig-
glisern und unter seinem Gewihr-Verschluf auf den Markt kommt,
dann muB} ein Uberwachungsdienst des Imkerbundes vorhanden sein.
Der Imkerbund besteht aber aus den einzelnen Vereinen, Diesen wird
die Aufgabe der Uberwachung zufallen, Der értliche Uberwachungs-
dienst ist auch der weitaus einfachste und leichteste. Die Uberwachung
wird zum mindesten in Form von Stichproben erfolgen miissen. Sie
kann sich ausdehnen auf die Art der Honigernte, auf die Art der
Honigaufbewahrung, insbesondere aber wird sie auf den Honig selbst,
den Inhalt der Honigglaser sich erstrecken miissen, Jeder Verein muf}
also mehr als einen Honigsachverstindigen in kurzer Frist stellen.
Denn wenn das Honigglas da ist, miiBte auch iiberall der Priifungs-
ausschull da sein, Der PriifungssausschuBl wird ein Dreifaches fest-
stellen miissen:

1. Befinden sich Glas und Inhalt iiberhaupt in marktfihigem Zu-
stand?

2. Ist der Inhalt Honig im vollsten Sinne des Wortes?

3. Ist der Inhalt Honig deutscher Herkunft?

Dabei ist es Ireilich nicht nétig, daB ein Vereinsausschuf} in verwickel-
teren oder strittigen Fillen ein schlechtweg maBgebendes Urteil und
das letzte Wort in der Sache abzugeben hat, Trotzdem sind an solch
einen Priifungsausschul erhebliche Anforderungen zu stellen, sodaB
eine Vorbildung der Sachverstindigen unerliBlich erscheint, Bei der
groBen Zahl der nétigen Priiffer — in jedem Verein doch aller-
mindestens zwei (eines Mannes Red ist keines Mannes Red!) — ist an
eine Ausbildung durch regelrechte Lehrginge an zentraleren For-
schungs- und Untersuchungsstellen kaum zu denken, Das Institut fiir
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Bienenkunde scheint fiir seinen Teil hier einspringen zu sollen durch
eine gedruckte Anleitung zur einfachen Honigpriifung. Eine eigene ge-
druckte Anleifung erscheint nétig, denn unsere bisherigen Honigbiicher
sind nicht genug {iir den Sonderzweck zugeschmitten. Manches, was
fiir einen imkerischen Priifungsdienst geboten werden sollte, fehlt.
Anderes ist mit Recht austithrlich besprochen, kommt aber fiir Imker
als Honigpriifer” nicht in Frage. Manche Methoden miissen auch so
vereinfacht werden, da} ein Nicht-Chemiker sie ausfiihren kann, und
zwar auch auflerhalb des Laboratoriums, zur Not sogar irgendwo
drauflen auf einem fremden Stand, Leider miissen einige Unter-
suchungen deswegen ausfallen, weil es bei ihnen heiBt: ,Entweder
wirklich genau oder gar nicht.” So liegen die Dinge bei der Priifung
auf SHuregehalt und Rohrzuckergehalt, sowie bei der Priifung im
polarisierten Licht. Falls jemand der Meinung wire, ein Pritfer braucht
nicht zu priifen etwa auf Wassergehalt, auf Gehalt an kiinstlichem
Invertzucker, an Fermenten, so muBl ich auf Grund der Erfahreng
widersprechen, die ich im Untersuchungsdienst des Instituts fiir Bienen-
kunde*) machte. Die Priifung auf Teerfarbstotfe und Dextrine ist aller-
dings nicht stets gleich wichtig, dafiir aber einfach. Aufler der FIEHE-
schen Reaktion lege ich groBen Wert auf den Wassergehalt und Gehalt
an Fermenten, Letzterer Untersuchung wohnt auch ein sehr groBer
pidagogischer Wert inne. Sie zeigt den Imkern fast handgreiflich, wie
hoch sich die edle Naturgabe Honig itber die chemischen Produkte
erhebt,

Der 3. der obigen Punkte bleibe eciner besonderen Anleitung vor-
behalten.

Priifung aut Marktfihigkeit.

Sie ist jetzt, nachdem der Tmkerbund ein Einheitsglas heraus-
gebracht hat, leicht. Der einzelne braucht beziiglich des Glases jetzt
weniger mehr zu wihlen oder im Geschmack sich zu verirren, Besondere
Aufmerksamkeit ist dem Deckel zuzuwenden, falls ein solcher diter
verwendet wird, Der Honig wird am besten in Steingut oder Glas auf-
bewahrt., Schon darum empfiehlt sich baldige Einglasung. Von Metall
eignet sich am besten Aluminium, Es empfichlt sich besonders auch
tir Klirkessel und Umfiillkessel bei rasch kristallisierenden Honigen,

