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Zusammenfassung — Es wurden 55 philippinische Honige von Imkern oder auf Markten aufge-
kauft und deren physiko-chemische Eigenschaften untersucht. Entsprechend ihrer Herkunft wurden
die Proben in Apis mellifera-Honige (n = 27), Apis dorsata-Honige (n = 5) und Apis cerana-Honige
(n = 9) unterteilt. Proben unbekannter Herkunft die keiner speziellen Bienenart zugeordnet werden
konnten, wurden als kommerzielle Honige (n = 14) bezeichnet. Die Ergebnisse zeigen, daB viele der
philippinischen Honige den durch die Codex Alimentarius Kommission festgelegten Qualitatsnormen
nicht entsprechen. Ubereinstimmung mit den Codex-Parametern Wasser-, Asche-, Saccharosege-
halt, Gehalt an freier Saure und HMF-Gehalt wurde nur in 6 Proben erzielt, fiinf Honige stammen
aus Apis mellifera Vélkern und eine Honigprobe aus einem Apis cerana Volk.

Honig / physiko-chemische Eigenschaft / Apis dorsata/ A cerana/ Philippinen

EINLEITUNG

Die Bienenhaltung auf den Philippinen
wurde erst zu Beginn dieses Jahrhunderts
von Hobby-imkern eingefiihrt. Obwohl die
natirlichen Voraussetzungen zur Bienen-
haltung als giinstig bezeichnet werden
missen, hat sich die Imkerei auf den Phil-
ippinen bis heute noch nicht richtig konso-
lidiert. DaB eine Imkerei auch erfolgreich

betrieben werden kann, beweisen die.

vielen wilden Bienenvolker von Apis
cerana und Apis dorsata. Fir die kommer-
zielle Bienenhaltung auf den Philippinen
kommen nur Apis mellifera und Apis
cerana in Frage, da diese Bienenarten in

* Korrespondenz und Sonderdrucke

Beuten gehalten werden kénnen. Versu-
che, die Riesenhonigbiene Apis dorsata
zu domestizieren sind, wie auch schon in
anderen asiatischen L&ndern, bisher ge-
scheitert.

Bis heute stammt der Uberwiegende
Teil des auf dem Markt angebotenen
Honigs noch aus den Ernten von wilden
Bienenvélkern die von Honigjagern einge-
bracht werden. Diese gewinnen den
Honig dadurch, daB sie die Bienen durch
Rauch und Feuer von ihren Waben ver-
treiben. Verdeckelter und unverdeckelter
Honig wird teilweise mit der Brut aus den
Waben gepreBt, gefiltert und dann in Fla-
schen zum Verkauf angeboten. Haufig



372 VT Laude et al

wird dieser von Zwischenhandlern aufge-
kauft, durch Erhitzen haltbar gemacht, mit
Zuckersirup verschnitten und dann als
reiner “Gebirgshonig” oder “Palawan-
Honig” verkauft.

Aufgrund dieser Behandlungsmethoden
steht die Qualitat des philippinischen
Honigs in einem schlechten Ruf. Darunter
leiden auch die Imker, die nicht selten
Schwierigkeiten beim direkten Absatz
ihres Honigs haben.

Uber die Qualitat und die Zusammen-
setzung philippinischer Honige liegen bis
heute nur wenige Untersuchungen vor.
Diese Studie soll dazu beitragen, einen
ersten Eindruck von der Qualitat der
philippinischen Honige zu gewinnen.
Dazu wurden folgende wichtige physiko-
chemische Parameter untersucht: Wasser-
gehalt; Aschegehalt; Saccharose-, Gluko-
se- und Fruktosegehalt; elektrische
Leitfahigkeit; pH-Wert; Invertaseaktivitat;
Gehalt an freier Séaure; Lactongehalt;
Gesamtsauregehalt; Hydroxymethylfurfu-
ralgehalt (HMF).

