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Schaum oder Blasen?

— Beurteilung von Honig im Rahmen der Internationalen

DLG-Qualitatsprufung
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Des einen Freud - des anderen Leid. Bei Le-
bensmitteln kénnen Schaume sowohl Be-
geisterung als auch Argwohn des Verbrau-
chers zur Folge haben. Wéhrend beim Bier
die Schaumkrone ein emotionales Muss
darstellt, sind Blasen oder Schaume bei Ho-
nigen hingegen tabu. Eine der héufigsten
Fehleransprachen bei der Beurteilung von
Honig im Rahmen der Internationalen DLG-
Qualitatsprifung sind Blasen oder Schaum
auf der Oberflache. Allein im Jahr 2022 tra-
ten bei einem Viertel aller gepriifter Honige
diese Méangel auf [1]. Dabei versteht man
unter einem Schaum gasférmige Blaschen,
die von flissigen Wéanden eingeschlossen
sind. Doch wie viele Blasen ergeben einen
Schaum? Darliber streiten sich immer wieder
die Experten. Grund genug sich diese Mangel
genauer anzusehen.

Guter und béser Schaum?

Schaume auf Oberflachen von Lebensmitteln
kénnen nicht nur optisch schon aussehen,
sondern Ubernehmen auch interessante sen-
sorische Aufgaben. So wirkt beispielsweise
der Bierschaum als sogenannte Diffusions-
barriere. Ein Bier mit stabilem Schaum bleibt
lénger rezent und spritzig als eines ohne. Die
Freisetzung von Gasen und Aromastoffen
wird durch die Schaumkrone gehemmt. Au-
Berdem reichern sich bestimmte Aromastof-
fe im Bierschaum bevorzugt an. Beim Konsu-
mieren des Schaums erféahrt man durch die
verstérkte Freisetzung gebundener Aroma-
stoffe eine besondere retronasale Wahrneh-
mung im Mund-Rachen-Raum [2]. Auch er-
gibt ein cremiger Schaum ein ganz anderes
Mundgefiihl. Obwohl Bier und Honig liber das
Getrank Met (Honigwein) aufgrund ihrer His-
torie und der alkoholischen Garung einige
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Parallelen aufweisen, scheiden sich die Geis-
ter beim Thema Schaum. Denn Blasen auf
Honigen verunsichern viele Verbraucher, sie
konnten namlich darauf hinweisen, dass der
Honig von minderer Qualitdt oder gar
schlecht sei - gemaB des Ausspruchs: ,,Most
consumers eat with their eyes. They are of-
ten willing to accept food which does not
taste quite right, over food which looks
unpleasant.”

DLG-Qualitatsprifung fir Honig

Im Rahmen der jahrlichen DLG-Qualitatspri-
fungen werden Honige einer objektiven Be-
urteilung ihrer sensorischen Qualitat auch in
Hinblick auf deren Blasen- und Schaumbil-
dung unterzogen. Die Proben, welche aus der
laufenden Produktion entnommen sind,
werden den DLG-Experten aus Wissenschaft
und Praxis, die sich beruflich regelmaBig mit
der Beurteilung von Honigen beschéftigen,
fir die sensorischen Tests anonymisiert
vorgestellt. Das Ziel ist es anhand des pro-
duktspezifischen Honig-Priifschemas die
fachliche Fehlerfreiheit gemaB der technolo-
gischen Moglichkeiten, der bestehenden
Verkehrsauffassung und der guten Herstel-

lerpraxis (z. B. optimale hygienische Verar-
beitung) neutral zu beurteilen. Nur so werden
dem Verbraucher gerechte Testergebnisse
mit hoher Aussagekraft garantiert.

Nach hiesiger Verkehrsauffassung sollten
Honige keine Blasen oder sichtbaren Schaum
in Form kleiner Luftblaschen aufweisen (sie-
he Abbildung 1). Grundsétzlich kann sich
wahrend des Herstellungsprozesses durch
eingearbeitete Luft ein Schaum unterschied-
licher Auspréagung bilden, der unterbunden
oder entfernt werden muss. Im Allgemeinen
gilt Schaum auf Honig als ,nicht ansehnlich®
und optischer Makel [3].