*] Die Hauptarbeitslast treg dabei Friulein MARGARETE KEFERSTEIN, Herr
Kollege Koch-Miinster unterstittzte tins durch manchen guten Wink, liel uns auch
eine Nachbildung seines Fermentpriifapparates bawen, Herzlichen Dank!
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Das Erwirmen darf nie auf offener Flamme erfolgen, sondern in dem
Wasserbade., Das Aulwirmen ist langweilig. Ohne Wasserbad gehen
dabei leicht grofle Werte verloren. Schon darum ist es vorteilhaft, die
Ernte bald einzuglasen oder doch in Neunpfundbehilter abzufiillen, Es
empfiehlt sich, bei warmer Temperatur zu schleudern und den schénen
Hiissigen Honig noch warm zu erhalten, also z. B. hinter sonnigem
Fenster gut verdeckt (Riuberei-Gefahr!) stehen zu lassen und jeden
Tag den oben sich sammelnden Schaum abzuschépfen. Verwendung
des Schaumes im eigenen Haushalt ist gut méglich, Das Sieben des
Honigs gleich beim Schleudern ist natiirlich gut, geniigt aber so-
zusagen niel

Nach etwa 8 Tagen kann der Honig eingeglast werden. Bei allen
GeldBen, in denen man Honig lingere Zeit aufbewahrt, achie man sehr
darauf, dafl an diesen seitlich kein Honig herabtrieft. Falls es doch
vorgekommen ist, entferne man die Spuren mit warmem Wasser
und durch kréftiges Trockenreiben. Sonst bilden sich dort leicht
Sprofipilze (Hefen), welche nach oben wuchern und schiieBlich inner-
halb des Behilters landen. Ein Giren und ein Uberschiiumen des
Inhalts sind dann unangenehme Folgen. Ein 6fteres Umrithren des
Honigs bald nach der Ernte ist in Dinemark und Schleswig-Holstein
Brauch. Nach einer gewissen Ubung kann auf diese Weise der Bienen-
wirt einen Honig erzeugen von schmalz- oder kunsthonigihnlicher
Festigkeit. Durch das Umriihren des Honigs in regelmifBigen Ab-
stinden sinken die Kristallisationskerne nicht in die Tiele, sondern
bleiben fein verteilt in ganzen Honig. Die Kristallisation erfolgt also
besonders fein. Das Verfahren hat unter Umsténden Vorteile, Klirung
des Honigs ist dabei kaum méglich, fiirs Auge allerdings auch nicht so
notig. Die Angaben iiber den EinfluB der Sonnenstrahlen auf das
Kristallisieren gehen auseinander.

DaB die Sinnenpriifung allein fast stets unzureichend ist,
dall sie gar nicht selten zu den iibelsten Tauschungen fiihren kann,
hat unser Untersuchungsdienst so deutlich gezeigt, daB dariiber kein
Wort verloren sei, Das Honigrichteramt auf Ausstellungen mag schon
nicht einfach sein. Der Honigpriifungsdienst, um den es sich hier
handelt, ist auf alle Fille etwas ganz anderes. Zur mehr ZuBeren
Kennzeichnung leistet die Sinnenpriifung Dienste.

I. Sinnenpriifung.

Das A uge hat zu achten auf die Art, wie der Honig kristallisiert;
ob grob oder fein, ob durchaus hart oder mehr weich- schmalzig bis
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6lig, ob er mehr oder weniger zih-fliissig ist, Auch die Zunge vermag
hier das Korn der Kristalle zu bewerten, Das Auge kann fast stets
ohne weiteres feststellen, ob der Honig geschichtet, also z. B. teilweise
kristallisiert und teilweise noch flissig ist. Die Farbe eines Honigs
dndert sich fast stets, wenn er kristallisiert; er wird dabei heller.
Darum hat man bei Farbenangaben immer noch zu bemerken, ob es sich
um kristallisierten oder unkristallisierten Honig handelt. Bei ge-
schichtetem Honig sind ja auch die Schichten meist verschieden
gelirbt. Bei den Farbenangaben legt man in Gedanken eine Ideal-
Honigreihe zugrunde, welche von wasserhell iber weingelb, cognakgelb
nach einem goldigen Braun verliuft, Neben dieser gibt es noch
andere Reihen, z. B. eine griinstichige oder graustichige oder eine mehr
zitronengelbe, Meistens aber ist es nicht schwer, die ungefahre Hellig-
keit eines Honigs mit der Idealreihe zu vergleichen, Die Farbreihe des
Instituts fiir Bienenkunde ist dargestellt durch sieben farbige Gliser
von konstanter Farbe mil den Grundnummern 2, 4, 6, 8, 10, 12 und 14,
Fiir ziemlich alle Falle hat bis jetzt diese Glasreihe geniigt.”) Es ist
nicht schwer, einem Honig z. B. auch die Zwischenstufen 1, 3,5 7usw.
zu geben. Wenn man Gelegenheit hat, bei einem und demselben Honig
die Farbe fiir den tliissigen Zustand und auch die Farbe fiir den
kristallisierten Zustand anzugeben, dann ist dicser Honig als Honig-
individualitdt {mmerhin schon ziemlich gekennzeichnet. Es isi
mifllich genug, dafl man beim Geschmack derade nur willkiirliche Ver-
gleichsworte hat. Bei dem Honigfarbton hat man wenigstens die
Honigfarb-Glasreihe.