MATERIAL UND METHODEN

Herkunft der Honigproben

Es wurden 55 Honige untersucht, die auf Mark-
ten, aus verschiedenen Laden oder direkt von
Imkern aufgekauft wurden. Der (berwiegende
Teil der Honige stammt von der Insel Luzon.
Die Proben wurden nach Befragung der Imker
entsprechend der drei verschiedenen Bienenar-
ten in Apis mellifera- (n = 27), Apis cerana- (n =
9) und Apis dorsata-Honige (n = 5) unterteilt.
Honige, deren Herkunft unbekannt war wurden
in einer vierten Gruppe als kommerzielle Honige
eingestuft (n = 14). Die Proben wurden bis zum
Ende der Untersuchungen bei 4-7 °C im Kihl-
schrank gelagert.

Bestimmung der physiko-chemischen
Parameter

Wassergehalt

Der Wassergehalt des Honigs wurde mit Hilfe
eines Atago Abbé-Refraktometers (Modell 3 T)
nach der Methode von Chataway (1932) be-
stimmt. Die Werte wurden auf die standard Tem-
peratur von 20 °C korrigiert, wobei dem abgele-
senen Refraktionsindex bei héheren Temperatu-
ren der Honigproben der Faktor 0,00023 pro
Grad Celsius zugerechnet wurde. Aus dem kor-
rigierten Refraktionsindex wurde nach der Cha-
taway-Tabelle der Wassergehalt berechnet.

Elektrische Leitfahigkeit
und Aschegehait

Die Bestimmung der elektrischen Leitfahigkeit
erfolgte in einer 20%-igen Honigldsung,
bezogen auf den Trockensubstanz-gehalt der
Proben. Sie wurde nach der Methode von
Vorwohl  (1964) mittels eines WTW-
Leifdhigkeitsmessers, Modell LF 530, bestimmt.

Fur die Bestimmung des Aschegehaltes
wurden exakt 5 g Honig in einem Muffelofen
etwa 12 Stunden lang bis zur Gewischtskons-
tanz bei 550-600 °C erhitzt. Im AnschluB daran
wurde der Aschegehalt durch Wagung festge-
stellt.

Zucker

Die quantitative Bestimmung von Glukose, Fruk-
tose and Saccharose wurde nach dem enzyma-
tischen UV-Test von Boehringer-Mannheim
GmbH durchgefiihit. Die Messungen erfolgten
bei 340 nm und wurden mit einem Milton Roy
Spectralphotometer, Modell Spec 301, vorge-
nommen.

Elektrische Leitfihigkeit

" und Aschegehalt

Die Werte der elektrischen Leitfahigkeit lagen
zwischen 65 und 3210 uS/cm bei einem Mittel-
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wert von 755 uS/cm. Die hochsten Werte
wurden in Honigproben aus Apis mellifera-
Voélkern gemessen, gefolgt von Proben aus dor-
sata-Volkern, wahrend Honige von Apis cerana-
Kolonien und kommerzielle Proben vom Markt
deutlich niedrigere Werte aufwiesen (Tabelle I).

Bei der Bestimmung des Aschegehaltes
zeigte sich ein Zusammenhang mit der elektri-
schen Leitfahigkeit. In Honigen mit hohen elek-
trischen Leitfahigkeiten fanden sich hohe Asche-
gehalte und umgekehrt (r = 0,96). Die Varia-
tionsbreite aller Honige lag zwischen 0,0% und
0,77%, bei einem Mittelwert von 0,19%. Dane-
ben zeigte sich eine weitere Korrelation zwi-
schen Leitfahigkeit und dem pH-Wert der Honig-
proben (r= 0,36).

pH-Wert, freie Saure, Lactonzahl
und Gesamtsduregehalt

Die Bestimmung der freien Saure, der Lacton-
zahl und der Gesamtséaure des Honigs erfolgte
nach den Methoden der Codex Alimentarius
Kommission (1969).

Der pH-Wert des Honigs wurde mittels eines
Orion pH-meters bestimmt.

Hydroxymethylfurfural (HMF)

Die Bestimmung des HMF-Gehaltes erfolgte
nach der Methode von Winkler (1955). Das
HMF reagiert mit dem Nachweisreagenz unter
Bildung eines roten Farbstoffes, dessen Intensi-
tat kolorimetrisch gemessen wird.

Invertase-Aktivitat

Die Bestimmung der Invertase erfolgte nach der
Methode von Siegenthaler (1977). Sie beruht
auf der spektralphotometrischen Erfassung von
p-Nitrophenol, welches durch die a-
Glucosidasewirkung aus  p-Nitrophenol-o-p-
glucopyranosid freigelegt wird.

