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Sammanfattning och delresultat

Inledning

Denna rapport ar en presentation av de preliminara
resultaten fran vart projekt som gjorts under Nation-
ella Honungsprogrammet 2017/2018. Den slutgiltiga
rapporten kommer sammanstillas under juli/augusti
2018.

Mal och utférande

Malet med projektet &r att studera variationen av
smak av honung med avseende pa geografiskt och
biologiskt ursprung. Med hjalp av biodlare, distrikts-
forbund och lokala féreningar har vi samlat in ca 300
prover av honung, fran soder till norr. Detta ger oss
ett bra underlag med god spridning for att studera
variationen av smaker av honung som finns runt om i
Sverige.

Innehadll
Vad ar digital sensorik?
Aromer | honung

Var kommer smaken ifran?

Smak i honung

Geografisk variation

Exempel: spridning inom Uppland
Variation nektarursprung
Exempel: Lindhonung

Exempel: Rapshonung

Sammanfattning
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VAD AR DIGITAL SENSORIK?

Human Sensorik

Smak ar en upplevelse, vilket i sin tur ar en kombi-
nation av sinnen i samverkan. Nar vi smakar pa en
honung kan vi kanske kdanna s6tma, syrlighet, fruktiga
aromer, len munkansla, temperatur, ljudet fran knas-
ter av kristaller. Detta triggar kanslor och minnen och
ger oss en beddmning av upplevelsen.

Digital Sensorik

Digital sensorik mater de enskilda sinnena med hjalp
av olika apparater och instrument som simulerar de
manskliga sinnena. Matdata lagras i en databas som
kan efterliknas vart minne. Fran databasen kan vi se-
dan jamfora vad provet har for egenskaper jamfort
med andra. Digital sensorik anvdands med fordel som

en del av humansensorisk analys.

Lukt
Smak

Syn
Munkansla
Ljud

Analys av lukt

Vi har i denna studie fokuserat pa smaken (lukten) av
honung och utnyttjar det digitala luktsinnet, dvs inne-
hallet av aromer i honungen, eller aromprofil.

Aromerna analyseras med hjdlp av kromatografi,
som kan detektera hur mycket av varje arom som
finns i provet, samt uppskatta vilken typ av arom det
ror sig om. Vi analyserar samtliga prover med avse-
ende pa arominnehall och skapar ett “minne” av sma-
ker med hjalp av uppbyggnad av en databas. Fran
databasen kan vi fa likheter, olikheter och trender
mellan olika prover, ursprung och andra attribut som

honungen innehar.

Aromprofil

Metalloxidsensorer

Bildanalys
Textur

Ljudanalys
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Fingeravtryck av aromer
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Figuren ovan visar en typisk aromprofil fér en honung. Varje
“spik” indikerar att en flyktig molekyl detekteras, dvs en arom.
Totalt brukar flera hundra aromer finnas varav upp till 50 med

hégre koncentration.
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Introduktion
Honung ar en av de livsmedelsprodukterna som ar

mest utsatt for fusk inom EU. Samtidigt som behovet
av kontroll av dktheten pa honungen diskuteras ut-
satts den inhemska branschen for hard konkurrens
fran importerad honung, ofta med priset som storsta
konkurrenskraft.

Vi kommer i detta projekt att analysera aromerna i
honung, dvs anvanda det digitala luktsinnet, bygga
upp en innehallsrik databas 6ver honung och ta fram
modeller for att kunna svara pa fragor om saval geo-
grafiskt ursprung som nektarursprung.

Projektstatus
Vi har som mal att samla prover fran hela Sverige. Vi

har samarbetat med Biodlarna och genom de olika
distriktsforbunden och lokala biodlarféreningarna
samlat in honung foér analys. Ungefar 75% av di-
strikten har hittills (mars 2018) skickat in prover och
databasen vaxer darmed kontinuerligt. Samtidigt
samlar vi prover fran utlandet for att kunna sarskilja
en svensk honung fran en utldndsk. Hittills har vi

gjort 6ver 1500 analyser, dels for metodutveckling,
och dels for uppbyggnad av databasen for 2017 ars
honungsskord.