Geschmackspriifun g: Die Geschmackspriifung hat vor allem
leider nur bedingten Wert, Es kann Gegenden mit gleichbleibender
Tracht geben, wo der Honigpriifer eines Ortes schon auf Grund des Ge-
schmacks ziemlich genau Bescheid weill, wie es mit einem Honig steht,
der angeblich aus demselben Ort stammt, EinigermafBlen kennzeichnend
sind folgende Geschmacksbezeichnungen: mild oder streng; ausge-
sprochen sii oder siuerlich bis sauer; fade oder aromatisch. Der
Beigeschmack und der Nachgeschmack miissen beachtet werden, ob
letzterer z. B. bitter oder herb ist. Blatthonig ist z. B, wenider siif} und
wirkt leicht etwas schleimend nach, ist auch dunkler, Das Ge-

*} Kann vom Institut fiir Bienenkunde, Berlin-Dahlem {Postscheckkonto Berlin
76279], zum Preise von Mk, 1,20 bezogen werden, Jedes Glas ist eigens gepriift
und nummeriert, GleichmiBj ge Gliser in gréBerer Zahl 2y erhalten ist
schwierig. Entsprechende Nummern hatte ich von der Ausstellungsleitung in Neuen-
burg i. 8. 1924 erhalten,




Gewichtsprozente des 7 Honigs
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schmacksurteil wird erleichtert, wenn man zwischenherein einen
normalen Honig oder Brot geniefit. Der erste Geschmacks-
eindruck, den man bei einem Honig empfindet, ist meistens der
sprechendste; denn an einen Geschmack hat man sich bald de-
wohnt. Leider sagen sowohl die Farbe als der Geschmack an
sich sehr wenig {iber die Fchtheit des Honigs, allerhéchstens dann,
falls ein ortskundiger Imker priift, welcher die Honige der Nachbar-
imker kennt. Aber schon die Tracht von gewissen Garten-Blumen
kann die Ernte eines Imkers erheblich im Geschmack verschleiern,
Sogenannter Bonbongeschmack ist keineswegs immer ein Zeichen von
Falschung, wohl aber Geschmack nach gebranntem Zucker [Caramel-
Geschmack) oft ein Anzeichen fiir iiberhitzten Honig. Bei Priifung auf
Geschmack soll man bei geschichteten Honigen nicht nur die Ober-
schicht genieBen. Die Reinlichkeit, die Genauigkeit, aber auch die
Hygiene fordern es, daB man bei jeder Probe eniweder einen neuen
Glasstab oder ein neues Léffelchen, am besten Aluminium oder Silber,
beniilz{, bezw. jedesmal das Geril gut abspiilt.

I1. Bestimmung des Wassergehaltes:

i

Herzurichten:

Gerite; RM.
1. Briefwage, Tragkraft 500 ¢r . . . . . . . . 760
2. Becherglas, 200 oder 250 ccm Inhalt, Jenaer Glas —,77
3. Lotfel oder Glasstab
4. MeBzylinder, 200 cem Inhalt, schlanke Form . . 1, —
5. Ariometer, MeBbereich 1,060—1,120 , , . . . 1,
6. Thermometer, mit Milchglasskala, MefBbereich
1—100 . - e 2,—




Verlauf:

1} Ein Gewichtsteil Honig kommt in ein Becherglas. 2) Zwei Ge-
wichtsteile Wasser werden dazu geschiittet, 3) Verriihren von Honig
und Wasser bis zur vollstdndigen Lésung. 4) Das Geléste wird in einen
Standzylinder gegossen. 5) Die Senkwage wird eingetaucht und der
Gradteii nach dem Einspielen abgelesen, wo die Gradeinteilung von
der Ldsungsoberfliche durchschnitten wird. 6) z. B. bei 1,117. 7) In
der Tafel wird die Beispielszahl 1,117 an der unteren Zahlenreihe ge-
sucht. Man fshrt nach oben bis zu der stark atsgezogenen Diagonale
und von dort nach links bis zur linken Zahlenreihe, Man findet einen
Zuckergehalt von 82,1 %, bleiben fiir den Wassergehalt also 17,9 %.
Spec. Gewicht des Honigs = 1,429,

Hierzu ist nétig: 1. eine gréBere, gute Briefwage, am besten eine
solche mit zwei MeBbereichen, den einen von 0 bis 500 gr (1 Piund),
den anderen von 0 bis 100 gr, Das Gegengewicht ist bei solchen Brief-
wagen zum Umkippen eingerichtet, sodal im einen Fall die Wage sehr
empfindlich wiegt (zwischen 0 und 100 gr). 2. einen Mefizylinder mit
200 cem Inhalt mit Gradeinteilung von 2 zu 2 cem, 3. ein Becher-
glas von 200 cem Inhalt, am besten aus Jenaer Geriteglas. Zur
Not geniigt auch ein Aluminium- oder guter Emailletopf, 4. ein
Ardometer mit dem MeBbereich 1,105 bis 1,125, Ein solches wurde mir
nach eigenen Angaben von der Firma Leitz geliefert, Das Gerit kostet
Mk, 5.50. Es ist {weil zerbrechlich) sorgialtig zu behandeln, sonst aber
sehr einfach im Gebrauch,
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Im Handel sind Ardometer zu haben mit dem MeBbereich
1,060-1,120. Sie sind kleiner und nicht so genau, wie das von mir er-
wiahnte, haben aber den Vorteil, daB weniger Honiglésung gebraucht
wird, Sie geniigen,