ERGEBNISSE

Wassergehalt

Der Wassergehalt der Honigproben be-
wegte sich in einer Spanne von 15,3-
30,4%. Der Durchschnitt aller Proben lag
bei 20,3% (nach Chataway).

Nach der Aufteilung der Honige entspre-
chend ihrer Zugehdrigkeit zu den jeweili-
gen Bienenarten zeigte sich, daB offen-
sichtlich ein Zusammenhang zwischen der
Betriebsweise und dem Wassergehalt be-
steht. So fanden sich in Apis mellifera-
Honigen mit durchschnittlich 19,5% die
niedrigsten Gehalte, gefolgt von den kom-
merziellen Honigen die auf dem Markt ge-
kauft wurden (20,0%). Die Honige aus
Apis cerana-Volkern lagen im Durchschnitt
bei 22,0%, die Honige aus Apis dorsala-
Kolonien wiesen mit 23,1% den héchsten
Wassergehalt auf (Tabelle 1).

Zucker

Saccharose

Der Saccharosegehalt aller untersuchten
Honigproben bewegte sich zwischen Null
und 22,2%, bei einem Durchschnitt von
4,62%. Die niedrigsten Werte wurden in
Honigen aus Voélkern von Apis mellifera
gefunden, die hochsten Werte in den
Proben aus Apis cerana-Volkern. In Grup-
pen zusammengefaBt errechnete sich fur
Apis mellifera-Honige ein Mittelwert von
1,97%, gefolgt von Honigproben aus Apis
dorsata-Vélkern (3,59%).
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Tabelle I. Physiko-chemische Eigenschaften einiger philippinischer Honige.

Parameter Apis mellifera  Apis dorsata Apis cerana Komm Honige X
n=27 n=5 n=9 =14 n =55

Wassergehalt (%) 196+ 16 231+ 23 220+ 3,7 200 + 32 203 + 27
Elektr Leitf (us/cm) 1152+ 873 1025+ 606 376 + 362 209 + 127 755 + 770
Asche (%) 029 £0,18 029 + 0,21 0,09+0,i1 0,05 £ 0,03 0,19 = 0,18
Saccharose (%) 1,97 £2,81 3,59 + 3,90 951+4,12 727 + 7,16 462 + 539
Glukose (%) 287 + 41 305+ 27 272+ 31 308 £ 72 293 £ 50
Fruktose (%) 344 + 3,7 314+ 53 269+ 39 271 + 66 31,1 = 58
Fruktose/Glukose 1,21 £+0,13 1,02 £+ 0,10 0,99+0,09 0,88 + 0,12 1,07 + 0,19
pH-Wert 428 +036 4,18 + 0,40 3,98+0,32 3,70 + 0,48 4,06 + 045
Freie Saure (maeq/kg) 49,9 214 679 + 376 350+169 315 + 179 419 + 223
Lacton (maeg/kg) 10,7 £+ 47 85 = 75 10,0+ 46 73 = 47 94 % 48
Gesamtiséure (maeqg/kg) 60,5 +234 693 £37,65 450+20,0 388 + 19,8 522 + 255
HMF (ppm) 26,3 £+40,6 90,6 +198,1 51,5+48,9 324,3+140,8 106,9+154,0
Invertase (U/kg) 38,0 +424 458 + 366 44 + 35 22 + 62 236 *+ 359
n = Anzahl der Proben.
x = Anzahl aller untersuchten Honigproben.

Diese beiden Gruppen unterscheiden Fruktose

sich deutlich von den Honigen aus Apis
cerana-Vélkern mit einem Mittelwert von
9,51%, sowie von den kommerziellen, auf
dem Markt gekauften Honigen mit einem
Mittelwert von 7,27% (Tabelle 1).