Tabell éver distrikt som skickat in prover till
dags dato.

Skane Jamtland
Halland Jonkoéping
Uppland Norra Alvsborg
Gavle Norrbotten
Gotebord Sjuharad
Stockholm Sédermanland
Vasternorrland Vastmanland
Ostergétland Visterbotten
Skaraborg
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Vad dr en arom?

VAR KOMMER SMAKEN FRAN?

En arom ar en molekyl som ar flyktig, dvs den gillar att vara i luften vid rums- och muntemeraturer.

Metan ar en av de enklare gaserna som ar luktfri, bildas vid sumpmarker och
gaser fran kor Den har en kolatom och fyra vaten och den kemiska betack-

ningen ar CH,.

Kopplar man pa ett syre sa far man metanol, CHsOH, trasprit, som vi alla hort
talas om. Den luktar stickigt och spritigt. Frekommer naturligt i naturen,
frukter, livsmedel, i tillrackligt |3ga halter for att vara ofarligt.

Om syret byts mot svavel s& heter molekylen methantiol. Denna ger en stark
illaluktande doft av rutten kal.

Mer komplexa molekyler (aromer) som tillexempel Limonen, finns rikligt i ci-
trusfrukter och ar en av de molekylerna som ger typiska apelsin/citron/lime
smaken.

3,9,epoxy-1,4(8)-p-menthadiene, later inte sa trevlig men ar en av aromerna
som luktar mint i Lindhonung.
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GEOGRAFISK VARIATION

Geografiskt ursprung
Vi har grupperat in proverna i honung fran Sverige och fran utlandet, som innehaller mest prover fran Sydeu-

ropa, Sydosteuropa. De svenska proverna spridda 6ver hela Sverige.

Vi letar nu efter aromer som skiljer sig at signifikant mellan en svensk och utlandsk honung. | grafen ser vi att de
tva grupperna nastan ar separerade, dvs vi kan ganska enkelt avgéra om en honung kommer fran Sverige eller
ej.

DF2-0%

utlandsk honung

DF1-100%
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INFORUTA

HUR AVLASER MAN EN DFA-GRAF?

PCA och DFA visar hur variationen ser ut i en stor
mangd data. | grafen visas de ingdaende parametrar
som ger mest spridning och separation mellan de
tva grupperna “svensk honung” och utldndsk
honung”. Vi har i detta exempel valt ett urval av
parametrar (aromer) som bidrar till att maximera

skillnaden pa de tva grupperna.

PCA= Principal Component Analysis
DFA=D iscriminant Function Analysis



SMAKVARIATION | SVERIGE
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Fragan ar om dar ar skillnad pa honung fran olika dela av Sverige? Vi delar nu in den insamlade inform-
ationen i grupper om biodlardistrikt (landskap) och forsoker hitta kombinationer av aromer for att dra
isar landskapen och hitta skillnader. Dessa preliminara data visar att dar verkar vara viss systematisk
skillnad mellan landskapen. Uppland, Vasternorrland och Goteborg&Bohuslan sticker ut lite pa arom-
kartan ovan. De innehaller saledes aromer som &r olika i férhallande till de andra distrikten. Gote-
borg&bohuslan visar stor spridning inom gruppen vilket kan forklaras i stort distrikt med varierande
kust och inlandslandskap.