Man stellt das Becherglas auf die Briefwage, merkt sich das Roh-
gewicht des Glases und wiegt dann noch weitere 60 gr Honig dazu, Mit
dem Melzylinder milt man 120 cem Wasser ab, wenn moglich
destilliertes (zur Not geniigt reines Leitungswasser). Bei stark kristal-
lisierten Honigen empliehlt es sich, dieses Quantum Wasser leicht
[etwa 40" C) vorzuwdrmen, denn die 60 gr Honig miissen in dieser
Wassermenge vollkommen aufgelést werden, Bei warmem Wasser
geht die Losung flott vor sich. Man achte aber sehr darauf, daB die
Lésung zum Schiufl genau 15° C, hat, Bei wirmerer Temperatur sollte
man also das Lésungswasser nicht vorwirmen, dafiir mehr rithren.
Man schiittet die Lésung ins Mefigefa8, iiberfiihrt sich, ob sie ca. 15°
zeigt. Nétigenfalls kithle man den MeBzylinder mit Inhalt in kihlem
Wasser ab. Das Ardometer taucht man ganz langsam ein [sodal es
unten nich{ aufschligt und entzwei geht), Man stellt fest, bei welchem
Ardometergrad die Oberfliche der Honiglésung sich einspielt und kann
dann ohne weiteres das spezifische Gewicht der Honiglésung ablesen.
Es wird etwa zwischen 1,11 und 1,12 liegen. Das spezifische Gewicht
des Ausgangshonigs, der ja mit zwei Teilen Wasser verdiinnt worden
war, 1dft sich leicht ermitteln. Das spezifische Gewicht des Ausgangs-
honigs hingt aber davon ab, wieviel Wasser er enthalt. Er ist um so
leichter (wasserdhnlicher), je wisseriger er ist. Das spezifische Ge-
wicht ist um so gréBer, je mehr Zuckerstoffe er enthilt. Beides 148t
sich aus der Tabelle ohne weiteres eninehmen, wenn man die
gefundene Ardometerzahl auf der Tabelle suchtl, dann senkrecht nach
oben steigt, bis man die Diagonale trifft und vom getroffenen Diagonal-
punkt horizontal nach links fahrt, bis man die Zuckerprozentzahl, die
man gesucht hat, erreicht, Zum Beispiel: Die gefundene Ariometer-
zahl ist 1,117, Das spezifische Gewicht der Honiglésung ist also 1,117.
Wir fahren zuerst nach oben (vgl. die Hilfslinie auf der Tabelle), bis
wir auf die Diagonale treffen, und dann nach links (vgl. die Hillslinie)
und finden bei der Honiglésung die Zahl 82,1 % Zucker. Der Rest ist
im wesentlichen Wasser, sodaB wir also einen Wassergehalt des Honigs
von 17,9 gefunden haben, Die Feststellung des Wassergehalts macht
also verhdltnisméBig wenig Schwierigkeiten, Das Urteil, welches uns
das Ardometer erlaubt, ist ziemlich genau, insbesondere reicht die
Genauigkeit fir die Zwecke der imkerischen Honigpriifung, Das Urteil
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ist untriiglich und lautet manchmal anders, als man auf Grund des
Augenscheins annahm, Unreife, oder mit Wasser gestreckte Honige
zeigen hohe Wasserprozente, also z. B. 25 % und noch mehr, Die Ent-
wiirfe des Reichsgesundheitsamts verbieten mehr als 22 % Wasser-
gehalt. Bei diesen wisserigen Honigen kauft natiiriich der Kunde fiir
den Honigpreis ungebiihrlich viel Wasser und hat noch einen zweiten
Schaden: Der Honig wird ihm leicht sauer. Spanien verbietet sogar
mehr als 20 %, die Vereinigten Staaten mehr als 25 % Wasser, Starker
Wassergehalt braucht nicht unbedingt eine bésartige Falschung zu sein,
wohl aber soll die Imkerschaft darauf dringen, daB nur gut ausgereifte
Honige in den Handel kommen. Schlimmstenfalls kann man wasser-
haltige Honige mit wasserarmen Honigen vermischen,

II1. Priiffung auf kiinstlichen Invertzucker.

Herzurichten:
Geridte:
1. Porzellanmérser, ca. 200 mm Durchmesser, mit
Pistill..............,.—,90
2. Untertasse
Reagentien:
a) ca. 1%ige &therische Resorzinlésung (1 gr Resorzin
in 100 gr Ather) . . . . , . ., ., . . ca —70
b) Salzsiure, concentriert, spezif. Gew. 1,19 100 gr —,65
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Verlaut:

1) Einen Teelsifel voll Honig gibt man in einen Porzellanmérser,
2) Etwa 10 ccm Ather kommen hinzu. 3) Honig und Ather werden kurz,
aber kriftig verrieben. 4) Den iiber dem Verriebenen noch stehenden
Ather in eine Porzellanschale (Untertasse) abgieBen. 5) Wenn der
Ather in der Untertasse verdunstet ist, zwei Tropfen Salzsiure aul-
giefen und Fiarbung der Untertasse beachten, (Ather feuergefdhr-
lichl) —

