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Kristallisation, rörning och ympning 

Efterhantering av honung

Användning av annan honung än din egen vid 
tillsättande av ymp.

Risk för kontaminering av partiklar vid 
rörning.

Allmänna krav på god hygien.

Som primärproducent får du endast använda egen honung vid ympning. 

BRANSCHENS REKOMMENDATIONER

Skumma av honungsytan före rörning 
eller ympning.

Honungen får inte kontamineras av 
partiklar vid rörning. 

Använd alltid egen honung vid tillverk-
ning av ymp.

Honung får inte kontamineras av 
partiklar vid rörning.

Skumma av honungsytan före rörning 
eller ympning.

n vid 
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Förslag på ymprecept med Ekobimetoden

Tillverkning av ympen: Startymp

Tillsättning av ympen: Produktionsymp

(Recept baserat på 100 kg nyslungad honung)

Ta 3% av honungsmängden, alltså 3 kg.

Mät upp sedan tidigare finkristalliserad 

honung, 10% av ovan nämnda mängd dvs 

0,3 kg.

Blanda ihop och rör ordentligt i 1 min.

Kyl ner blandningen i kylskåp 8-10 grader.

Rör 2 ggr dagligen i 1 min utan att temperatu-

ren tillåts stiga.

Den färdiga levande ympen (de 3,3 kg från 

kylen) blandas nu med lika mängd nyslungad 

honung för att få en hanterlig konsistens.

Blanda ordentligt tills honungen får en slät 

och jämn struktur.

Ympen kan nu noggrant röras ner i den ny-

slungade honungen som ska vara finsilad.

Efter 2-3 dagar ska ympen vara fast men bli 

krämig vid rörning.

Tiden varierar något beroende på samman-

sättning av sockerarter. En hög glukoshalt ger 

en snabb kristallisering och en hög fruktos-

halt en långsammare.

Bearbeta sedan honungen genom att röra 

den 2 ggr om dagen i ett par dagar så den 

inte blir hård och för att undvika rimfrost.

Tappa på fat eller direkt på burk och ställ svalt 

i cirka 14 grader för kristallisering.

Efter 1-2 veckor är honungen genomkristalli-

serad och klar att levereras till kund.
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32 KAPITEL  4  —  EFTERHANTERING AV HONUNG

HMF-mätare används för att mäta 
honungens HMF-halt.
Foto: Petra Varenhed

Värmning

Honungens naturliga egenskaper och karaktärer kan skadas vid 
överhettning.

Allmänna krav på god hygien.

Livsmedelsverkets föreskrifter gällande honung, honungsdirektivet.

Alla producenter oavsett storlek är skyldiga att följa livsmedelsverkets 
föreskrifter och är därmed skyldiga att tillse att HMF-halten är under 40 
mg/kg under hela bäst-före-tiden.

För att tappa om kristalliserad honung kan den mjukgöras genom försiktig 
värmning.

Skydda honungen mot överhettning eftersom nedbrytningen är tids- och 
temperaturberoende. 

Notera, honungens HMF-halt kan mätas för att säkerställa rätt hantering. 
OBS ! HMF-halten förändras beroende på tid och temperatur.

Gammal eller felaktigt uppvärmd honung är olämplig som 
foder till bina.

Kontrollera regelbundet utrustningen 
för uppvärmning.

de på tid och temperatur.
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FAKTARUTA - HMF

HMF är en förkortning av hydroximetylfurfural. Det är en kemisk förening som 
förekommer naturligt i honung. När honung lagras under lång tid eller värms 
upp ökar HMF-halten. Vid kraftig uppvärmning under längre tid stiger HMF-
halten snabbt.

En hög HMF-halt är skadlig för bin.

Det är viktigt för biodlaren att känna till begreppet HMF-värde eftersom det 
används som en kvalitetsindikator för honung i hela världen.

Genom att mäta HMF i honungen kan honung som förfalskats, värmts för 
mycket eller lagrats felaktigt upptäckas. Det finns olika metoder för att analysera 
HMF, bland annat med vätskekromatografi, som 
är väl beprövad teknik och rekommenderat 
i honungsdirektivet.

Foto: Richard Johansson

matografi, som 
mmenderat

Honung kan mjukgöras för att 
göras tappningsbar genom 
försiktig uppvärmning.
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Tappning och paketering av honung

Icke livsmedelsgodkända kärl eller konsumentförpackningar. 

Användning av en konsumentförpackning som ej är redovisad till en 
godkänd producentansvarsorganisation. 

Glas- eller plastbitar, smuts eller andra partiklar i förpackningsmaterialet 
som kan ligga kvar i honungen efter fyllning.

Allmänna krav på god hygien. 

Materiel som används vid honungshanteringen ska vara godkända för 
kontakt med livsmedel.

Konsumentförpackningar ska uppfylla krav enligt producent-
ansvarsförordning.

Kontrollera att konsumentförpackningen är godkänd för livsmedel.

Kontrollera att producentansvar uppfylls för 
förpackningar.

Vänd alltid emballage och lock före fyll-
ning för att upptäcka eventuella fasta 
föroreningar för att kassera konsu-
mentförpackningen.

BRANSCHENS REKOMMENDATIONER
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Vänd burkarna före fyllning för att 
upptäcka föroreningar.
Foto: Richard Johansson
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Konsumentförpackning ska ha tät förslutning och materialen ska vara nya.

Vid tappning i glasburkar måste det finnas genomarbetade rutiner för 
hur produkt och utrustning ska tas om hand om glas krossas under 
packningen.

Lagring av konsumentförpackning före tappning ska ske på sådant sätt 
att de inte blir dammiga, smutsiga eller på annat sätt förorenade. 

Försäljningsförpackning , ” Honung i vaxkaka” ska endast produceras på 
särskilt avsedda ramar samt av bina 
producerade nya vaxkakor.

Förpackning av honung i vaxkaka 
ska vara utformad på sådant sätt att 
konsumenten alltid kan se vaxkakan, 
exempelvis genom användandet av 
en transparent förpackning.

Foto: Linda Klintefjord

Rutiner krävs för hantering 
av krossat glas vid tappning.

Foto: Ann-Sofie Alfsdotter
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