Norrbotten

DF2-23.773%

Ljung i bohuslan

DF1 - 28.246%




SMAKVARIATION | UPPLAND

|e-Sense Sweden AB|

Vi kan ocksa ga in djupare in i distrikten och se variation inom landskapet. Exempelvis upplandshonung finns viss
spridning som kan ses grafen ovan. Om vi ser lite noggrannare sa grupperar sig dven dessa till viss del. Vi kan se
att de olika grupperna innehaller aromer som ger honungen olika smakupplevelser. Honung till vinster innehal-
ler aromer som ofta forknippas med 16k, lakrits och vin, gruppen dverst innehaller aromer som uppfattas som
blommiga.
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NEKTARURSPRUNG

Arominnehadll vs pollenréikning

Pollenrdkning ar vad det later som — den relativa
mangden pollen i ett honungsprov, raknat med mik-
roskop. Polleninnehallet av honungen uppskattar
fran vilka sorters blommor bina har samlat sin nek-
tar.

Med aromanalys kan vi, i likhet med pollenrdkning,
letat efter aromer som ar unikt férekommande for
de olika dragvaxterna. Exempelvis har vi byggt preli-
mindra modeller raps och lindhonung. Vi kommer
vidare att studera fler sorters honung for att kunna
identifiera et biologiska ursprunget.
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Finns det samband mellan polleninnehdll och
arominnehdll?

Detta ar en komplex fraga och nagot vi ska titta nar-
mare pa. Sambandet mellan smak och nektar-
ursprung behover inte vara linjart. Det finns manga
oandligt av varianter av kombinationer av pollen och

varje kombination ar unik. En honung med en tredje- %
del lindpollen har inte samma karakteristiska drag av {3

lind. Detta kan bero pa vilka andra smaker som finns
i honungen som kan maskera lindsmaken.

Vi har samlat in ett litet antal prover som &r pollen-
réknade och har hittat samband som visas nedan.

//
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Tillh6ger visas korrelation mellan polleninnehall och Lind (vanster) och maskros (héger). Denna data visar pa ett lin-

jart samband mellan polleninnehall (nektarursprung) och arominnehallet.

|e-Sense Sweden AB|




NEKTARURSPRUNG — RAPSHONUNG
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| likhet med pollenrakning har vi letat efter aromer som ar unikt férekommande for olika dragvaxter. Exempelvis
har vi hittills byggt prelimindra modeller for olika nektarursprung sasom raps och lind. Bilden ovan visar aromen
dimetylsulfid, som verkar vara dominant i just rapshonung. Vi kan sadledes beratta hur mycket smak av rapsho-
nung det finns. Om provet innehaller arom fran rapsnektar, sa ar datapunkten pa det grona féltet, om inte sa pa
rott...

| Marker: Dimethyl Sulphid

Satamce o 4
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NEKTARURSPRUNG— LINDHONUNG

Genom att ga igenom en stor mangd data har unika draget av smaken fran de olika nektarursprungen.
aromer hittats i svensk lindhonung. Med hjdlp av Bilden ovan visar illustrativt hur tre prover férhaller
dessa aromer kan vi kvalitativt indikera om det finns sig till varandra.

spar av honung fran lindnektar i provet. En modell

for identifiering av lindhonung har gjorts utifran refe-

rensproverna som samlats in.

Om provet innehaller arom fran rapsnektar, sa ar -
datapunkten pa det gra féltet, om inte sa pa rott...

Med hjalp av modeller fér nektarursprung skulle vi

kunna ge en bild av smakprofilen for honung. Jam-
fort med pollenanalys, som visar hur mycket av varje

LIND MASKROS

pollen det finns i honungen, visar aromanalysen bi-

1000000:

Distance (Organaleptic unit)

i & F/\i A : A
AR f \ev/ AVAN AN A
VN e o

1
Analysis #



Haltaromer

SVERIGES MEST AROMRIKA HONUNG ?

Varje honung ar unik! Det finns odndliga variationer
av smaksammansattningar av svensk honung. Vari-
ationen finns bade i vilken typ av arom och &ven vil-
ken mangd av varje arom som finns i proverna. Lukt-
sinnet ar mer komplext dn sa. Manniskan ar mer
kadnslig mot vissa aromer, och andra aromer kan do-
minanta och 6verskugga andra smaker. Detta kallas
smakmaskerande aromer och utnyttjas ibland inom
livsmedel- och lakemedelsindustrin for att dolja bi-
smaker.