Die folgende Untersuchung sieht sich nach groben Filschungen um.
Sie untersucht, ob kiinstlicher Invertzucker dem Honig beigeliigt
worden ist. Da ein deutlicher Preisuaterschied zwischen Honig und
Zucker besteht, lige die Gefahr dieser Filschung in gewissem Sinne
nahe. Der Filscher wird freilich gewéhnlichen Zucker nicht so nehmen
wie er ist, sondern er wird ihn zuerst invertieren, Bei diesem kiinst-
lichen IntervierungsprozeB entsteht der Stoff Befaoxydeltamethylfur-
furol (nicht auswendig lernen!). Diesen Stoff weisen wir im Honig
nach, indem wir von ihm einen 4therischen Auszug herstellen und
diesen abgieflen und verdampfen lassen. Ein Tropfen Reagens geniigt.
Falls dabei ein kirschroter Fleck entsteht, war Methylfurfurol da, also
war kiinstlicher Invertzucker zugesetzt. Im einzelnen folgt man hier
besser nicht der Vorschrift des Reichsgesundheitsamts, sondern ver-
fahrt folgendermaBen: In einer gelben, verschlieBbaren Flasche, welche
250 gr Aether enthiilt, werden 25 gr Resorzin aufgelsst, Diese
dtherische Resorzin-Losung ist, wie reiner Ather, sehr feuergefahrlich,
also vorsichtig zu behandeln. Die Ather-Resorzin-Losung mufl auch
dunkel aufbewahrt werden und ist schon deswegen in einer gelben
Flasche untergebracht. FEtwa 5 gr (ein Teelbtfel voll) Honig
kommen in einen Mérser, dazu etwa 10 gr Ather-Resorzin-Lésung,
Diese Mischung wird kraftig im Mérser verrieben. Bei warmem Wetter
verdunstet der Ather rasch, deswegen beeile man sich hier mit dem
Reiben, Wenn die Halfte der Aether-Lésung verdunstet ist, hére man
sofort auf mit Reiben, schiitte den Aetherrest in ein Porzellanschilchen
oder auf eine weille Untertasse. Dort wird der Rest bald verdunstet
sein, Auf den Riickstand 148t man 1 bis 2 Tropfen aus dem Salzsiure-
tropffléaschchen fallen, Falls keine Rétung entsteht, ist sicher kein
kiinstlicher Invertzucker vorhanden. Falls eine mehr oder weniger
deutliche Rétung auftritt, fragt es sich, ob sie eine volle Stunde anhilt.
Dann ist sicher etwas nicht in Ordnung, In den allermeisten Fillen
wird es sich um kiinstlichen Invertzucker handeln, Unsicher ist das
Vorhandensein von kiinstlichem Invertzucker, wenn die Farbung nicht
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deutlich kirschrot oder nicht bestindig war, Fiir grobe Félschungen
ist die FIFHE'sche Reaktion nach wie vor geeignet, Freilich sind grobe
Félschungen mit kiinstlichem Invertzucker (z. B. Kunsthonig) heute
nicht mehr so hiufig als frither zur Zeit der Kunsthonighochflut.

In gewissen Fallen kénnte es auch sein, daB der ungestreckte Honig
stark fiberhitzt worden wire. Aber das merkt der Priifer auch auf
andere Weise. Wenn Erhitzung nachweislich nicht stattgefunden hat,
dann ist kiinstlicher Invertzucker schuld, daB typische Rotfarbung
erfolgt. (Vgl. unten SchluB von V.

IV. Priifung auf (diastatische) Fermente.

" Jnanng,

=2 \ I L;‘-7
= T
k\‘ »3:__) e ,,f__'U; ~

Herzurichten:

Gerdte:

1. Briefwage . . . . ., . . . . ., . . . . vgl, 11
2. Becherglas oder Tasse . . . . ., . . . . vgl, 1T
3. Reagensgliser, Linge 160, Weite 16 mm 20 Stck. —80
4. Aluminium- oder Emailletopf

5. Thermometer , . , . . . . . . ., . . . vgl, 11
6. Spiritus- oder Gaskocher (auch Kiichenherd!) .
1. Pipette, Inhalt 2cem . . , . . . . . . : =170

Reagentien (hier moglichst oft erneuern/):
a) 1%ige wisserige Stirkelosung (Amylum solubile, Merck-
Darmstadt)
b) Jod-Jod-Kalium-Lésung (1 gr Jod, 2 gr Jodkalium in
300 ccm Wasser)
[Amylum solubile, Merck . 1,
Jod . . . . . . 10gr 1
Jodkalium . . . . 10 gr 1,05]

Verlauf:

1) 4 gr Honig werden im Reagensrohr abgewogen. 2) 20 ccm Wasser
werden hinzugegossen. 3) 2 ccm einer 1%igen Stirkelésung werden
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mittels Pipette entnommen 4) und dem Honig-Reagensrohr im Wasser-
bad beigefiigt, sobald das Thermometer des Wasserbades 40 ° C zeigt,
Ein zweites Reagensrohr wird im Wasserbad gleich mit vorgewdrmt.
5) Wenn 40° C erreicht sind, werder. etwa 2 ccm mittels Pipette ent-
nommen, in das vorgewirmte Reagensrohr libergefiillt und sofort
2 Tropfen Jod zugefiigt, Kurz schiitteln und Farbe beachten! 6) Ein
neues Reagensrohr wurde vorgewdrmt. Nach wiederum 2 Minuten
alles wie bei 5, Eine 3, Entnahme (genau wie die bisherigen ausgeliihrt)
nétigentalls 10 Minuten nach Versuchsbeginn, Eine 4, Entnahme
nétigenfalls nach 20 Minuten, 7) Die Farben bei der Jodprobe werden
von zwei Minuten zu zwei Minuten normalerweise immer heller, Sie
laufen von blau iiber violett-hlau (1), rétlich-violett (II), rosa-braun
(V), braun-gelb (14), hellgelb. Braun-gelb (14) soll erreicht sein bei

