ANALYS FOR GEOGRAFISKT URSPRUNG

|e-Sense Sweden AB|

laren, da allt fler fall om fusk av honung uppdagas.

VIKTEN AV URSPRUNGSANALYSER

Grossisterna kan kontrollera sina inkdpskanaler med

Rapporten fran forra arets projekt visade vi hur vi L . .
verifiering av ursprunget. Bade den sma— och storska-

SAMMANFATTNING

kunde se skillnad pa geografiska skillnader inom Sve-
Pa geos lige biodlaren kan, genom att utféra en geografisk ur-

rige. | detta projekt har vi uppdaterat databasen med . . .
sprungsanalys av sin honung, fa dokumentation som

ca 100 prover fran olika lander i varlden. For att for-

styrker dktheten av sin vara. - .
battra traffsakerheten av ursprungsbedémning. y Analys av geografiskt ursprung har férbattrats.

Ursprungsbedémning av honung ar, och kommer att bli

. Fler prover har lagt till i databasen till totalt
allt viktigare for bade grossister och den enskilde biod- RESULTAT

100 utldndska och 500 Svenska.
Innehallet av aromer i honung &r starkt knutna till de
nektarkallor varifran honungen har sitt ursprung. Nek- Mer data maste in i utlandska databasen for
tar ursprunget, som ar kéllan till dofterna i honungen, att oka variationen av aromprofiler, for att 6ka
ar darfor direkt kopplat till det geografiska ursprunget. precisionen och palitligheten av analysme-

toden.

De utlandska proverna ar indelade efter honungs-
branschens standard gor ursprungsmarkning, dv.s. EU/
Icke-EU/Svensk honung. Nar de befintliga prover i data-
basen grupperas in pa detta satt faller det ut ca 15 aro-
mer som skiljer svensk och utlandsk honung at. Vi ser
tydligt hur en ett 6kat antal prover, och darmed battre
representation och variation, i den utlandska databa-

sen Okar traffsakerheten av metoden.
4 info@e-sense.se +46 739 26 15 94

Figuren visar att metoden kan separera aromprofilen av pa e-Sense Sweden AB, Nergardsvigen 16, 743 81 Bilinge
svensk, EU och icke-EU honung.



AROM VARIATION UNDER EN SKORDESASONG

sindustrin, dar man studerar skillnader mellan produk-
tionsbatcher. Dessa kan utforas dagligen eller veckovis
beroende pa produkt och produktion, sa kallad batch-
batch variation. Resultatet ger en fingervisning om av-
vikande batcher.

For att studera hur dofter i honung varierar under en
sdsong, samlades tio batcher in fran samma biodlare.

NATURLIG VARIATION

| grafen nedan kan variationen av arominnehallet
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Figuren visar en aromkarta 6ver de batcher som ingar | analysen. De flesta
batcher &r inom samma omrade, tva har med citrus/nét arom, och en batch
hag hogre etanolhalt.

Denna typen av analys anvands mycket inom livsmedel- grafiskt studeras. De flesta batcher ar placeras till

nedre delen till vanster. | detta exempel var tre av
batcherna avvikande. Tva av honungsproverna innehdll
mer av citrus och notiga aromer. Denna smak som av-
viker fran de 6vriga batcherna och skulle kunna utredas
ytterligare for bestamning av ursprung och smak. De
proverna bor da inte blandas med 6vriga batcher utan
saluféras separate med unik smakbeskrivning.

Den andra avvikelsen var en férhéjd etanolhalt vilket
kan vara tecken pa begynnande gasning. Det ar da
viktigt att inte blanda denna med andra batcher da den
kan forstora hela blandningen om jasningen tar over.

SLUTSATS

Denna analys ar en snabb screening som kan anvandas
av biodlaren for att identifiera avvikande batcher. En
avvikelse bor da plockas ut och antingen dra nytta av
avvikelsen, marka oom burkarna med denna honung
och sélja med en extra speciell smakbeskrivning, sa
klart med ett hogra pris, alternativt atgérda problemen
med jasning innan den blir markbar.

info@e-sense.se
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SAMMANFATTNING

Analysen ar en snabb screeningmetod for att
hitta avvikande honungsbatcher.

Unika smaksammansattningar kan plockas ut
for att saluforas separat med unik beskrivning.

Forhojd etanolhalt kan ocksa detekteras vilket
ger indikation pa jasning av honungen.

+46 739 26 15 94
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MOGNAD UNDER LAGRING

ANALYS AV FORANDRING

Honung ar i allra hosta grad en levande produkt som

| livsmedelsindustrin finns harda krav pa att testa
produkternas hallbarhet i olika férhallanden. Honung

arialldra hosta grad en levande produkt som férdandras ) i ) o
. . ] forandras under tiden for lagring. Aromprofilering har
under tiden for lagring. . ) ) .
testats pa en lagringsstudie av honung fran samma

Honung har extremt lang hallbarhet, ratt férvarad kan
honungen halla i hundratals ar. En del biodlare tycker
att vissa honungssorter forbattras smaken med tiden.
Att forstd hur lagring paverkar honung ar viktigt for att
optimera smak och egenskaper.

batch. For just denna honung visade sig utvecklas rela-

det forklaras i att vissa aromer 6kar i halt under forsta
tiden medans andra aromer minskar eller 6kar kon-

En analys av aromerna ger en bild éver hur aromerna
utveklas med tiden och kan ge biodlaren information
om hur lagringen beter sig och ndr aromutvecklingen
har stagnerat.

ar viktigt for att optimera smak och egenskaper.

