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Efterhantering av honung
Kristallisation, rorning och ympning

® Anvandning av annan honung an din egen vid
tillsattande av ymp.

® Risk for kontaminering av partiklar vid
rérning.

Honung far inte kontamineras av
partiklar vid rérning.

Foto: Richard Johansson

LAGSTIFTNINGENS KRAV

e Allméanna krav pa god hygien.

e Som primarproducent far du endast anvdanda egen honung vid ympning.

BRANSCHENS REKOMMENDATIONER

e Skumma av honungsytan fore rérning
eller ympning.

® Honungen far inte kontamineras av
partiklar vid rérning.

® Anvand alltid egen honung vid tillverk- 7
ning av ymp. ‘

Skumma av honungsytan fore rérning
eller ympning.

Foto: Richard Johansson
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Forslag pa ymprecept med Ekobimetoden

(Recept baserat pa 100 kg nyslungad honung)

Tillverkning av ympen: Startymp

® Ta3% av honungsmangden, alltsa 3 kg. ® Efter 2-3 dagar ska ympen vara fast men bli
® Mat upp sedan tidigare finkristalliserad krdmig vid rérning.
honung, 10% av ovan namnda mangd dvs ® Tiden varierar nagot beroende pa samman-
0,3 kg. sdttning av sockerarter. En hog glukoshalt ger
e Blanda ihop och ror ordentligti 1 min. en snabb kristallisering och en hog fruktos-
e Kyl ner blandningen i kylskap 8-10 grader. halt en langsammare.

® ROr2ggrdagligeni 1 min utan att temperatu-

ren tillats stiga.

Tillsattning av ympen: Produktionsymp

e Den fardiga levande ympen (de 3,3 kg fran ® Bearbeta sedan honungen genom att rora
kylen) blandas nu med lika mangd nyslungad den 2 ggr om dagen i ett par dagar sa den
honung for att fa en hanterlig konsistens. inte blir hard och for att undvika rimfrost.

e Blanda ordentligt tills honungen far en slat ® Tappa pa fat eller direkt pa burk och stall svalt
och jamn struktur. i cirka 14 grader for kristallisering.

® Ympen kan nu noggrant réras ner i den ny- e Efter 1-2 veckor & honungen genomkristalli-

slungade honungen som ska vara finsilad. serad och klar att levereras till kund.
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Varmning

® Honungens naturliga egenskaper och karaktarer kan skadas vid
overhettning.

LAGSTIFTNINGENS KRAV

e Allmanna krav pa god hygien.
e Livsmedelsverkets foreskrifter gallande honung, honungsdirektivet.

¢ Alla producenter oavsett storlek ar skyldiga att folja livsmedelsverkets
foreskrifter och ar darmed skyldiga att tillse att HMF-halten &r under 40
mg/kg under hela bast-fore-tiden.

BRANSCHENS REKOMMENDATIONER

® For att tappa om kristalliserad honung kan den mjukgéras genom forsiktig
varmning.

e Skydda honungen mot dverhettning eftersom nedbrytningen &r tids- och
temperaturberoende.

® Notera, honungens HMF-halt kan matas for att sakerstalla ratt hantering.
OBS ! HMF-halten forandras beroende pa tid och temperatur.

e Gammal eller felaktigt uppvarmd honung ar olamplig som
foder till bina.

e Kontrollera regelbundet utrustningen
for uppvarmning.

HMEF-madtare anvdnds for att mdta
honungens HMF-halt.
Foto: Petra Varenhed
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FAKTARUTA - HMF

HMEF &r en forkortning av hydroximetylfurfural. Det ar en kemisk forening som
forekommer naturligt i honung. Nar honung lagras under lang tid eller varms
upp 6kar HMF-halten. Vid kraftig uppvarmning under langre tid stiger HMF-
halten snabbt.

En hog HMF-halt ar skadlig for bin.

Det ar viktigt for biodlaren att kdnna till begreppet HMF-varde eftersom det
anvéands som en kvalitetsindikator for honung i hela varlden.

Genom att mata HMF i honungen kan honung som forfalskats, varmts for

Honung kan mjukgéras for att
goras tappningsbar genom
forsiktig uppvdrmning.

Foto: Richard Johansson
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Tappning och paketering av honung

® |cke livsmedelsgodkénda karl eller konsumentférpackningar.

® Anvandning av en konsumentforpackning som ej dr redovisad till en
godkand producentansvarsorganisation.

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

LAGSTIFTNINGENS KRAV

e Allmanna krav pa god hygien.

® Materiel som anvands vid honungshanteringen ska vara godkanda for
kontakt med livsmedel.

e Konsumentforpackningar ska uppfylla krav enligt producent-
ansvarsférordning.

BRANSCHENS REKOMMENDATIONER

e Kontrollera att konsumentférpackningen ar godkand for livsmedel.

e Kontrollera att producentansvar uppfylls for

forpackningar.

e Vand alltid emballage och lock fore fyll-
ning for att upptacka eventuella fasta
fororeningar for att kassera konsu-
mentforpackningen.

Vénd burkarna fére fyllning fér att
upptdcka féroreningar.

Foto: Richard Johansson
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Konsumentforpackning ska ha tat forslutning och materialen ska vara nya.

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

Lagring av konsumentférpackning fore tappning ska ske pa sadant satt
att de inte blir dammiga, smutsiga eller pa annat satt férorenade.

Forsaljningsforpackning , ” Honung i vaxkaka” ska endast produceras pa
sarskilt avsedda ramar samt av bina
producerade nya vaxkakor.

Forpackning av honung i vaxkaka
ska vara utformad pa sadant satt att
konsumenten alltid kan se vaxkakan,
exempelvis genom anvandandet av
en transparent forpackning.

Rutiner krdvs fér hantering
av krossat glas vid tappning.

Foto: Linda Klintefjord




