
FRANTOIO GHIGLIONE & C. SAS
Via Ciancergo,25   18020  Dolcedo -Imperia- 

TECHNISCHEN DATEN

PRODUKTBEZEICHNUNG Monoflora-Honig der Akazie

MELISSOPALINOLOGISCHE 
EIGENSCHAFTEN

Anteil an Robinienpollen. Sehr unterschiedliche Prozentsätze, meist über 15 %

Absolute Pollenkörnerzahl in 10 g 
Honig (PK/10g)

Durschnitt = 8.500
Standardabweichung = 4.400

Repräsentative Klasse I  (PK/10 g: weniger als 20.000)

ORGANOLEPTISCHE ASPEKTE

Visuelle Prüfung

Körperlicher Status Es bleibt lange flüssig; es kann durch Kristallbildung trüb werden, 
kristallisiert aber nie vollständig aus.

Farbe Fast farblos bis blassgelb.

Geruchsprüfung

Geruchsintensität von schwacher Intensität

Geruchsbeschreibung Nicht besonders charakteristisch als diagnostischstes Element ist das
Fehlen ausgeprägter Gerüche; in den reinsten und 
charakteristischsten Proben kann es als leicht blumig beschrieben 
werden, es kann an den Duft von Robinienblüten erinnern; Generika 
von Honig, von neuem Wachs; gekochte Birne; Papier; 
unterschiedliche Konnotationen aufgrund einer schwachen Präsenz 
anderer Essenzen sind relativ häufig.

Geschmackstest

Geschmack Normal bis sehr süß; normalerweise sauer.

Aromaintensität Von mittlerer Intensität

Aromabeschreibung Nicht besonders charakteristisch als diagnostischstes Element ist das
Fehlen ausgeprägter Aromen; zart, typisch Vanille (überzogen) in 
den reinsten und charakteristischsten Proben von Zuckersirup.

Beharrlichkeit Nicht sehr hartnäckig.

CHEMISCH-PHYSIKALISCHE EIGENSCHAFTEN

                                    Durchschnitt             Standardabweichung      

Wasser g/100g                          16,6                                  0,9

HMF mg/Kg                           2,0                                  1,6 



Diastase ND                                8,7                                   2,7

Invertasi NI                                  3,7                                    2,3

Prolin mg/100g                       21,0                                   5,0

Elektrische Leitfähigkeit MS cm-1                        0,15                                 0,03

Spezifische Drehung (@) d20                      - 16,9                                  2,6

Farbe Mm Pfund                     14,5                                  5,8 

Farbe C.I.E. L*                                  95,1                                  2,4

a*                                -   0,9                                 0,3

  B*                                   11,5                                3,8 

PH                                          3,9                                0,1

Freie Säure meq/kg.                           10,9                               2,5

Laktone meq/kg.                             2,4                               1,7

Totale Säure meq/kg.                            13,3                              3,3

Fruktose g/100 g                             43,5                              2,3

Glucose g/100g                              26,1                              1,2

Saccharose g/100g                                2,3                              1,9 

Maltose g/100g                                1,3                              0,6

Isomaltose g/100g                                0,6                              0,3

Fruktose+Glucose g/100g                               69,6                             2,9

Fruktose/Glucose                                             1,67                           0,10

Glucose/Wasser                                             1,57                           0,10

Ausnahmen vorgesehen: Saccharosegehalt: nicht mehr als 10 g / 100 g; Diastase: nicht weniger 
als 3 Einheiten, mit einem HMF-Gehalt von weniger als 15 mg / kg.
Physikalisch-chemische Eigenschaften: Niedrige Werte von Diastase, Invertase, elektrische 
Leitfähigkeit, Farbe, Säure, Prolin. Zucker: hohe Fructose- und F/G-Werte; niedrige Werte von 
Glucose und G / H2O; unter den Oligosacchariden sind Saccharose (durchschnittlich 2,3 g / 100 g) 
und Erlose (durchschnittlich 2,3 g / 100 g) zu melden.


