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In der Praxis wird die Bezeichnung «Zement-
honig» für einen Honigtauhonig mit einem 
Melezitoseanteil von über 10 % verwendet. 
Ein solcher Honig kristallisiert schnell in den 
Honigwaben aus und lässt sich deshalb sehr 
schwer schleudern.1 Zur Honiggewinnung 
benutzten einige Imker/-innen Wachs-
schmelzgeräte zur Trennung von Honig und 
Wachs. Die Verflüssigung von Wachs und Ho-
nig im Wach schmelzgerät kann die Qualität 
des Honigs beeinträchtigen, was uns veran-
lasste, den Einfluss einer Wärmebehandlung 
auf die Qualität unseres eigenen Zementho-
nigs zu untersuchen.

Enzymaktivitäten und HMF-Gehalt im Ho-
nig nach einer Erwärmung im Wasserbad 
Für Versuche im Wasserbad wurde auskristal-
lisierter Zementhonig (Melezitose M1 und 
M2) von zwei Bienenständen mit Löffeln aus 
den Honigwaben abgekratzt. Der Melezitose-
gehalt dieser Honige war 12 % respektive 
14 %. Als Vergleich dienten ein Blütenhonig 
und ein Honigtauhonig (ohne Melezitose) aus 
dem Jahr 2023. Jeweils 200 g Honig wurde in 
einem 500 g Honigglas im Wasserbad bei 90 °C 
für drei beziehungsweise sechs Stunden er-
wärmt. Die daraus resultierende Abnahme 
der Enzymaktivitäten und die Zunahme des 
HMF-Gehaltes sind in Abbildung 1 dargestellt. 
Bereits nach drei Stunden konnte keine Inver-
taseaktivität in den Zementhonigen (Melezito-
se M1 und M2) und im Blütenhonig mehr 

nachgewiesen werden. Im Honigtauhonig be-
obachteten wir eine sehr geringe Restaktivität 
(in der Grafik nicht ersichtlich). Eine Abnah-
me der Diastaseaktivität war in allen geteste-
ten Honigen nach dreistündiger Erwärmung 
deutlich erkennbar. Erwartungsgemäss stieg 
der HMF-Gehalt mit der zeitlichen Dauer der 
Erwärmung deutlich an. Nach einer Erwär-
mung von sechs Stunden bei 90 °C war der 
HMF-Gehalt in allen Honigen über dem ge-
setzlichen Toleranzwert von 40 mg / kg.

Zementhonig und  
Honigqualität

Im Sommer 2024 häuften sich die Meldungen von Imkerinnen und Imkern über Zementhonig. Einige grif-
fen zu Wachschmelzgeräten, um den Honig aus den Waben zu ernten. Wir haben analysiert, wie diese 

Wärmebehandlung die Honigqualität beeinflusst. 
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ENZYME 
Enzyme wie die Invertase, Diastase oder 
Glucoseoxidase sind wertvolle Eiweisse im 
Honig. Sie werden mit dem Bienenspeichel 
dem Nektar oder Honigtau zugesetzt. Die 
Invertase spaltet den im Nektar oder Honig-
tau vorhandenen Zweifachzucker (Saccha-
rose) in Einfachzucker (Glukose, Fruktose). 
Einfachzucker können im Darm der Bienen 
besser verwertet werden. Die Diastase baut 
Stärke aus den geringen Pollenmengen im 
Honig ab. Dabei entstehen Zwei- und Ein-
fachfachzucker (Malzzucker, Glukose). Die 
Bienen mischen dem Nektar oder Honigtau 
auch das Enzym Glukoseoxidase bei, wel-
ches Wasserstoffperoxid aus Glukose produ-
ziert. Wasserstoffperoxid trägt massgeblich 
zu den antibakteriellen Eigenschaften des 
Honigs bei. 
Enzyme sind wärmeempfindlich. Wärme 
schädigt ihre Struktur, so dass sie ihre Funk-
tion nicht mehr ausführen können. Anders 
gesagt: Die Enzymaktivität nimmt unter 
Wärmeeinwirkung ab. Deshalb gelten Inver-
tase- und Diastaseaktivitäten als Indikatoren 
für eine Wärmeschädigung des Honigs. 
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Abbildung 1: Invertase- und Diastaseaktivitäten sowie 
HMF-Gehalt ohne oder mit Erwärmung zweier Zement-
honige (Melezitose M1 und M2), eines Blüten- und 
eines Honigtauhonigs im Wasserbad. RT = Raumtempe-
ratur; DZ = Diastasezahl; U = Enzymeinheit. 
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HMF
Bei der Erhitzung von zuckerhaltigen Le-
bensmitteln entsteht 5-Hydroxymethyl-
Furfural (HMF). HMF dient als Indikator für 
Wärme- und Lagerschäden von Honig. Bei 
einer Erwärmung steigt der HMF-Gehalt im 
Honig an. Die Bestimmung des HMF-Gehal-
tes ist kostengünstiger als die Bestimmun-
gen der Enzymaktivitäten.

Honiggewinnung mittels Dampf- oder  
Entdecklungswachsschmelzgerät 
Zur Honiggewinnung werden üblicherweise 
Waben im Entdecklungswachsschmelzgerät 
(Deckel-WS) für mehrere Stunden bei 90 °C 
eingeschmolzen.2 Zur Gewinnung von Ze-
menthonig erwärmten wir deshalb einige 
Waben mit Zementhonig im Deckel-WS für 
vier Stunden bei 80 °C oder fünf Stunden bei 
90 °C. Im Dampfwachsschmelzgerät (Dampf-
WS) erwärmten wir einige Waben für 20 Mi-
nuten bei 98 °C. 

