Bayerische Landesanstalt fir
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Sensorik von Honig

Die Sensorik ist die Wissenschaft vom Einsatz menschlicher Sinnesorgane (Auge,
Nase und Mund) zu Prif- und Messzwecken (DIN 10950). Fir Honig ist eine sichere
Sortendifferenzierung Uber Farbe, Aussehen, Geschmack, Geruch, Textur und Kon-
sistenz nur durch geschulte Priifer mdglich. Eine Laboruntersuchung ist deshalb nach
wie vor flr eine sichere Sortenbestimmung wichtig. Die sensorischen Beschreibungen
ermdglichen aber eine bessere Darstellung derjenigen Produkteigenschaften, die mit
den Sinnen erfasst werden koénnen. Die Intensitdt der Wahrnehmung wird in Stufen
von 1 (gering) bis 10 (stark) beschrieben. Die sensorischen Beschreibungen werden
unter anderem durch die International Honey Commisson stdndig weiterentwickelt
und harmonisiert.
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