gulen Honigen in spitestens 10 Minuten.
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Sehr wichtig ist daher die Priilung der Fermente. Man kann
nicht auf alle Fermente priifen. Am leichtesten ist die Priifung auf die
sogenannlen diastatischen Fermente, Durch den Gehalt an Fermenten
wird der Honig in gewissem Sinne zu einem lebendigen Ftwas, welches
Dinge zu Wege bringt, wozu die leblosen, rein-chemischen Erzeugnisse
nicht fahig sind. Diese sozusagen lebenden Bestandteile sind hoch-
wertige Eiweillverbindungen, deren Zusammensetzung man nicht
kennt, deren Gegenwart man erschliet aus den Wirkungen, dienicht
gering sind. Die Fermente machen den Honig zu dem unersetzlichen
Naturschalz, zu dem uniibertrefflichen GenuB-, Nahrungs- und ins-
besondere Heilmittel. Starke Hitze ist der Tod der Fermente. Wie
sehr die Fermente im Honig auf alles einwirken, was in ihren Wirkungs-
bereich kommt, zeigt das Priifungsveriahren auf diastatische Fermente,
Der Gedankengang ist folgender: Man bringt mit den Honigfermenten
lésliche Stdrke in Beriihrung, und man beobachtet, wie rasch diese
Stidrke von den Honigfermenten ,,abgebaut” ist. Das ,, Abbauen” be-
steht darin, dafl die Stirke, die als solche z. B. nicht verdaulich ist, in
Zucker verwandelt wird, von dem wir alle wissen, wie leicht ihn jeg-
licher Organismus aufnimmt. Wir konnen leicht zeigen, wie weit die
Honigfermente in bestimmten Zeitabschnitten die Stirke abgebaut
hatten. Wir brauchen nur etwas Jodlésung zum Versuchsgemisch hin-
zuzufiigen. Jede Anwesenheit von unangegriffener Stirke verrit sich
in starker Blauldrbung. Der vollstindige Abbau der gesamten Stirke
zeigt sich darin, daB die gelbe, zugesetzte Jodlésung nichts anderes
bewirkt, als ein leichtes Gelbfdrben der Versuchslésung. Wenn der
Abbau noch im Gang ist, dann zeigt sich das dadurch, daf} noch einige
Zwischenfarben zwischen dunkelblau und hellgelb auftreten, nimlich
ein rétliches Violett und lichtes Braunrosa. Bei Hitze ginge dies nicht,
denn der Hitze wiirden die Fermente erliegen. Bei Kilte wiirden die
Fermente zu langsam arbeiten. Darum wihlt man als Arbeits-
temperatur 40° C, Weil 40° C als wichtige Normaltemperatur ange-
nommen ist, mufl man sie vorsichtig kontrollieren. Um ein Anbrennen zu
verhiiten, arbeitet man im Wasserbad., In einem Reagensglas wiegt
man 4 gr Honig ab und giefit dann 20 ccm (Gramm) Wasser zu, Man
erhill also eine 16% %ige Honiglésung. In irgend einem Kochgefil er-
wirmt man bei gelindem Feuer ein ordentliches Quantum Wasser,
Wenn die Temperatur von 40° C erreicht ist, tiberfithrt man sich, daB
der Honig gut gelést ist. Dann sieht man auf die Uhr und fiigt 2 cem
einer 1%igen Lésung von léslicher Stdrke zu, Man tut gut, wenn man
gleich ein zweites Reagensrohr mit erwdrmt (insbesondere bei kiihler
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Jahreszeit]. Nach zwei Minuten entnimmi man dem geftillten Reagens-
rohr eine Pipette voll, gibt es in das zweite Reagensrohr und fiigt
dieser kleinen Probe einen Tropfen aus dem Jodtropfflaschchen bei.
Falis deutliche Blaufirbung eintritt, ist die Stirke noch nicht abgebait
(denn Jod wird durch Stirke blay geférbt}, die Fermentie haben also
ihre Anwesenheit noch nicht verraten, Es kann vorkommen, daf} bhe;
einem erneuten Umpipettieren nach wiederum zwej Minuten der Jod-
tropfen keinerlei Blay. oder Violettfirbung mehr bewirkt, In solchen
Fallen haben also in der 40° C warmen Versuchshoniglﬁsung die
Honigfermente schon sdmtliche Stirke abgebaut. Der betreffende Honig
enthilt also reichliche, kréftige diastatische Fermente, Wenn nach
20 Minuten noch Blaufirbung eintritt, dann ist es mit den diastatischen
Fermenten sicherlich nicht ganz in Ordnung, Wer absolut sicher gehen
will, der wartet eine Stunde, entnimmt noch einmal eine Prohe mit der
Pipette, und falls jetzt, nach einer Stunde, der Jodtropfen immer noch
blau firbt, dann waren in dem betreffenden wHonig* diastatische
Fermente nie da, oder, falls sie mal da waren, sind sie regelrecht zer.
stirt, und z2war offenhar durch Hitze, Die Eigenart eines Honigs kann