Enzymaktivitäten und HMF-Gehalt im  
Honig nach Wachsschmelzgeräten
Die Enzymaktivitäten und der HMF-Gehalt 
von melezitosehaltigen Honigen aus dem 
Dampf-WS und Deckel-WS sind in Tabelle 1 
aufgeführt. Wir beobachteten bei allen Honi-
gen aus den Wachsschmelzgeräten eine deut-
lich verringerte Invertaseaktivität im Ver-
gleich zum nicht erwärmten Ausgangshonig. 
Das Enzym Invertase reagierte also empfind-
lich auf die Erwärmung im Dampf-WS und 
Deckel-WS. Andererseits beobachteten wir 
nur eine geringe Abnahme der Diastaseaktivi-
tät und keine Erhöhung des HMF-Gehaltes 
über unsere Nachweisgrenze von 2 mg / kg. 
Der HMF-Gehalt ist unter unseren Versuchs-
bedingungen nicht genügend empfindlich, 
um eine Erwärmung in einem Wachsschmelz-
gerät nachweisen zu können. Dies steht im 
Gegensatz zu den Ergebnissen für die Honige 
im Wasserbad (Abbildung 1). Nicht nur die In-
vertase-, sondern auch die Diastaseaktivität 
waren deutlich vermindert und der HMF-Ge-
halt erhöht nach dreistündiger Erwärmung 
bei 90 °C. Die Wärmeexposition in den Wachs-
schmelzern scheint geringer zu sein als im 
Wasserbad.3 Eine Quantitätseinbusse konnte 
ausschliesslich durch eine verminderte Inver-
taseaktivität nachgewiesen werden. 
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Oben: Honigwaben mitsamt den 
Holzrähmen im Entdecklungswachs-
schmelzgerät, auch Deckelwachs-
schmelzer genannt. Es besteht 
die Gefahr, dass Geruchs- und Ge-
schmacksstoffe aus dem Wachs (z. B. 
bei alten Waben) oder von den Holz-
rähmchen in den Honig übergehen und 
den Honig geschmacklich verändern. 

Unten: Trennung von Honig und Wachs im Entdecklungswachsschmelz-
gerät. Links: Bei Erwärmung auf 80 °C für vier Stunden trennte sich der 
Honig unvollständig vom Wachs. Rechts: Im Gegensatz dazu lag eine 
vollständige Trennung bei einer Erwärmung von 90 °C für fünf Stunden 
vor. Bei der niedrigeren Temperatur ist die Gefahr einer Wärmeschädi-
gung kleiner, die Honigausbeute aber deutlich geringer: ca. die Hälfte 
der Menge, welche bei einer stärkeren Erwärmung (fünf Stunden bei 
90 °C) gewonnen wurde. Ausserdem besteht die Gefahr eines erhöhten 
Wassergehaltes, wenn Melezitosekristalle zurückbleiben.
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Durch die Ernte mit dem Dampf-WS war der 
Wassergehalt im Honig deutlich erhöht. Da-
mit besteht eine hohe Wahrscheinlichkeit, 
dass der Honig in Gärung übergehen wird. 
Deshalb eignet sich der Dampf-WS nicht zur 
Honiggewinnung. 

Unser Versuch wurde ausschliesslich mit 
unserer Sommerernte 2024 durchgeführt. Ide-
alerweise sollten Zementhonige verschiede-
ner Bienenstände geprüft werden. Im Rah-
men des Siegelprogrammes wurden 27 Honige 
aus Wachsschmelzgeräten geprüft, die Imker/-
innen einsandten (siehe Folgepublikation: 
Honiganalysen nach Deckelwachsschmelzer). 

Schlussfolgerungen
• Die Invertaseaktivität ist ein empfindli-

cherer Indikator für eine Wärmeschädi-
gung als die Diastaseaktivität oder der 
HMF-Gehalt.

• Eine deutliche Abnahme der Invertase-
aktivität ist erkennbar, wenn der Honig 
über längere Zeit bei 90 °C erwärmt wird, 
z. B. in einem Wachsschmelzgerät. 

• Durch die Erwärmung ist die Naturbelas-
senheit des Honigs nicht mehr gewähr-
leistet.

• Ein Honig aus einem Wachsschmelzgerät 
kann als Backhonig vermarktet werden.

• Alternativ kann der Honig im Frühling 
oder Frühsommer an Bienen verfüttert 
werden2,4 unter der Bedingung, dass der 
HMF-Gehalt nicht zu sehr erhöht ist. 
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Tabelle 1: Enzymaktivitäten und HMF-Gehalt in melezitosehaltigem Honig aus Wachsschmelzgeräten. 
DZ = Diastasezahl; U = Enzymeinheit
* Mittelwerte (n=4),** unvollständige Honig/Wachs Trennung

Zementhonig Invertase
[U/kg]

Diastase
[DZ]

HMF
[mg/kg]

Melezitose
[g/100 g]

nicht erwärmt* 162 22 <2 17

Dampf-WS (20min & 98 °C) 21 19 <2 14

Deckel-WS (4h & 80 °C)** 69 23 <2 12

Deckel-WS (5h & 90 °C) 34 16 <2 15
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