
ARfD (RHmV-Def.)

102
als Dimethoat ber.

Dimethoat
Omethoat

Gehalt in mglkg FS

0,18
0,09

ARfD (akutes Risiko)

271
als Dimethoat ber.

ARfD-Berechnung für akutes Risiko: =

Dimethoat + 6 x Omethoat
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Eine Fil tration von Honigen ist in der Ho-
nigverordnung vom 29.1.2004 [1] zugelas-
sen und soll dazu dienen, Kristall isations-
keime zu entfernen. Infolgedessen bleibt
der Honig länger flüssig und damit auch
länger haltbar. Diese Honige müssen die
Bezeichnung "Gefilt erter Honig" tragen
und dürfen nicht mit einer botanischen
oder regionalen Herkunft oder mit beson-
deren Quali tätsmerkmalen gekennzeichnet
sein.

Da jedoch auch ein Großteil der Pollen
entfernt wird, ist eine mikroskopische Be-
stimmung der Herkunft des Honigs nicht
mehr möglich. Die Gefahr einer Verfäl-
schung wächst, da gefilterte Honige gerin-
gerer Qualität mit naturbelassenen Honig-
en hoher Qualität vermischt werden kön-
nen und dieses mikroskopisch nicht fest-
stellbar ist.

Technisch wird der Honig kurzzeitig
zur Verringerung der Viskosität erwärmt,
es wird Kieselgur als Filterhil fsmittel zuge-
fügt, und anschließend erfolgt die fi ltrati-
on durch Membranfilter.

Vergleichende Analysen gefi lterter und
ungefilterter Honige zeigten, dass vorallem

die Enzymaktivitäten der Saccharase nach
einer Filtration abnahmen, während viele
weitere Parameter wie Flavonoidspektren
oder Zucker profil e unbeeinflusst blieben.

Es wurde dann zunächst eine gelchro-
matographische Trennungen der Enzyme
nach einer modifizierten Applikation von
Bergner und Diemair [2] vorgenommen.
Durch Peakfraktionierung konnten ver-
schiedene Honigenzyme identifiziert wer-
den. Eine eindeutige Diff erenzierung ge-
filterter und ungefi lterter Honige ließ sich
indes anhand der Chromatogramme noch
nicht vornehmen.

Daraufhin wurden elektrophore tische
Untersuchungen von Saccharase-Isolaten
aus der Gelchromatographie durchgeführt.
Als Grundlage diente eine Methode von
Marshall und Williams [3]. Mitt els SDS-
PAGE und Coomassie-Färbung zeigte sich,
dass bei ungefilterten Honigen zwei domi-
nierende Banden mit den Molekularge-
wichten 40 und 65 kDa auftraten. Bei den
gefilterten Honigen hingegen war die 65-
kDa-Bande fast verschwunden, während
die Intensität der 40-kDa-Bande nahezu
unverändert blieb. Mi t Hilf e einer quantita-
tiven densitometrischen Analyse des Ban-
denspektrums und einer Berechnung des
Verhältnisses der Bande 40 kDa zu 65 kDa
konnten fi ltrierte Honige vom unfiltrierten
Erzeugnis eindeutig unterschieden werden
und auch ein Nachweis in Vermischungen
ist damit möglich.
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