Bei der Fehlerbeurteilung ist aber noch eine
Frage entscheidend: Lasst sich der festge-
stellte Fehler im Rahmen der wirtschaftli-
chen Zumutbarkeit Gberhaupt technisch
oder technologisch durch den Hersteller
verhindern? Lautet die Antwort nein, darf die
Fehleransprache nicht zu einem Abzug fiih-
ren. Wenn also in Abhangigkeit der Behand-
lung und Lagerung des Honigs Luftblaschen
grundsatzlich vermieden werden sollen, setzt
dies voraus, dass sich die sensorischen Ex-
perten detailliert mit der handwerklichen

Abb. 1: (A) Blasen auf einem festen/kristallinen Honig und (B) Schaum auf einem fliissigen Honig [4].
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und industriellen Herstellung des Honigs
auskennen. Somit gliedert sich eine jede
Fehleransprache in drei Dimensionen: ers-
tens die exakte Ansprache selbst, zweitens
die Ursache(n) des Fehlers und drittens die
mogliche(n) Abhilfe(n), welche zur Fehlerver-
meidung fiihrt bzw. fiihren.

Doch bevor Ursachen und Abhilfen in diesem
Artikel diskutiert werden, ist ein kleiner Ex-
kurs zur Schaumbildung angebracht.

Physik-Exkurs: Schaum

Damit Uberhaupt ein Schaum entstehen
kann, braucht es oberflachenaktive Substan-
zen und ein Gas. Die schaumstabilisierenden
Substanzen im Honig sind Proteine, das Gas
hingegen ist die Umgebungsluft, welche in
den Honig eingetragen wird. Der Proteinge-
halt in Honigen variiert von 0,2 % bis 2 % und
stammt vorwiegend von den Bienen selbst,
wobei der tGberwiegende Anteil Enzyme dar-
stellen - neben Aminoséuren und kolloidalen
EiweiBsubstanzen [3]. Daher kann, vergleich-
bar mit Bier, beim Honig von einem Protein-
schaum gesprochen werden.

Proteine sind dadurch charakterisiert, dass
sie sowohl hydrophobe (wasserabweisende)
als auch hydrophile (wasserliebende) chemi-
sche Gruppierungen (Aminosauren) im Mole-
kil enthalten. Aufgrund dieser Struktur ori-
entieren sie sich in der Grenzflache zwischen
Honig und Luft (flissig/gasformig), reduzie-
ren dort die Grenzflaichenspannung und
schaffen dadurch, wie in Abbildung 2 zu se-
hen, die Voraussetzungen fiir einen stabilen
Schaum mit unterschiedlich groBen Blas-
chen. Das bedeutet, der wasserliebende Teil
der Aminosaurekette geht in die Flissigkeit
(Honigwande zwischen den Luftbldschen)
und die hydrophoben Abschnitte ragen in
die Luft, also in die Blaschen. Dies be-
dingt die auBerordentliche Festigkeit des
Schaums.

Um den Kern der Schaumbildung zu verste-
hen, lohnt sich ein kurzer Blick auf die bereits
erwahnte Grenz- oder auch Oberflachen-
spannung. lhre physikalische Einheit ist New-
ton pro Meter (N/m). Das Verstandnis wird
besser, wenn man die Einheit - im Zahler und
Nenner - um Meter erweitert (Nm/m2 =]/
m2). Dann lasst sich die Oberflachenspan-
nung gleichzeitig als Grenzflachenarbeit bzw.
-energie (Joule) beschreiben, die aufgewen-
det werden muss, um die Grenzflache unter

Abb. 2: Nahezu geschlossene Schaumdecke an der
Oberflache eines festen Honigs [4].

isothermen Bedingungen um einen Quadrat-
meter (m2) zu vergroBern. Somit muss Arbeit
verrichtet werden, um die Flache zu vergro-
Bern. Hintergrund ist, dass hierbei ein Mole-
kil in der Flissigkeit (Honig) von seinen
Nachbarn allseitig angezogen wird, die Ge-
samtkraft ist null. Sitzt das Molekdl sehr na-
he der Oberflache, dann werden die Krafte
einseitig. Wie in Abbildung 3 dargestellt,
bleibt eine resultierende Kraft zum Flussig-
keitsinneren hin. Um sie zu liberwinden und
damit das Molekiil ganz an die Oberflache zu
bringen, braucht man Energie oder muss Ar-
beit aufwenden. Um die Oberflachenenergie
mdglichst gering zu halten (minimale Ober-
flache), nimmt ein ungestorter Tropfen daher
die Kugelform an. Die Molekularkrafte zwi-
schen den Molekiilen eines Stoffes werden
dabei als Kohasionskrafte bezeichnet.