sind nur die F drbungen maligebend, die alshald nach jeweiliger Zugabe

(violett-blau) entspricht der Farhe des Reagensrohres, wenn der
Stirkeabbau eben begonnen hat; Glas IT (ein tot-violelt) entspricht
der Farbe .des Reagensrohres, wenn der Abbau in vollem Gange ist;
Glas V (ein tosa~braun) entspricht der Farbe des Reagensrohres, wenn
der Abbau stark fortgeschritten ist, Wenn der Abbau vollendet igt,
dann bleibt eine gelblich-braune bis gelbe Farbe tibrig, die sich etwas

¥} Preis 50 Pig. Institut fiir Bienenkunde fPostscheckkonto Berlin 76279),
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ganz minderwertifem Gehalt an Fermenten, Also auch in den
schlimmeren, langwierigen Fillen ist mit Hilfe der Jod-Probgliser ein
sicheres, und zwar einheitliches Urteil in der kurzen Zeit von 20 Mi-
nuten méglich. Glas I, IT und III sind absichtlich so hell dgewihlt,
damit die I a rb téne, auf die es ja ankommt, besser verglichen werden
kénnen. Dem Reagensrohr kann man zu feinerem Farbtonvergleich
rachtriglich ruhig etwas Wasser zuschiitten.

Der Ferment-Nachweis ist eine wichti ge Ergdnzung zur
FIEHE'schen Reaktion; denn die FIEHE'sche Reaktion weist
kinstlichen Invertzucker nur dann nach, wenn die
Priifung auf diastatische Fermente gezeigt hat, daB der Versuchs-
honig nicht erhitzt war,

Wenn also die FIEHE'sche Reaktion rot und die ,,diastatische
Reaktion"” b1a u ausfillt, dann kann kiinstlicher Invertzucker vorliegen,
Es kann aber auch echter Honig sein, der durch Erhitzen verdorben ist,

Wenn die FIEHE'sche Reaktion r ot ausfillt und die diastatische
Reaktion hell, dann kann kein erhitzter Honig, sondern nur eine
Félschung mit kiinstlichem Invertzucker vorliegen,

Wenn die FIEHE'sche Reaktion hell ist und die diastatische blau,
dann ist kein kiinstlicher Invertzucker beigefiigt, aber der Honig war
erhitzt (in solchen Fillen pflegt der Honig auch arm an Saure und
Rohrzucker zu sein).

Wenn die FIEHE'sche Reaktion hell und die diastatische Reaktion
auch hell ausfillt, dann ist der Honig gut,

V. Priifung auf Dextrinzusitze.

& N

Wt

Herzurichten:
Gerate:

1, Graduiertes Reagensglas, Inhalt 30 ccm, ge-
teiltin Xcem . . . . . . ., . . . . . —,90
2. Reagensgldser . , . . , . . ., ., . . . vgl. IV
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3. Trichter . . . . . . . ., . . —24
4, Faltenfilter, 60 mm, 12% cm . | .. 100 Stick 1,55
5. Pipette, Inhalt 2¢cem , . ., . | e ovgl, TV
6. MeBzylinder mit Honiglésung . ., ., . . | vgl. 11

Reagentien:

a) S%ige Gerbsiure . . , , ., . | 50 gr 85

b) Salzsiure conc., spez. Gew. 1,19 , , . . | vgl, II

c) absoluter Alkohol , . . ., , . . . 200 gr 2,
Verlaui;

