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Honig - seine Zusammensetzung,
Zuckerarten und ihre Wirkung auf \

Kristallisation & Konsistenz

zusammensetz von Honig

aubenzucker (Glucose) —ca. 30-35 %

ccharose (Rohrzucker) = < 5 %

altose, Melezitose u. andere Mehrfachzucker = 5-1

assergehalt: 15-18 %

. eitere Bestandteile: Enzyme, Mineralstoffe, Amin

#" organische Sauren, Pollen, Aromastoffe
Fructose- und Glucose-Verhaltnis ist entscheidend fur die
Kristallisation und Konsistenz.

.
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Zuckerarten und ihre Eigenschaften
Zuckerart Eigenschaften Einfluss auf Konsistenz Einfluss auf Kristallisation
h;:r ose Sehr sUf, Macht Honig fllssiger Verlangsamt Kristallisation
4 htzucker) gut wasserldslich
C) 3& Weniger sUf, Macht Honig fester Fordert schnelle
2 [Traubenzucker)h Kristallisation
Saccharose Ubergangszucker Geringer Einfluss Kaum relevant, meist wenig
(Rohrzucker) enthalten
5 Maltose & Mittlere Size Unterstltzen cremige Stabilisieren Mischformen

andere
Mehrfachzucker

4
Honigsorten nach Kristallisationsverhalten
Honigsorte Dominanter Zucker Konsistenz Kristallisationsverhalten
Akazienhonig Fructose Sehr flissig Kristallisiert kaum
'f‘?w;'f‘f” ! Waldhonig / Fructose & Dickfllssig Sehr langsame Kristallisation
3 ’ e Tannenhonig Mehrfachzucker bis zéh
Blutenhonig  Ausgeglichen Cremig Mittelschnell
A Lindenhonig  Glucosebetont zah, kristallin Relativ schnell
<] : Raps- oder  Glucose Sehr fein fest Sehr schnell
o ' Kleehonig kristallin
Sonnen- Glucose Kérnig, cremig  Schnell

blumenhonig

Zusammenhang: Zuckeranteil @ Konsistenz 2 Kristallisation

* Hoher Fructoseanteil = fllssiger Honig, langsame Kristallisation

» Hoher Glucoseanteil = cremiger oder fester Honig, schnelle Kristallisation

» Gleichgewicht beider Zucker = feincremige Textur, typische ,Streichhonige*

*» Temperatur & Lagerung beeinflussen zusatzlich die Kristallisation (kUhl & dunkel
= schnellere Kristallisation).
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