Glukose

Der Glukosegehalt aller untersuchten Ho-
nigproben schwankte zwischen 18,9 und
41,1%, bei einem Mittelwert von 29,3%.
Die Mittelwerte der Honige aus den ver-
schieden Herkiinften liegen sehr eng bei-
einander. Den héchsten Glukosegehalt
zeigten die kommerziellen Proben (3,08%),
gefolgt von Honigen aus Apis dorsata-
Vélkern (30,5%). Die Honige aus den Vdl-
kern der europaischen Bienen enthielten
28,7%, Proben aus Apis cerana-Volkern
27,2% Gilukose (Tabelle 1).

Die Fruktosegehalte in philippinischen Ho-
nigen variieren von 13,6 bis 41,4%, bei
einem Mittelwert von 31,1%. Dabei zeigen
die Proben aus Apis mellifera-Vélkern die
héchsten Werte (34,4%), Honige aus Apis
dorsata-Volkern liegen im Durchschnitt bei
31,4%. Zwischen den Honigen aus Apis
cerana-Volkern (26,9%) und den kommer-
ziellen auf dem Markt gekauften Proben
(27,1%) bestehen keine groBen Unter-
schiede in der Fruktosezusammensetzung
(Tabelle I).

Bei der Berechnung des Fructose-
Glukose-Verhdltnisses aller Honigproben
unterschiedlicher Herkunft ergibt sich ein
Mittelwert von 1,07, bei einer Variations-
breite von 0,72 bis 1,34. Der niedrigste
Durchschnittswert fand sich in Honigen un-
bekannter Herkunft (0,88). Etwas hoher
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lag das Glukose-Fruktose-Verhaltnis in
Proben aus Apis cerana-Volkern (0,99),
gefoigt von Proben aus Apis dorsata Vol-
kern (1,02). Honige aus Apis mellifera-
Vélkern hatten mit einem Mittelwert von
1,21 das hochste Fruktose-Glukose-
Verhéitnis (Tabelle ).

pH-Wert, freie Sdure, Lactonzahl
und Gesamtsduregehalt

Der pH-Wert aller untersuchten Honigpro-
ben lag zwischen 3,01 und 4,76, bei einem
Mittelwert von 4,06. Honigproben aus Vol-
kern der européischen Honigbiene lagen
im Mittel bei 4,28. Proben aus Vélkern der
einheimischen Bienenrasse Apis dorsata
hatten einen durchschnittlichen pH-Wert
von 4,18, die Honige von Apis cerana-
Volkern lagen bei 3,98. Die niedrigsten pH-
Werte zeigten die Honigproben unbekann-
ter Herkunft mit einem Mittelwert von 3,70
(Tabelle I).

Die Bestimmung des Gehaltes an freier
Saure erbrachte Werte, die von 9,5 bis
96,3 maeg/kg gestreut waren, bei einem
Mittelwert von 41,9 maeg/kg. Nach der
Einteilung der Honige entsprechend ihrer
Gruppenzugehdrigkeit ergab sich fir die
Proben aus Apis mellifera-Vélkern ein Mit-
telwert von 49,9 maeq/kg, fur Honige aus
Apis dorsata-Vélkern 67,9 maeqg/kg. Den
geringsten Gehalt an freier Saure hatten
die Honigproben unbekannter Herkunft,
mit einem Mitteiwert von 31,5 maeg/kg
(Tabelle 1). Eine Korrelation zwischen dem
Gehalt an freier Saure und dem Wasserge-
halt der Honige konnte nicht nachgewie-
sen werden (r = -0,15).

Bei der Bestimmung der Lactonzahl der
Honige streuten die Einzelwerte von Null
bis 15,8 maeg/kg, bei einem Mittelwert von
9,4 maeq/kg. Dabei wurden in der Gruppe
der Apis mellifera-Volker die héchsten Mit-

telwerte gemessen (10,7), gefolgt von den
Proben aus Apis cerana-Vélkern (10,0)
und den Honigen aus Apis dorsata-Voélkern
(8,5). Die niedrigsten Lactonzahlen zeigten
die kommerziellen Honigproben mit einem
Mittelwert von 7,3 maeqg/kg.

HHydroxymethylifurfural (HMF)

Die Messung der Honige erbrachte Werte,
die zwischen 1 ppm und 481 ppm streuten.
Der errechnete Mittelwert aller Proben lag
bei 106,9 ppm.

