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Sukkerarter i honning

Honning bestar hovedsageligt af sukkerarterne
fruktose (frugtsukker) og glukose (druesukker)
samt vand. Derudover er der fundet mere end 45
andre sukkerarter, dog i betydeligt mindre
maengder.

Det er sammensaetningen af sukkerarter, der be-
stemmer honningens vigtigste egenskaber —
f.eks. farve, smag, ssdme, densitet (massefylde),
viskositet (tykflydenhed), krystallisering, hygro-
skopicitet (dvs. honningens evne til at optage
fugt) og energiindhold.

De vigtigste sukkerarter i honning:
e Monosakkarider:
o Fruktose (32-44 %)
o Glukose (23-38 %)
o Galaktose
e Di- og trisakkarider (5-15 %):
o Sukrose
o Maltose
o Melezitose
o Turanose, trehalose, gentiobiose, isomal-
tose, lactose, kojibiose, raffinose, erlose,
maltotriose, panose, isomaltotriose, malto-
tetraose

Fruktose og glukose

Ifglge honningbekendtggrelsen skal fruktose og
glukose i blomsterhonning tilsammen veere pa
mindst 60 g pr. 100 g honning (typisk ligger det
pa 70-80 %) — i honningdughonning skal det ud-
gore mindst 45 g pr. 100 g (typisk ligger det pa
50-65 %).

Fruktose og glukose dannes under honningens
modningsproces. Nar bierne kommer hjem til sta-
det med nektaren, tilseettes enzymet invertase,
inden nektaren lagres i cellerne. Den friske nektar
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Mono-, di- og trisakkarider:

Monosakkarider er sukkerarter, der bestar af ét suk-
kermolekyle, der ikke kan hydrolyseres (opdeles i min-
dre molekyler).

Disakkarider er sammensat af to monosakkarider (en-
kelt-sukkermolekyler), og trisakkarider af tre monosak-
karider. Di- og trisakkariderne kan opdeles til monosak-
karider vha. enzymer.

bestar af sukrose, og invertase spalter denne suk-
kerart til fruktose og glukose (se mere om enzy-
merne og deres betydning i faktaarket ”Diastase
og andre enzymer i honning”).

Sukrose

Et hgjt indhold af sukrose i honning kan have
flere arsager. Hvis honningen hgstes midt under
et kraftigt nektartraek, har bierne ikke ngdvendig-
vis haft tid til at faerdigmodne honningen, hvor-
ved ikke al sukrosen er blevet spaltet til fruktose
og glukose. Et hgjt sukroseindhold kan ligeledes
veere et tegn pa honningforfalskning, hvor hon-
ningen er blevet suppleret med almindeligt suk-
ker, men kan ogsa skyldes nektarens botaniske
oprindelse. Saledes ma honning fra lavendel og
almindelig hjulkrone ifglge honningbekendtggrel-
sen indeholde op til 15 g sukrose pr. 100 g hon-
ning. | blomsterhonning ma der hgjst vaere 5 g
sukrose pr. 100 g.

Krystallisering og forholdet mellem fruktose,
glukose og vand

Honning er en overmaettet sukkeroplgsning. Det
betyder, at der er mere sukker, end der kan oplg-
ses i vandet. Derfor vil der dannes krystaller med
tiden. Der er flere faktorer, som bestemmer,
hvordan og hvor hurtigt krystallerne dannes.

| de fleste honninger er fruktose den overvejende
sukkerart. Nogle honninger indeholder dog mere
glukose end fruktose. Honning med mere end 32
g glukose pr. 100 g vil krystallisere, hvilket iseer



Tabel 1: Forskellige forhold mellem glukose, fruktose og vand, der har indflydelse pd honningens krystallisering

Krystallisering Honningtype
Langsom | Hurtig Lyng Lind Solsikke Raps
Glukose (%) <27,7 >35,0 31,2 32,2 36,1 40,8
Glukose/vand <1,70 >2,16 1,67 2,00 2,10 2,46
Fruktose/vand >1,33 >1,11 1,32 1,16 1,11 0,95
(Glukose-vand)/fruktose <0,30 > 0,49 0,30 0,43 0,49 0,63

geelder for honning fra frugttreeer, raps, malke-
bgtte, klgver og solsikke.

Flere faktorer har indflydelse p& honningens kry-
stallisering, bl.a. sukkersammenseetning, tempe-
ratur, viskositet, vandindhold samt indhold af
partikler, der kan virke som krystalliseringskim
(f.eks. pollenkorn, gaerceller, voksrester, propolis,
luftbobler, urenheder, mm.) (se mere om dette i
faktaarket ”Krystallisering”).

Det er isaer forholdet mellem fruktose og glukose,
der afg@r, om honningen kan holde sig flydende,
eller om — og hvor hurtigt — den vil krystallisere.
Stort set alle honninger herhjemme vil fgr eller si-
den krystallisere.

Hvis forholdet mellem fruktose og glukose (F/G-
ratio) er hgjere end 1,3 (dvs. hvis der er mere end
1,3 gange mere fruktose end glukose; f.eks. en
honning med 40 % fruktose og 30 % glukose), vil
honningen krystallisere meget langsomt. Er for-
holdet under 1 (dvs. er der mere glukose end
fruktose), vil krystalliseringen ske meget hurtigt.

Honninger med et meget hgjt indhold af fruktose
krystalliserer typisk meget langsomt. Efter kry-
stallisering har honningen en tendens til at blive
blgd, glukosekrystallerne synker til bunds, og
honningen lagdeles. | honningdughonning er for-
holdet mellem fruktose og glukose typisk 1,5-2,
dvs. honningen indeholder op til dobbelt sa me-
get fruktose som glukose. Honningdughonning vil
derfor typisk holde sig flydende i meget lang til,
endda i nogle tilfzelde i flere ar.

Honningdug, sortshonning og cementhonning

| forhold til blomsterhonning indeholder honning-
dughonning (ogsa kaldet skovhonning eller luse-
honning) mindre maengder monosakkarider, men
til gengzeld stgrre maengder trisakkarider (pri-
maert melezitose, erlose, raffinose og malto-
triose).

Indholdet af sukkerarter og forholdet mellem de
enkelte sukkerarter kan anvendes i forbindelse
med bestemmelse af sortshonning. For eksempel
er lynghonning karakteriseret ved et indhold af
sukkerarterne erlose og nigerose; lavendelhon-
ning ved et indhold af sukrose og maltose; skov-
honning ved et indhold af trehalose og mele-
zitose.

Melezitose er en sukkerart, der stammer fra en
bestemt slags plantesugende insekter, som pro-
ducerer honningdug fra gran og laerk. Melezitose
krystalliserer meget hurtigt (ofte direkte i cel-
lerne) og bliver géleagtigt. | nogle tilfaelde kan det
optraede i sa store maengder, at det bliver til ce-
menthonning, hvor honningen bliver sa hard
som... ja, cement — og narmest umuligt at fa ud
af tavlerne.

| solsikkehonning er forholdet maltose/isomal-
tose hgjt (dvs. det indeholder mere maltose end
isomaltose), mens det til gengaeld er lavt i linde-
honning og honningdughonning.
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