Qualitatssicherungssystem mit regionalem Herkunftsnachweis
"Geprufte Qualitat - Bayern™

Uber den gesetzlichen Standards liegende Leistungsinhalte fiir den
Produktbereich ,,Honig“

Stand: 31.12.2010

Merkmale

Gesetzliche Grundlagen

Anforderungen von
Geprufte Qualitat

Hohere Anforderungen
Warum

Uberprift durch
Kontrolle

Qualitatsanforderungen

Anforderungen geman
EU-Honigrichtlinie/HonigV:

Wassergehalt
Honig allgemein 20,0%

Heidehonig 23,0%

Enzym Invertase
keine Anforderungen

HMFE-Gehalt

Hochstwert allgemein maximal 40
mg/kg

Natirlich enzymschwache Honige 15
mg/kg

Wassergehalt:
Honig allgemein maximal 18,0%

Heidehonig maximal 21,4%

Enzym Invertase:
Mindestaktivitat 64 U/kg

Honige mit nattrlicher
Enzymschwache Mindestaktivitat
von 45 U/kg (Voraussetzung:
HMF-Gehalt hdchstens

5 mg/kg)

Ergénzende HMF-Untersuchung
bei Invertase-Werten zwischen
64 und 45 U/kg (insbesondere bei
Honigtauhonigen)

HMF-Gehalt:
Honig allgemein maximal 15
mg/kg

Gefahr der G&rung wird reduziert:
Verbesserung der Haltbarkeit.

Invertaseaktivitat gilt als MaR fur
etwaige Warmeschadigungen und/oder
Uberlagerung, das Enzym Invertase
wird durch Warmeeinwirkung
abgebaut, zur Abgrenzung von Honigen
mit etwaiger Warmeschadigung
gegenlber Honigen mit naturlicher
Enzymschwéche wird der HMF-Gehalt
herangezogen. Honigtauhonige sind
durch eine deutlich héhere
Invertaseaktivitt charakterisiert als
Blitenhonige.

Honige mit einem HMF-Gehalt von
40 mg/kg (gesetzlicher Standard) sind
bereits stark warmegeschadigt.

Stichprobenuntersuchungen
gemaR festzulegendem
Untersuchungsplan der
Kontrolleinrichtung
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Merkmale

Gesetzliche Grundlagen

Anforderungen von
Geprufte Qualitat

Hb6here Anforderungen
Warum

Uberpruft durch
Kontrolle

Natirlich enzymschwache
Honige 5 mg/kg

Beanstandung von Honigen tber
15 mg/kg, auch wenn
Invertaseaktivitat tber 64 U/kg
liegt

Kontrollsystem

Seit Inkrafttreten des EU-Hygienepakets
zum 01.01.2006 sind
Lebensmittelunternehmer zu
Eigenkontrollen und Dokumentation
verpflichtet

Verpflichtendes, dreistufiges
Kontrollsystem mit hoher
Kontrolldichte: Eigenkontrollen
(einschlieRlich Dokumentation),
Kontrolle durch unabhangige
Prifeinrichtungen, staatliche
Kontrolle der Kontrollen

Ubergeordnete MaRnahme zur
Systemabsicherung (Prozessqualitét)

Aufeinander aufbauendes
Kontrollsystem

Freiwillige
Kontrolleinrichtungen

Keine gesetzliche VVorgabe

Zertifizierungseinrichtung nach DIN
EN 45011 akkreditiert

Beleg der fachlichen Kompetenz und
Unabhéngigkeit der Zertifizierungsstellen
(Prozessqualitét)

Zulassung der Zertifizierungsstelle bei
Vorliegen der Akkreditierung durch
Programmtréger
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