Bei der Auswertung der Ergebnisse,
entsprechend der jeweiligen Herkunft der
Proben, ergaben sich folgende Mittelwerte:
die Honige aus Volkern der europaischen
Biene lagen bei 26,3 ppm, Proben aus
Apis cerana-Vélkern bei 51,5 ppm, Honige
aus Apis dorsata-Vélkern bei 90,6 ppm.
Die absolut héchsten Werte wurden bei
den kommerziellen Honigen unbekannter
Herkunft gemessen (324,3 ppm) (Tabelle
1). Die HMF-Gehalte der Honige sind nega-
tiv mit den entsprechenden Invertaseaktivi-
taten korreliert (r = —0,40).

Invertaseaktivitit

Die gefundenen Werte zeigten eine groBe
Variationsbreite und lagen zwischen Null
und 216 U/kg Honig (Siegenthaler-
Einheiten). Die Einteilung der Honige be-
zuglich ihrer Gruppenzugehdrigkeit er-
brachte fur Proben aus Apis dorsata-
Volkern den hochsten Gesamtmittelwert
(45,8 U/kg), gefolgt von Honigen aus den
Vélkern der europaischen Bienen (38,0 U/
kg). Sehr niedrige Werte zeigten die
Proben aus Apis cerana-Volkern (4,4 U/
kg), sowie die Honige unbekannter Her-
kunft (2,2 U/kg) (Tabelle 1).



376 VT Laude et a/

DISKUSSION

Die Untersuchung von 55 philippinischen
Honigen hat gezeigt, daB deren physiko-
chemische Zusammensetzung von den
uns bekannten Werten anderer Honige eu-
ropaischer und berseeischer Herkunft
zum Teil sehr stark abweicht.

Bei der Betrachtung der einzelnen Pa-
rameter fallt auf, daB der Wassergehalt
der Honige relativ hoch liegt, insbesondere
der von Proben der einheimischen Bienen-
arten Apis cerana und Apis dorsata.

Die Wassergehalte in philippinischen
Honigproben aus Apis dorsata- und Apis
mellifera-Volkern wurden von Minh et al
(1971) untersucht. Die Autoren berichten
von hdheren Wassergehalten in Apis dor-
sata Honigen im Vergleich zur Honigprobe
aus einem Apis mellifera Volk. Von hohen
Wassergehaiten in Proben aus Apis
cerana- und Apis dorsata-Volkern berich-
ten auch Mitra und Mathew (1968),
Phadke (1967a, 1968), sowie Nair und Mit-
arbeiter (1950) in indischen Honigen. Im
Gegensatz dazu fanden Giri (1938) und
Phadke (1962, 1967b) in indischen Honig-
proben aus Apis cerana-Volkern relativ
niedrige Wassergehalte. Gleiches berich-
ten Latif und Mitarbeiter (1956} von paki-
stanischen Honigen sowohl aus Apis dor-
sata- als auch aus Apis cerana-Voélkern.

Fir die hohen Wassergehaite in Honi-
gen aus Volkern der lokalen Bienenarten
gibt es mehrere Griinde:

1) Honige von Apis dorsata-Vélkern
werden Uberwiegend von “Honigjagern”
gesammelt, wobei nicht selten gleichzeitig
verdeckelter und unverdeckelter Honig
aus den Waben ausgepre3t wird;

2) Apis cerana-Bienen werden auf Grund
ihrer Aggressivitdt und Schwarmneigung
bevorzugt von einheimischen Imkern ge-
halten, die die Volker dann abschleudern
wenn Honig vorhanden ist, ohne auf den
Wassergehalt Ricksicht zu nehmen;

3) Honigjager und traditionnelle Imker
haben mangels technischer Ausriistung
keine Mbglichkeiten ihren Honig nachzu-
trocknen;

4) die lokalen Bienenarten Apis dorsata
und Apis cerana sind von Haus aus
“Wanderbienen”, die ihren Standort dann
verlassen, wenn das Trachtangebot ver-
siegt. Da die Bienen den Honig nur fiir
einen kurzen Zeitraum lagern missen, ist
ein hoher Wassergehalt nicht von Nachteil;

5) Honige aus Léndern mit feucht warmen
Klima tendieren immer zu héheren Was-
sergehalten, da die Trocknung des Honigs
erschwert ist.