Diagrammet visar att arominnehallet forandras undet pagaende lagring.

tivt mycket initialt de 100 forsta dagarna. Efter det fort-
satter utvecklingen lite lugnare. Det icke linjdra beteen-

stant med tiden. Att forsta hur lagring paverkar honung

|e-Sense Sweden AB|

SAMMANFATTNING

En lagringsstudie ger mycket information om
hur mognaden av honungen ser ut.

Analysen kan vara hjalp vid beslutsfattning av
byte av forpackningsmaterial eller andrade
lagringsforhallanden.
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TEST AV SOCKERANALYS
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DEN SOTA HONUNGEN gande sockerarter i honung, namligen fruktos, glukos,

. . S . sukros och maltos.
Honung innehaller till storsta del socker. Det flera olika

sockerarter i honung som &r av betydelse fér bade sma- ANVANDNINGSOMRADE SAMMANFATTNING

ken och | visa fall en fingervisning av det botaniska ur- Genom att ha information kring sockerarternas sam-

sprunget. mansattning kan producenten vilja optimal hantering
av respektive batch. Exempelvis bor glukosdominerad
honung roras for att saljas som kristallin honung sa fort enklaste sockerarterna.
som maijligt (annars formas stora sa ej aptitliga kristal-
kombinationer av sockerarter som inte finns naturligt | ler). A andra sidan, batcher med hégt fruktosinnehll

honung. Hittas dessa arter i honungen, kan misstanke  kan forvintas vara flytande ldngre och kan med férdel

om iblandning av frimmande sétad 16sning misstankas. rekommenderas till glassproducenter (som konsistens-
givare) och annan féradlade produkter med honung

En enkel metod har utvecklats for att mata de
Analyseras de olika sockerarterna separat kan ocksa

identifiering av otillatet tillsatt socker pavisas. Det finns

Sockerinnehallet skulle vara vardefullt att im-
plementera i databasen tillsammans med aro-
mer, for bade geografiskt och biologiskt ur-

Vi har initial testat en metod for sockeranalys fér iden-  ¢om en insatsvara. sprung.
tifiering och empirisk kvantifiering av de fyra grundlag-
SLUTSATS
. Diagramrubrik Metod for analys av de fyra sockerarter har tagits och
s visar potential att mata fler mono— och di-sackarider.
- Det &r ett stort arbete att kartldgga och kvantifiera
o sockerarter . Det skulle dock ge vardefull information
25 om honung och dven kunna ytterligare en dimension
j: till att kartlagga botaniska och geografiska skillnader.
" I | dagslaget kan analyser utféras for identifiering och
0 E— I II relativ kvantifiering av de fyra sockerarterna, Se figur info@e-sense.se +46 739 26 15 94

FRUCTOSE GLUCOSE SUCROSE MALTOSE

till vanster for exempel.
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Jamforelse av sockerinnehall av fyra olika honungsprover.



FRAMTIDA ARBETE
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BEHOVET AV HONUNGSANALYSER

Behovet av analyser av honung okar allt mer med otal-

rer for Lind, Raps och Ljung idag, och dessa kommer att
valideras och lanseras som tjanster inom kort. Det

skulle hjalpa den enskilde biodlare att gallra ut sina DIGITIZING HUMAN SENSES

ia rapporter om fusk och bedragerier. Samtidigt 6kar
g PP 8 & unika honungssorter och hjdlpa med smakbeskrivning-

bade intresset fran biodlarkaren och medvetenheten - . - .
. . . . o ar for att 6ka marknadsvardet pa burken.
fran grossisterna kring kvalitet och prissattning av ho-

nung.

Vi har under de senaste tva aren, under nationella ho-
nungsprogrammet, testat olika analyser och infallsvin-
klar av resultat tolkning och presentation.

Marknaden ar i behov av flera olika metoder for dkt-
hetsanalys och bestamning av geografiskt ursprung.
Kraven pa markning kommer sannolikt att 6ka de
narmsta aren.

FORTSATT ARBETE

For geografisk ursprungsbedémning ser resultaten

mycket lovande ut. Referensproverna for svensk ho-
nung ar val representerade. Dock behovs den inter-
nationella databasen utdkas for att ge god spridning

och bra variation.

e N
Att hitta metoder for att beskriva smaken av honung info@e-sense.se +46 739 26 15 94
med hjalp av matbara parametrar dr en tjanst som
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skulle gynna den inhemska marknaden. Vi har marko-