1} Von einer 334 %igen Honiglésung {ein Gewichtsteil Honig, zwei
Gewichtsieile Wasser] werden 15 com in ein Reagensrohr umgefiillt;
z. B. die 15 com im Standzylinder abmessen. 2) % com 5%ige Gerbsaure
wird entnommen 3) und obigem Honigreagensrohr zugefigt, 4} Der sich
bildende Niederschlag wird nach einiger Zeit in ein neues Reagensrohr
abiiltriert, und zwar so lange, bis das Filtrierte ganz klar ist, 5) Von
dem Klarfiltrierten wird 1 cem mit der Pipette entnommen und in ein
neues, sauberes Reagensrohr umgefiills, 6) Diesem werden zwei Tropfen
Salzsiure zugefiigt, 7) 10 cem absoluter Alkohol werden dazn ge-
gossen. Die etwa auftretende Triibung verrit das Vorhandensein von,
Dextrinen des Stirkesyrups, —
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Weniger wichtig ist die Priifung auf gewisse Dextrine,
Dextrine sind Verwandte desg Zuckers, aber komplizierter gebaut und
nicht 18slich, Sie kommen in den Honig, wenn man diesen mit Stirke-
syrup oder Stirkezucker filscht, Zu dieser Priifung kann man einen
Teil der Honiglésung verwenden, in die man das Arfiometer ein-
getaucht hatte zur Feststellung des spezifischen Gewichts, 15 ccm
dieser 33% %igen Lésung geniigen, Die Dextrine werden durch Zufiigen
von Alkohol sichthar gemacht, Aber da der Alkohol auch die im Honig
vorhandenen Eiweifiteile sichtbar macht, muB man zuerst die Eiweil3-
teile aus dem Honig entfernen, Dies geschieht dadurch, daB man
die 15 ccm Honiglésung mit % cem einer 5%igen Gerbsiurelésung ver-
setzt. Die EiweiBteile des Honigs werden sichtbar in Gestalt eines
triiben Niederschlages, Der Niederschlag muB entfernt werden durch
Abfiltrieren, Er 148t sich besser abfiltrieren, wenn er einige Stunden
gestanden und sich etwas zusammengeballt hat, Ofters genligl ein-
maliges Filtrieren nicht, wohl aber geniigt ein einziges Filter, auf das
man die hindurchfiltrierte Flissigkeitsmenge immer wieder zuriick-
schiitten kann, bis sie ganz klar geworden ist. Um Alkohol 7y sparen,
nimmt man fiir die entscheidende Reaktion nicht alles, was man an
klarer Losung filtriert hat, sondern nur 1 ccm, Man gibt zwei Tropfen
aus dem Salzsiuretropfildschchen (konzentrierte Salzsdure, spez. Ge-
wicht 1,19) und dann 10 cem absoluten Alkohol hinzu, wDurch das
Auftrelen einer milchigen Losung wird die Gegenwart von Dextrinen
des Starkezuckers oder Starkesyrups angezeigt,"”
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VL. Priifung auf Teerfarbstoffe,

|

/'g}
A

Herzurichten:
Geridte:

1. Reagensglas , .

2, Wollfaden, weif

3. Becherglas Al 5 =

4. Spiritus- oder Gaskocher , , , |
5. MeBzylinder mit Honiglésung

Reagentien:

a) Ather iiber Natrium dest,
b) Kaliumbisulfatlﬁsung, 10%ig

Verlauf:

vgl. IV

vgl, II
vgl. TV
vgl, IT

200 gr 1,10
100 gr —,60
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1) Ein 1 cm langer weiBlicher Wollfaden wird in einem Reagensrohr
mit 5 cem Ather stark durchgeschiittelt, 2) Nach dem Schiitteln wird
der Ather rasch weggegossen. Der Wollfaden ist jetzt entfettet, 3) Der
Wollfaden wird in die 33% %ige Versuchshoniglésung geworfen. 4) Da-
zu kommen einige Tropfen Kaliumbisulfat, 5) Falls Teerfarbstoffe bei-
gefiigt waren, hat sich der urspriinglich weiBliche Wollfaden deutlich
braun gefirbt, —

Honige mit absonderlicher F drbung kénnten kiinstlich gefarbt sein,
ebenso Honige, die stark gestreckt sind und trotzdem ziemlich dunkle
Farbe aufweisen, Auch Zuckerfiitterungshonige kénnten so ngeschént”
sein, Man kann die kiinstlich zugefiigten Teerfarbstoffe (um solche
wird es sich im allgemeinen handeln) dadurch nachweisen, daf
man die kiinstlichbeigefiigten Farbstoffe aufsaugen 1468t
von einem urspriinglich farblosen, weilen Wollfaden, Dies geschieht
lolgendermaBen: Man entnimmt dem Standzylinder 50 ccm Honig-
lésung. Dazu kommen einige Tropfen aus der Kaliumbisulfat-
tropiflasche (10%ige Kaliumbisulfaflssung), Der Wollfaden, etwa
10 cm lang, muBl aber erst entfettet werden, Er kommt zuerst in
ein sauberes Reagensglas. Es werden 5 com Ather hinzugegossen,
das Ganze kriftig geschiittelt und der Ather rasch abgegossen.
Der mit einem sauberen Holzstibchen herausgeholte, entfettete Woll-
faden wird an der Luft alshald trocken (entfettet, nicht mehr derb mit
dem Finger beriihren!), kommt zu der Honiglésung ins Becherglas und
wird jetzt 10 Minuten lang gekocht (vorher Atherflasche in Sicherheit
bringen). Bei Gegenwart von Teerfarbstoffen firbt sich der Faden
deutlich braun,

Allgemeines: Bei den Geriiten sind oben Bilder beigegeben, bei
den Reagentien alle Einzelheiten und zudem noch der Preis, so daf
jeder leicht einkaufen kann. Alles, genau nach den Angaben des Ver-
fassers, wird z. B. feilgeboten bei der Firma E. Leitz, Berlin, Luisen-
strafle 4 (Postscheckkonto Berlin 11355). Man priife nur neue Ernten,
Falls die Honige schon kristallisiert sind, vermeide man gerade nur die
Oberschicht zu priifen.

Man gewdhne sich an Sorgfalt. Das Arbeiten macht dann Freude,
Man wird beim Priifen bald inne, daf} es auch innerhalb der erlaubten
Grenzen recht verschiedene Honige gibt. Die an sich schwierige, sehr
zweideutige Sinnenprifung wirdim Verein mit der iibrigen
immerhin leistungstihiger. Wer sich so schon etwas geiibt, wird mit
besonderem Erfolg Fachschriften und Fachlehrgéinge genieBen,