Bei der Betrachtung der elektrischen
Leitfahigkeit fallt auf, daB einige Honigpro-
ben in einer GréBenordnung liegen, die die
hohen Werte von mineralstoffreichen Ho-
nigtauhonigen noch Ubersteigen. Nach
Vorwoh! (1964) kann die Bestimmung der
elektrischen Leitfahigkeit eines Honigs
zur Unterscheidung von Bliten- und
Honigtauhonigen herangezogen werden.
Daneben gibt sie in Verbindung mit der
Messung des Aschgehaltes einen Hinweis
auf eine mogliche Verfalschung des
Honigs durch Zuckerfiitterung oder andere
“Zuckerersatzprodukte”. Nach unseren bis-
herigen Erfahrungen erwecken sowohl
Honige mit extrem niederen, als auch mit
Werten von mehr als 1600 ps/cm den Ver-
dacht einer Verfalschung.

Die Pollenanalyse dieser Proben hat er-
geben, daB es sich bei den letzt genann-
ten Honigen fast ausschlieBlich um Sorten-
honige aus der Tracht von Kokospalmen
handelt, die neben Nektar auch extraflora-
len Honigtau abscheiden. Der extraflorale
Honigtau scheint fir die hohe elektrische
Leitfahigkeit dieser Honige verantwortlich
zu sein.

Honige mit hohen Wenten der elektri-
schen Leitfahigkeit zeigten auch hohe
Aschegehalte (r=0,96).
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Dabei Uberstiegen sogar drei Proben
den flr Blitenhonige im Codex Alimentari-
us festgelegten Hochstwert von 0,6%. Von
hohen Aschegehalten in indischen Honi-
gen aus Apis cerana- oder Apis dorsata-
Vélkern berichten auch Nair und Mitarbei-
ter (1950), sowie Mitra und Mathew
(1968), wobei die zulassigen Hochstwerte
zum Teil deutlich Uberschritten wurden.

Das Zuckerspektrum philippinischer
Honige unterscheidet sich nicht wesentlich
von dem anderer Honige. Eine Ausnahme
bildet der Saccharosegehalt in Honigpro-
ben aus Apis cerana- Vélkern und in den
kommerziellen Proben.

Nach Deifel (1985) enthalien unreife
Honige und Fitterungshonige einen héhe-
ren Rohrzuckergehalt, der jedoch durch
den EinfluB der Invertase und des ver-
gleichsweise niedrigen pH-Werts des
Honigs langsam abnimmt. Maurizio (1964)
berichtet, daB3 bestimmte reife Sortenhoni-
ge erhohte Rohrzuckergehaite aufweisen.

Vorwoh! (1968) fand bei Honigen von
Apis cerana eine ‘“artspezifische” natrli-
che Fermentschwache vor, die sich aber
nur auf die Diastaseaktivitat erstreckte,
wahrend die Invertaseaktivitaten in unter-
suchten Honigen normal waren.

Bei der Pollenanalyse zeigen einige
dieser Honige verringerte Sedimentgehal-
te. Daneben haben diese Honige die nie-
drigsten Werte der elektrischen Leitfahig-
keit und die geringsten Aschegehalte. Es
liegt daher die Vermutung nahe, daB der
hohe Saccharosegehalt nicht der natlrli-
chen Verhaltnissen entspricht, sondern
durch eine Zufutterung von Rohrzucker an
die Bienen, oder durch eine nachtragliche
Beimengung von Zuckersirup in den Honig
verursacht wurde. Diese Vermutung wird
noch dadurch gestutzt, daB bei nahezu
allen Arbeiten, die sich mit dem Zucker-
spektrum von Apis dorsata- und Apis
cerana-Honigen befassen, Gehalte gefun-

den wurden die deutlich unter 5% lagen.
Eine Ausnahme hiervon bildet die Arbeit
von Mitra und Mathew (1968) wo Maximal-
werte von bis zu 7,9% gefunden wurden,
sowie die Verdffentlichung von Nair und
Mitarbeitern (1950), wobei jedoch nur eine
einzige Honigprobe untersucht wurde, die
einem Saccharosegehalt von 5,9% auf-
wies und damit in den Bereich der Honig-
verfalschung eingestuft werden muB.

