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Eine Filtration von Honigen ist nach der Honigverordnung zugelassen [1] und dient dazu, Pollen 
zu entfernen, um damit die Kristallisation des Honigs zu verzögern. Es werden allerdings auch 
die Enzymaktivitäten, vor allem die der Saccharase, gemindert.

Ziel dieser Arbeit war es, eine nach der Honigverordnung erlaubte Filtration und auch eine nicht 
zulässige Zumischung filtrierter Honige zu naturreinen Honigen nachzuweisen.

Vorherige Arbeiten hatten bereits in den Gelchromatogrammen zu einer signifikanten Beein-
flussung der Enzym- bzw. Proteinfraktionen durch den Filtrationsvorgang geführt [2] (Abb. 1). 
Weitergehend wurden nun die Auswirkungen einer derartigen Behandlung auf die Proteine 
mittels SDS-PAGE (Natriumlaurylsulfat-Polyacrylamid-Gelelektrophorese)  untersucht [3]. 

Zur Probenvorbereitung wurde die Saccharase-Fraktion der Gelchromatographie konzentriert 
und mit Lämmli-Puffer und 2-Mercaptoethanol denaturiert [4]. Ein Gel, welches die Trennung von 
Proteinen zwischen 10 bis 200 kD ermöglicht, erwies sich als geeignet, da die Hauptbanden der 
Honigproteine in diesem Bereich liegen. Nach Anwendung der Coomassie-Färbetechnik erfolgte 
die quantitative Auswertung einzelner Proteinbanden densitometrisch.
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Schlussfolgerungen

1. Filtrierte und unfiltrierte Honig lassen sich 
durch Elektrophorese differenzieren.

2. Der Nachweis filtrierter Honige, die 
naturreinen Honigen zu mindestens 25 % 
beigemischt wurden, ist durch 
Elektrophorese möglich.
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Bei der Untersuchung unfiltrierter Honige mit unterschiedlichen Saccharase-Aktivitäten
zeigte sich, dass in den Saccharase-Fraktionen aller analysierten Honige, unabhängig von 
den Aktivitäten, jeweils zwei starke Hauptbanden mit den Massen 50 kD und 65 kD
dominieren (Abb 2). Der Quotient der Farbdichtewerte dieser beiden Banden lag zwischen 3 
und 7 mit einer Standardabweichung von s = 2,27. Messungen verschiedener Verdünnungs-
stufen der Isolate ergaben eine gute Linearität (Korrelationskoeffizienten bei 0,99) (Abb. 3).

Durch eine Filtration wurden die Eiweiße selektiv beeinflusst: Das Protein mit der Masse 65 
kD wurde sehr stark in seiner Menge minimiert und das Verhältnis der beiden oben 
genannten Banden verschob sich deutlich (siehe Tab. 1). 

Für die Zumischversuche wurden Mischungen jeweils eines filtrierten und eines unfiltrierten 
Honigs zu 25 %, 50 % und 75 % hergestellt und elektrophoretisch analysiert. Anhand der 
Verhältnisse der Banden 40 kD und 60 kD konnte gezeigt werden, dass Beimischungen von 
25 % eines filtrierten Honigs noch nachweisbar sind (Abb. 4, 5, Tab. 1). 

Abb. 1: GPC-Chromatogramme eines argentinischen Kleehonigs unbehandelt (links) und nach Filtration (rechts) 
(S: Saccharase-, D: Diastase-Aktivität)
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Abb. 4: unfiltrierter argentinischer Kleehonig (A), 
filtrierter amerikanischer Blütenhonig (B) 
sowie Beimischungen von B in A zu 25, 50 
bzw. 75 % (1: Bande 40 kD, 2: Bande 65 kD)
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Abb. 2: Elektrophorese verschiedener Sortenhonige          
(1: Proteinmarker, 2: Klee, 3: Wald, 4: Linde,    
5: Akazie)

Abb. 3: Linearitäten der Proteinbanden 40 kD und 
65 kD nach densitometrischer Auswertung 
der Elektrophorese eines Kleehonigs bei 
zunehmenden Verdünnungsstufen 
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Abb. 5: Verteilung der Bandenintensitäten 40 kD und  
65 kD nach der densitometrischen Auswer-
tung des Kleehonigs (A), des filtrierten Blü-
tenhonigs (B) und der Zumischungen 25, 50 
und 75 %
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filtrierter Zumischung
Kleehonig Honig 75% 50% 25%

40 kD 3280 3012 3072 3465 3408

65 kD 1120 85 125 254 362

40/65 2,9 35,4 24,6 13,6 9,4

Tab. 1: Verhältniswerte der Bandenintensitäten nach   
Abb. 4 und 5

A B 75 % 50 % 25 %

AreaArea

Verdünnungsstufe


