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ATT LUKTASIGTILL
REGIONAL HONUNG

ATT GORA EN POLLENANALYS AR DET VANLIGASTE SATTET FOR ATT TA REDA PA VILKEN SORT EN HONUNG
AR. OM MER AN HAFTEN AV POLLENINNEHALLET KOMMER FRAN EN SPECIFIK NEKTARKALLA FAR
HONUNGEN NAMNGES EFTER DEN, TILL EXEMPEL LJUNGHONUNG, RAPSHONUNG OCH MASKROSHONUNG.
AVEN VITKLOVER, HALLON OCH LIND MED FLERA KAN VARA AKTUELLA SOM SORTHONUNG I SVERIGE.

NU HAR EN NY METOD BORJAT ANVANDAS MED EN SA KALLAD "ELEKTRONISK NASA” VILKET INNEBAR

EN KEMISK ANALYS AV AROMER, AVEN KALLAD DIGITAL SENSORISK MATNING. METODEN MATER ALLTSA
SJALVA DOFTEN AV TILL EXEMPEL LIND ISTALLET FOR ATT RAKNA ANDELEN LINDPOLLEN.

enna relativt nya
metod som gar

att anvanda for
analys av olika
livsmedel har annu

mest anvants for
honung inom ett projekt som
finansierats av Jordbruksverkets
nationella honungsprogram. Det ar
Mathias Lundgren fran laboratoriet
e-Sense Sweden som tillsammans
med Viktoria Bassani fran foretaget
Bidrottningen analyserat honung
med avseende pa geografiskt- och
botaniskt ursprung.

Med den "elektroniska nasan”
visade de dven att hanteringen och
lagringen paverkar aromprofilen,
vilket innebar att metoden kan
anvandas i kvalitetsarbetet fran kupa
till burk.

Pa laboratoriet har digitala
sensoriska matningar gjorts for att
detektera olika aromer. I sitt arbete
har Mathias och Viktoria funnit att
innehallet av aromer i honung ar
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starkt knutna till de nektarkallor som
honungen har sitt ursprung fran. De
har i och med detta konstaterat att
det verkligen ar relevant att tala om
regionala smaker i honung, och att det
gdr att lukta sig till ursprunget med
hjalp av den "elektroniska ndsan”.
Inom projekten har det samlats
in 6ver 500 honungsprover fran
olika delar av landet och i och med
det har en ny Sverigekarta ritats,
se nedan. Den visar bland annat att
Bohuslan och Norrland har nagot
gemensamt: namligen ljung. [ arbetet
har markorer for lind, raps och ljung
tagits fram, vilket alltsd innebér att
honung fran dessa nektarkéllor kan
sortbestdmmas utan pollenanalys.
Analysmetoden har dven potential
att anvandas av biodlare for att
analysera mognadsforloppet under
lagringen, samt upptéacka avvikande
batcher fran olika tidpunkter under
en sasong. Det kan dels handla om
att hitta fel som bor atgirdas, som
till exempel forekomst av etanol

vilket indikerar en begynnande
jsning, men det ger dven mojligheten
att plocka ut unika, positiva,
smaksammanséttningar. Exempelvis
skulle da dessa honungssorter

kunna saljas for sig med speciella
smakbeskrivningar sa som "notig”
eller "med citrustoner”.

Ytterligare ett anvindningsomrade
fér metoden handlar om att starka
dktheten hos sin vara.

- Globalt sett &r honung en
produkt som ofta forfalskas och tyvarr
ar det sd att mycket av det som star
i hyllorna egentligen inte skulle fa
klassas som honung. Aromanalyserna
kan da vara ett verktyg for att
garantera ursprunget, sdger Viktoria
Bassani.

[ arbetet har dven ett hundratal
utldndska prover analyserats och
de har konstaterat att ett femtontal
aromer skiljer svensk och utlandsk
honung at. I takt med att databasen
utokas okar traffsakerheten.//
Viktoria Vestun

9 Rapporten finns att
bestalla kostnadsfritt

pa e-sense.se
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