Die anderen Parameter wie der pH-
Wert oder die Lactonzahl zeigten keine Ab-
weichungen von der Norm. Eine Ausnah-
me bildet der hohe Gehalt an freien
Séauren in Honigen aus Apis dorsata- und
Apis mellifera-Volkern. Insbesondere die
Honige aus Apis dorsata-Vélkern waren
sehr wasserreich und zeigten teilweise An-
zeichen der Fermentation. Die in den Honi-
gen enthaltenen Hefen bilden aus den ver-
schiedenen Zuckern Alkohol und oxidieren
diesen schlieBlich zu Essigsaure, was den
Gehalt an freien Sauren ansteigen laBt.
Die beschriebenen Reaktionen laufen be-
vorzugt in wasserreichen, unreifen Honi-
gen bei héheren Temperaturen ab.

Die Untersuchung der Honige auf
Warme- und/oder Lagerschaden zeigte,
daB viele der Proben den im Codex Ali-
mentarius geforderten Werten nicht ent-
sprechen. Bei der Messung des HMF-
Gehaltes lagen nur 31 von 55 Honigen
unter dem zulassigen Héchstwert von 40
ppm. Die Ursache fir die hohen HMF-
Werte ist sicherlich auch durch die Form
der Honiggewinnung bedingt. Nicht selten
werden die entnommenen Honigwaben
aufgekocht, um das Wachs vom Honig zu
trennen. Die Behandlung des Honigs wirkt
sich natirlich auch auf dessen Enzymge-
haite aus. Honige mit hohen HMF-Werten
zeigten verringerte  Invertaseaktivitaten
(r =-0,40), in manchen Honigen lag die In-
vertaseaktivitdt sogar unter der Nachweis-
grenze.
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Die Untersuchungen haben gezeigt,
daB die Qualitat der philippinischen
Honige nicht gut ist.

Bei der Beurteilung aller untersuchten
Honigproben nach den Richtlinien der
Codex Alimentarius Kommission anhand
der Parameter: Wassergehalt; Aschege-
halt; Saccharosegehalt; Gehalt an freier
Saure; und Hydroxymethylfurfuralgehalt
erfillten nur 6 von 55 Honigproben die er-
forderlichen Normen. Davon kamen 5
Proben aus Vélkern von Apis mellifera und
eine Probe aus einem Apis cerana-Volk.
Die wichtigsten begrenzenden Parameter
waren fir Honige aus Voélkern der européi-
schen Bienen der Gehalt an freier Saure,
fur Honige aus Apis cerana-Vélkern der
Saccharosegehalt, fir Proben aus Apis
dorsata-Volkern der Gehalt an freier Saure
in Verbindung mit einem zu hohen Was-
sergehalt und fur die kommerziellen
Honige ein zu hoher Hydroxymethylfurfu-
ralgehalt.

Die beobachteten Unterschiede in der
Zusammensetzung des Honigs verschie-
dener Bienenarten sind sicherlich nicht art-
spezifisch, mit Ausnahme des Wasserge-
haltes. Die gefundenen Unterschiede sind
wahrscheinlich auf verschiedene Betriebs-
weisen, sowie auf unterschiedliche Gewin-
nungs-, Lagerungs- und Behandlungsme-
thoden des Honigs durch den Imker und/
oder Honighandler zurlickzufhren.

Nach Untersuchungen von Koeniger
und Vorwohl (1979) kdnnen vorhandene
Trachtpotentiale durch verschiedene Bie-
nenarten jedoch auch unterschiedlich ge-
nutzt werden, was durch die Polienanalyse
der entsprechenden Honige noch genauer
bestimmt werden soll.