Genau genommen handelt es sich bei Honi-
gen um einen flussigen Schaum, der aus
kleinen Luftbldschen besteht, die durch flis-

Abb. 3: (A) Molekil im Inneren der Fliissigkeit, das von
seinen Nachbarn allseitig angezogen wird, die resultie-
rende Kraft ist null. (B) Molekiil nahe der Oberflache, es
wirkt eine Kraft in das Fliissigkeitsinnere. (C) Im Innern
einer Flissigkeit hat ein Molekiil etwa zw6lIf Bindungen
zu Nachbarmolekiilen. An der Oberfldche sind es dann
nur noch neun, d. h. drei Bindungspartner fallen weg
und dafiir ist Energie notwendig.

sige Wande getrennt sind, welche von Prote-
inen, Zuckern (vor allem Fruktose) und Was-
ser (wassriger Phase bzw. Mutterlauge) ge-
bildet werden. Das Herabsetzen der Oberfl&-
chenspannung der wéssrigen Phase durch
Proteinanlagerung an der Grenzflache zum
Gas hat zur Folge, dass durch Einbringen der
Luft die so erzeugten Luftbldschen partiell
durch die Ausbildung einer Oberflachen-
schicht stabilisiert werden kdnnen. Dadurch
entstehen Schaumbldschen mit unterschied-
licher GroBe, Wandstarke und Lebensdauer.
Hierbei adsorbieren langkettige Proteinmole-
kiile an der Phasengrenzflache in Form von
Schleifen oder Molekiilketten und ragen in
die kontinuierliche Phase. Dort verhaken und
verschlingen sie sich mit Teilen der Protein-
molekdile, die an anderen Tropfen adsorbiert
sind. Dadurch werden die Tropfen unterein-
ander vernetzt. Die Schaumwénde haben
eine hohe Viskositat, so als waren die
Tropfen in einer Gelstruktur miteinander
verbunden.

Bei kleinen Blédschen mit dinnen Wanden
wird die Stabilitat durch Kapillarkrafte ver-
starkt. Die Flussigkeit wird in den Wanden
~gehalten® und flieBt nicht ab. Aber: Die Bla-
sen dirfen sich nicht beriihren, da sonst die
kleineren aufgrund ihres gréBeren Innen-
drucks von den groBe Blasen ,gefressen®
werden (Ostwald-Reifung).

Damit ein Schaum entstehen kann, muss
also Arbeit aufgewendet bzw. Energie wéh-
rend der Verarbeitung in den Honig eingetra-
gen werden.

Ursachen der Schaumbildung
bei der Honigverarbeitung

Grundsétzlich lassen sich zwei mogliche
Ursachen von Schaum in oder auf Honigen
feststellen: mikrobiologische oder verfah-
renstechnische Ursachen.

Als mikrobiologischer Grund ist zundchst die
Garung zu nennen. Sie wird durch osmotole-
rante Hefen verursacht. Diese Hefen kénnen
sich in Honigen mit einem erhohten Wasser-
gehalt vermehren. Die Vermehrung erfolgt
nicht nur an der Oberflache, sondern im gan-
zen Honig, wodurch es zu einer anfénglichen
schaumartigen Struktur des gesamten Ho-
nigs kommt. Spéter steigen die Gasblasen
zum Teil mit anhaftendem Honig noch oben
und kdnnen zu einem regelrechten Uberlau-
fen aus dem Honigglas fiihren.

erndhrung aktuell
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Abb. 4: GrundflieBschema der Honiggewinnung und -verarbeitung, wobei in der Industrie nach dem Mischen/
Homogenisieren unterschiedlicher Honige vor dem Abfiillen ins B2C-/B2B-Gebinde optional ein Entgasen/Entschau-

men durchgefiihrt wird.

In der Praxis gelangt die Luft aber eher wah-
rend der Honiggewinnung und -verarbeitung
in das Produkt. Abbildung 4 zeigt, worin die
Honiggewinnung und insbesondere sich die
industrielle und handwerkliche Honigverar-
beitung unterscheiden.

Im handwerklichen oder auch Hobbybereich
werden die Honigwaben per Hand von der
schiitzenden Wachsschicht befreit - im
Fachjargon ,Entdeckeln“ genannt - um an-
schlieBend in einer Honigschleuder den Ho-
nig durch Zentrifugalkrafte aus den Waben
zu schleudern. Der Honig flieBt aus der Ho-
nigschleuder tiber mehrere Siebe in Eimer
als Honiglagergebinde. An dieser Stelle
nimmt der Honig beim FlieBen aus den
Sieben in den Eimer Luft mit. Je héher die
Fallhéhe ist, desto mehr Luft kann ,mitge-
nommen® werden.

Wahrend der Lagerung steigen die Luftbla-
sen in Abhangigkeit u. a. von Honigsorte und
Raumtemperatur auf und kénnen entfernt
werden (Abschdumen).

