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Untersuchung von Honig

Bestimmung des Wassergehaltes
Refraktometrisches Verfahren
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Analysis of honey; determination of water content; refractometric method
Analyse du miel; détermination de la teneur en eau; méthode par réfractométrie

1 Anwendungsbereich und Zweck

Diese Norm legt ein Verfahren zur Bestimmung des
Wassergehaltes in Honig fest.

2 Begriff

Unter dem Wassergehalt eines Honigs wird der refrakto-
metrisch ermittelte Gehalt an Wasser verstanden, ange-
geben als Massenanteil in g/100 g.

3 Kurzbeschreibung

Es wird der Brechungsindex des gegebenenfalls verfiis-
sigten Honigs bestimmt und mit Hilfe der Tabelle 1 der
zum jeweiligen Brechungsindex gehdérende Wasser-
Massenanteil, angegeben in g/100 g, ermittelt.

4 Geréite und Hilfsmittel
4.1 Sieb aus nichtrostendem Stahl, Maschenweite 0,5 mm

4.2 Stehkolben mit Stopfen, Nennvolumen 50 ml, oder
Glaser mit Schraub- oder Schiifideckel bzw. Stopfen,
Nennvolumen etwa 15 ml

4.3 Warmeschrank oder Wasserbad, einstellbar auf
(50 £ 2)°C

4.4 Refraktometer nach Abbe, ausgestattet mit Ther-
mostat oder mit Thermometer zum Messen bei
(20£0,5)°C, geeignet zum Ablesen des Refraktometer-
werts auf die 4. Stelle hinter dem Komma.

5 Probenahme
Bis zum Erscheinen einer in Vorbereitung befindlichen
DIN-Norm ist die Probenahme zu vereinbaren.

Fur die Untersuchung ist eine Laboratoriumsprobe von
mindestens 200 g zu verwenden.

6 Durchfithrung
6.1 Probenvorbereitung

6.1.1 Fliissiger oder kandierter Honig
ohne Verunreinigungen

Die Laboratoriumsprobe ist durch intensives Rihren
(mindestens 3 min) ausreichend zu homogenisieren. Dabei
ist darauf zu achten, daB — insbesondere bei Weiterver-
wendung der Probe zur Bestimmung von Hydroxymethyl-
furfural (HMF) — méglichst wenig Luft mit untergerihrt
wird.

6.1.2 Fliissiger oder kandierter Honig
mit Verunreinigungen

Nach Entfernung grober Verunreinigungen wird der Honig
bei Raumtemperatur glattgerihrt und durch ein Sieb nach
Abschnitt 4.1 gegeben. Kandierter Honig wird mit einem
Spatel durch das Sieb nach Abschnitt 4.1 geruhrt.

6.1.3 Wabenhonig

Falls die Waben noch geschlossen sind, werden sie
zundchst entdeckelt. Mit Hilfe eines Siebes nach
Abschnitt 4.1 wird der Honig ohne Erwérmung vollstandig
von den Waben getrennt.

6.2 Herstellung der MeBprobe

Die nach Abschnitt 6.1 vorbereitete Probe wird nochmals
mit Hilfe eines Glasstabes gut durchgemischt. Ein Gefan
nach Abschnitt 4.2 wird weitgehend mit der Probe gefllt.
Das GefaB wird verschiossen und fur einige Zeit in einen
Warmeschrank oder ein Wasserbad mit einer Temperatur
von (50 £ 2)°C gestellt, mindestens jedoch so lange, bis
alle Zuckerkristalle in Lésung gegangen sind und anzu-
nehmen ist, daB nicht sichtbare Zuckerkristalle ebenfalls
geldst sind. Man 148t auf Raumtemperatur abkihlen und
mischt nochmals gut mit Hilfe eines Spatels oder Glas-
stabes durch.

Anmerkung: Bei Verwendung eines Wasserbades ist
unbedingt darauf zu achten, daB keine Feuchtig-
keit oder kein Wasserdampf in die Probe gelangen
kann.