Summary -— The physico-chemical
properties of some Philippine honeys.
Fifty-five honeys were collected from local
apiaries and commercial outlets and ana-

lyzed for their physico-chemical properties
so that the honeys could be characterized.
The samples were grouped according to 3
different honey bee species: Apis mellifera
(27 samples), Apis dorsata (5 samples)
and Apis cerana (9 samples). Honeys of
unknown honey bee source were catego-
rized as commercial (14 samples). The fol-
lowing parameters were analyzed:

— moisture content, based on the method
of Chataway (1932);

—~ electrical conductivity, based on the
method of Vorwohl (1964);

— ash content, determined by heating the
honey at 600 °C to constant weight;

— pH value;

~ free acidity, lactone and total acidity, via
the method described to the Codex Ali-
mentarius Commission (1969);

— glucose, fructose and sucrose content,
via the UV-test of Boehringer. All absor-
bance readings were carried out at 340
nm;

— HMF determination, by the method of
Winkler (1955);

—~ invertase activity according to the meth-
od of Siegenthaler (1977).

The results indicated that there were no
significant differences in the physico-
chemical properties of some Philippine
honeys from different bee species except
the moisture content, which is high in hon-
eys from local bees Apis dorsata and Apis
cerana, and low in honeys from colonies of
Apis mellifera and in “commercial” sam-
ples. All other differences in HMF content,
invertase activity, glucose content, ash and
electrical conductivity seem to be influ-
enced by different methods of beekeeping
or treatment of honey by the beekeeper,
and not due the different usage of honey
sources by the bee species. The results
show that the standard of quality of Philip-
pine honeys is not high. By comparing the
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parameters —moisture, ash, glucose, free
acidity and HMF- with the limits proposed
by the Codex Alimentarius Commission,
conformity to single parameters were as
follows; moisture content 41, ash content
53, sucrose content 35, free acidity 26 and
HMF content 31. Only 6 out of 55 samples
conformed to all 5 parameters.

honey / physico-chemical property /
Apis dorsata/ A cerana / the Philippines

Résumé —  Propriétés physico-
chimiques de quelques miels des Phi-
lippines. Cinquante-cing miels ont été pré-
levés dans des ruchers locaux et des ma-
gasins, et analysés du point de vue
physico-chimique afin de les caractériser.
Les échantillons ont été regroupés selon
'espéce d'abeille qui avait produit le miel.
Vingt-sept échantillons provenaient d'Apis
mellifera, 5 d'Apis dorsata et 9 d'Apis cera-
na. Les miels dont on ne connaissait pas
I'origine ont été classés comme miels du
commerce (14 échantillons). Les parame-
tres suivants ont été analysés : teneur en
eau, daprés la méthode de Chataway
(1932); conductibilité électrique, d'aprés la
méthode de Vorwohl (1964); teneur en
cendres par chauffage du miel a 600 °C
pour 'amener a un poids constant; pH, aci-
dité libre, lactones et acidité totale d'aprés
les méthodes décrites par la Commission
du Codex Alimentarius (1969); glucose,
fructose et saccharose par le test UV de
Boehringer, toutes les lectures d'absorban-
ce étant faites a l'aide d'un spectrophoto-
métre Milton Roy a 340 nm; teneur en
HMF par la méthode de Winkler (1955);
activité de l'invertase par la méthode de
Siegenthaler (1977). Les résultats mon-
trent qu'il n'y a pas de différence significati-
ve du point de vue des propriétés physico-
chimiques entre les miels philippins prove-
nant des diverses espéces d'abeilles, sauf

pour la teneur en eau. Celle-ci est élevée
dans les miels locaux d'Apis dorsata et
d'Apis cerana, et faible dans ceux prove-
nant des colonies d'Apis mellifera et dans
les miels «commerciaux». Toutes les au-
tres différences portant sur la teneur en
HMF, l'activité de l'invertase, la teneur en
glucose et en cendres, la conductibilité
électrique, semblent dues aux diverses
méthodes apicoles ou au traitement du
miel par |'apiculteur, mais pas a l'utilisation
différente des sources de miel par les di-
verses espéces d'abeilles. La qualité des
miels philippins n'est pas élevée. Si l'on
compare les résultats avec les limites pro-
posées par le Codex Alimentarius, 41
échantillons sont dans les normes pour la
teneur en eau, 53 pour la teneur en cen-
dres, 35 pour la teneur en saccharose, 26
pour l'acidité libre et 31 pour la teneur en
HMF. Mais seuls 6 échantillons sur les 55
sont conformes en ce qui concerne I'en-
semble des 5 paramétres.

miel /  caractéristique  physico-
chimique / Apis dorsata /| Apis cerana /
Philippines
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