Generell werden fllssige und kristalline (fes-
te) Honige unterschieden. Um letztere dem
Verbraucher moglichst fein-cremig zu ber-
geben ist es notwendig den Honig zu riihren.
Bei diesem Vorgang wird kristallisierender
Honig regelmaBig mittels Rihrer geriihrt, um
kleine Kristalle zu erzeugen. Dabei kann es
bei nicht sachgerechter Handhabung zu ei-
nem unerwiinschten Lufteintrag kommen. Zu
guter Letzt wird der Honig in Glaser abgefiillt.
Hier kann es in Abhéngigkeit von der Fallho-
he, d. h. Entfernung von Honiggebinde und
Glas, zu einer Mitnahme der Umgebungsluft
kommen, die sich spater als Bldschen im
Honig bemerkbar machen.

Im groBindustriellen Bereich werden kristal-
line Honige in Fassern angeliefert, verflissigt
und mit anderen Honigen gemischt. Um auch
hier homogene und/oder cremige Struktu-
ren zu erreichen, missen die Honige geriihrt
werden. Dabei kann es zu einem uner-
winschten Lufteintrag kommen.

In den weiteren Verarbeitungsschritten, ins-
besondere der Abfillung, konnen ebenfalls
durch die bekannten Ursachen Luft in den
Honig gelangen.

Vermeiden der Schaum-
oder Blasenbildung

Was kann getan werden, um das Vorhanden-
sein von Luftblasen in oder auf den Honigen
im Glas zu verhindern?

In der industriellen Honigverarbeitung sind
Prozesse bekannt, die einen Lufteintrag un-
terbinden oder im Nachhinein riickgéangig
machen konnen - zu nennen sind Vakuum-
anlagen, die Luft vollsténdig aus dem Honig
entfernen kdnnen. Bei sach- und fachgerech-
ter Handhabung ist somit eine Blasen- oder
Schaumbildung, auch im kleinen MaBstab,
nicht zu erwarten.

Der Hobbyimker kann an den drei der oben
genannten Stellen eingreifen. Beginnend mit
der Moglichkeit die aufsteigenden Luftblasen
im Lagergebinde mit einem Teigschaber zu
entfernen. Diesen Vorgang, der auch mehr-
mals durchgefiihrt werden kann, nennt man
»Abschdumen®. Beim anschlieBenden Cremi-
griihren muss darauf geachtet werden, dass
keine Luft eingetragen wird. Auch beim Ab-
fullen des Honigs ins Honigglas sollte auf die

Fehler

Blasen auf der Oberflache

(kristalliner Zustand)

Honig schaumig (flissiger Zustand)/ Oberflache schaumig

DLG-Fehler-Nr. 1648

2961/4026

Beschreibung

gut sichtbare, vereinzelte
(z&hlbare) Blasen auf und
knapp unter der Oberflache
oder am Oberflachenrand

Honig ist vollstandig schaumig und/oder Oberflache ist teilweise
(Schauminseln) bis vollstédndig mit Luftblaschen (geschlossene Schaumdecke)
bedeckt, wobei die Luftbldschen nicht vereinzelt vorliegen

Ursache(n) Géarung durch zu hohen Wassergehalt und Kontamination mit osmotoleranten
Hefen
Lufteintrag beim Riihren, Restentleerung aus Rihrtank, unzureichendes Abschdaumen, mangelndes Entgasen,
Lufteintrag beim Abfllen
Abhilfe(n) Wassergehalt beachten, sauberes Arbeiten

vermeiden

Abschdumen, Entgasen, Lufteintrag durch kontrolliertes Riihren vermeiden, Lufteintrag beim Abfiillen

Tabelle 1: Qualitétsfehler, deren Ursachen und mogliche Abhilfen.

ernahrung aktuell
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Fallhohe des Honigs geachtet werden. Je
geringer diese ist, desto weniger Luft wird
eingetragen.

Tabelle 1 fasst die beiden diskutierten Feh-
leransprachen, deren Ursachen sowie mog-
liche Abhilfen zusammen und grenzt dabei,
um nicht zuletzt die Ausgangsfrage zu
beantworten, Blasen und Schaum voneinan-
der ab.

Fazit

Aller Verbraucherskepsis zum Trotz sind vie-
le Aromastoffe in den feinen Luftbldschen
des Honigschaumes eingeschlossen, wo-
durch der Schaum intensiv und - mit Ausnah-
me bei Garung - fein schmeckt. Somit ist die
fir den Honig typische Aromavielfalt in sei-
nem Schaum konzentriert. Dessen ungeach-

Abb. 5: Honiggléser ohne Schaum (links) und mit sicht-
barem Schaum (rechts) [5].

tet ist es moglich Honige blasen- bzw.
schaumfrei in Verkehr zu bringen. Abbildung
5 belegt, dass dies erreicht werden kann.
Daher wurden in diesem Artikel die beiden
gangigen sensorischen Fehler bei Honigen

préasentiert und mdgliche Ursachen aufgelis-
tet, die dabei helfen sollen diese durch geeig-
nete Abhilfen in Zukunft zu vermeiden.
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