Analyserna i denna studie ger vilka aromer och hur
mycket av varje arom som finns i proverna. Grafen

|\|
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Figur X. Diagrammet visar relativa aromhalten for varje prov. Eta-
nol @r undantaget frén summeringen dd detta snarare tyder pd
jésning dn bidrag till lukt.

nedan redovisar den sammanlagda halten av aromer
i proverna. Det kan ses en signifikant spridning mel-
lan proverna. Prov ID 0604 ar det prov med hogsta

Ethanol

Acedic Acid Furfural

Propanioc Acid

Figur X. Bilden ovan illustrerar innehdllet av aromer i prov ID: 0604. Profilen
sticker ut jamfért med normalinnehdllet av aromer med fyra kraftigt domi-
nerande aromer.

uppmatta arominnehall. Det dr ca 550 ganger mer
aromer i den mest aromrika honungen vid insamling-
en, jamfoért med provet med lagst mangd arom. Jam-
fort med medianvéardet ar det 21 ganger mer aromer
i denna honung.

Karaktdren pa ID0604 &r speciell jamfort med vad
som normalt identifieras. | spindeldiagrammet ovan
kan Den innehaller fyra aromer som &r i hog kon-
centration. Dessa finns redovisade till hoger.
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FAKTARUTA

Etanol

Bildas vid jasning av honung. Férekom-
mer dock i Iagre halter utan jasning.

Sensorik: Stickig, sot, alkohol
Furfural

Forekommer bland annat i finkelolja och
har en doft av mandel och ibland nougat.

Sensorik: Mandel, Brod
Propionsyra

Det finns bakterier pa manskohuden som
bildar denna karboxylsyra, och darfor
associeras den ofta med kroppslukt

Sensorik: Soya

Attiksyra

Vanligt forekommande amne i matlag-
ning och i naturen. Bin kan framstalla
attiksyra fran mjolksyrabakterierna som
finns i bins mage.



SMAK AV HONUNG

[e-Sense Sweden AB|

Sammanfattning
Vi har under projektets gang ocksa gjort en del férsok for att lara kdnna honungens variation tillsammans med
analysen. Med den datan vi samlat in hittills, har sett en tydlig variation mellan svensk och utlandsk honung.
Inom Sverige ar skillnaden mellan distrikten inte lika tydlig men vi ser trender och separation fér vissa omraden.
For det biologiska ursprunget har vi byggt prelimindra modeller fér hur mycket smak av nektarursprunget lind
och raps det finns.

Utanfor projektets ramar har vi ocksa borjat titta pa hur aromerna férandras under hanteringsprocessen fran Kontakta géirna oss!
bikupa till fardig burk, hur aromerna utvecklas under lagring i olika karl och burkar, samt hur korrelationen mel-
lan aromerna och resultat i pollenanalys ar.

Hall utkik pa hemsidan fér uppdaterad information! http://news.e-sense.se E-mail: info@e-sense.se

Telefon: 0739 26 15 94
Post: e-Sense Sweden AB

Nergardsvagen 16

743 81 Balinge

Viktoria Bassani Maﬁas Lundgre ‘
Grundare av handelsbolaget Bidrottningen med Grundare av e-Sense Sweden AB, akademisk
I1&ng erfarenhet av biodling. Ar verksam och doktor i kemi med bred erfarenhet av kemisk
aktiv i biodlarnas féreningsliv och anlitad fér analys och databehandling. Rollen i projektet
kompetensutveckling kring honungens karaktar innefattar bland annat att utfora och kvali-

tetssdkra de kemiska analyserna samt leda

. . . = . o
och kvalitet. Rollen i projektet ar att bista med arbetet med provinsamlingen.

expertis om honungens varde samt utnyttja
kontaktnatet inom biodlarféreningarna.