Fortsetzung Seite 2 und 3
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Tabelle 1. Ermittlung des Wassergehaltes W bei 20°C

Refraktometerwert Wags/s1e 6geghalt Refraktometerwert Wag/s:.- (l)'geghalt Refraktometerwert Wa;ze 6geghalt
1,5044 13,0 1,4935 17,2 1,4830 21,4
1,5038 13,2 1,4930 17,4 1,4825 21,6
1,5033 13,4 1,4925 17,6 1,4820 21,8
1,5028 13,6 1,4920 17,8 1,4815 22,0
1,5023 13,8 1,4915 18,0 1,4810 222
1,5018 14,0 1,4910 18,2 1,4805 224
1,5012 14,2 1,4905 18,4 1,4800 22,6
1,5007 14,4 1,4900 18,6 1,4795 22,8
1,5002 14,6 1,4895 18,8 1,4790 23,0
1,4997 14,8 1,4890 19,0 1,4785 23,2
1,4992 15,0 1,4885 19,2 1,4780 23,4
1,4987 15,2 1,4880 19,4 1,4775 23,6
1,4982 15,4 1,4875 19,6 1,4770 23,8
1,4976 15,6 1,4870 19,8 1,4765 24,0
1,4971 15,8 1,4865 20,0 1,4760 24,2
1,4966 16,0 1,4860 20,2 1,4755 24,4
1,4961 16,2 1,4855 20,4 1,4750 24,6
1,4956 16,4 1,4850 20,6 1,4745 248
1,4951 16,6 1,4845 20,8 1,4740 25,0
1,4946 16,8 1,4840 21,0
1,4940 17,0 1,4835 21,2

6.3 Bestimmung

Unmittelbar nach dem Durchmischen wird eine kleine
Menge des Honigs auf das Prisma des Refraktometers
aufgetragen, das Refraktometer geschlossen und die
Temperatur am Gerét sowie der Refraktometerwert abge-
lesen. Die Ablesung des Refraktometerwertes soll viermal
vorgenommen werden. Zwischen den Ablesungen ist das
Gerét jedesmal zu verstellen, und zwar je zweimal zu
héheren und niedrigeren Werten, so daB der Ablesungs-
punkt zweimal von héheren und zweimal von niedrigeren
Werten aus erreicht wird.

6.4 Kalibrierung

Die Kalibrierung des Refraktometers wird mit destilliertem
oder entmineralisiertem Wasser gepriift. Bei einer Tem-
peratur von 20°C betrdgt der Refraktometerwert
np=1,3330.

7 Auswertung

71 Bestimmung des Wassergehaltes

Aus den vier erhaltenen Ablesungen wird der Mittelwert
gebildet und aus Tabelle 1 der zu dem Mittelwert gehé-
rende Wassergehalt abgelesen und auf 0,1 g/100 g gerun-
det angegeben.

Liegt die MeBtemperatur tber 20°C, sind je 1K zum
Refraktometerwert 0,00023 hinzuzurechnen.

Liegt die MeBtemperatur unter 20°C, sind je 1K vom
Refraktometerwert 0,00023 abzuziehen.

Liegt der ermittelte Refraktometerwert zwischen den Wer-
ten der Tabelle, ist der Wassergehalt durch Interpolation
zu ermittein.

7.2 Prazision des Verfahrens

Die Prazisionsangaben gelten fur einen Wassergehalt W
von 15 bis 25 g/100 g.

721 Wiederholgrenze r

Als Differenz der Ergebnisse zweier Bestimmungen, die
nach demselben Verfahren mit identischem Unter-
suchungsmaterial unter denselben Bedingungen (der-
selbe Untersucher, diesetben Gerate, dasselbe Laborato-
rium) unmittelbar nacheinander durchgefiihrt werden, ist
hoéchstens der nach Gieichung 1 berechnete Wert zu
erwarten (siehe Erlauterungen).

0,093059 « W
"= TW-59691 (1)
003139 - W
5t = Ww-65838 ()

7.22 Vergleichgrenze R

Als Differenz der Ergebnisse zweier voneinander unab-
héngiger Bestimmungen, die nach demselben Verfahren
mit identischem Untersuchungsmaterial unter verschie-
denen Bedingungen (verschiedene Untersucher, ver-
schiedene Geréte, verschiedene Laboratorien) zu ver-
schiedenen Zeiten durchgefiihrt werden, ist héchstens
der nach Gleichung 3 berechnete Wert zu erwarten (siehe
Erlauterungen).

0,19428 - W
W-9,01578 ®)
0,06736 - W

SR = "wo91954 (4)

8 Untersuchungsbericht

Im Untersuchungsbericht sind unter Hinweis auf diese
Norm anzugeben:

a) Art, Herkunft und Bezeichnung der Probe

b) Artund Datum der Probenahme

¢) Eingangs- und Untersuchungsdatum

d) Untersuchungsergebnis

e) Begriindung, falls von dieser Norm abgewichen wird.
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