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Umschreibung 
 
Gelee Royale wird in Art 206a der LMV vom 1. März 1995 (Stand am 30. April 2002) 
definiert. Es wird von den Bienen für die Aufzucht der Bienenkönigin verwendet. 
Gelee Royale wird mittels speziell eingerichteter Bienenzucht gewonnen. Dabei wird der 
Trieb ausgenutzt, dass das Bienenvolk eine neue Königin nachzieht, wenn es die alte 
verloren hat. 
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Richtlinien für die Beurteilung und Hinweise zur Analyse 
 
 
SINNENPRÜFUNG 
 
Farbe: Gelblich-weiss 
Geruch: Sauer stechend-phenolisch 
Geschmack: Sauer, bitter, süsslich, stechend, pikant 
Nach längerer Lagerung wird die Farbe von Gelee Royale gelblicher und er kann ranzig 
werden. 
 
Zusammensetzung. Siehe Tabelle 23C.1. 
 
Wassergehalt. Der Wassergehalt des frischen GELEE ROYALE beträgt 60 bis 70 g/100 g 
(vgl. Tab. 23C.1). Er wird durch Trocknen im Trockenschrank (Kapitel "Diätetische 
Lebensmittel und Speziallebensmittel”, Methode 22/ 2.1) oder nach Karl Fischer (Methode 
22/2.2) bestimmt. 
 
Kohlenhydrate. Es sind dies fast ausschliesslich Fructose, Glucose und Saccharose (1,2). 
Die Bestimmung der Kohlenhydrate erfolgt mittels HPLC (Kapitel "Honig", Methode 
23A/8.1). 
 
Proteine und Aminosäuren. Deren Gehalt in GELEE ROYALE variiert zwischen 9 und 18 
g/100 g, wobei nur ein kleiner Teil (ca. 10 %) freie Aminosäuren sind (3). Die 
Proteinbestimmung erfolgt über die Bestimmung des Gehaltes an Stickstoff, z.B. nach 
Kjeldahl unter Anwendung des Umrechnungsfaktors von 6,25 (Kapitel "Diätetische 
Lebensmittel und Speziallebensmittel”, Methode 22/4.1 und 4.2). 
 
Lipide. Der Hauptbestandteil der Lipide sind freie, höhere Fettsäuren, vor allem 10-
Hydroxy-2-decensäure (4-8). Die Bestimmung dieser Säure kann mittels GC (4-6) oder 
HPLC (7,8) durchgeführt  werden. 
 
Gesamtsäure. Der Gesamtsäuregehalt wird durch Titration mit Natriumhydroxidlösung 
(0,1 mol/l) bestimmt (1, 9, 10). 
 
Mineralien und Spurenelemente. Hauptbestandteile sind Kalium und Natrium. Daneben 
sind in GELEE ROYALE auch Magnesium, Calcium, Eisen, Zink und Kupfer enthalten 
(11). Zur Bestimmung einzelner Elemente siehe Kapitel 45 "Spurenelemente 
 
Vitamine. GELEE ROYALE enthält verschiedene Vitamine (11, 12; vgl. Tabelle 23C.1). 
Für die Bestimmung siehe Kapitel 62 "Vitaminbestimmungen in Lebensmitteln und 
Kosmetika". 
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Mikrobiologie. Es wurde ein niedriger Keimgehalt gefunden. Dies wird auf die 
keimhemmende Wirkung der 10-Hydroxy-2-decensäure des GELEE ROYALE 
zurückgeführt (13). 
 
Energie- und Nährwert. Die Bestimmung und Berechnung erfolgt nach Kapitel 
"Diätetische Lebensmittel und Speziallebensmittel”, Methode 22/9.1. 
 
Tabelle 23C.1 
Gelee Royale: Richtwerte 
 

Komponente Min. – Max.
g/100 g 

Literatur 

Wasser 60-70 2,6,9,10 
Lipide 4-8 2,6,9,10 
10-Hydroxy-2-decensäure 1,4-6.0 4-8 
Proteine 9-18 2,3, 6, 9,10 
Zucker  11–23 1,2,9,10 
Zucker/Protein Index 1,0-2,0 14 
Fructose 
Glucose 
Saccharose 

6-13,0 
4,0-8,0 
0,5-2,0 

1,2 
1,2 
1,2 

Asche 0,8-3 9,10 
Gesamtsäure 
(Milliequivalente/g) 

30-60 1,9,10 

pH-Wert 3,5-4,1 1,10 
   

mg/kg  
B1; Thiamin  1-17 11-12 
B2; Riboflavin 5-25 11-12 
B3; Niacin 45-190 11-12 
Folsäure 0,1-0,6 11 
B5; Pantothensäure 36-230 11 
H; Biotin 1,5-5 11 
B6; Pyridoxin 2-55 11 
Inositol 78-150 11 

 
 
RICHTLINIE FÜR DIE BEURTEILUNG 
 
Für die routinemässige Qualitätsuntersuchung von reinem GELEE ROYALE werden 
folgende Merkmale untersucht: Wasser-, Protein-, Zuckergehalt (HPLC), Gesamtsäure 
(titrimetisch) und den Gehalt an 10-Hydroxy-2-decensäure, wobei nur dieser Parameter 
GELEE ROYALE-spezifisch ist. Richtwerte für diese Merkmale sind in der Tabelle 23C.1 
zu finden. Am ehesten  ist eine Verfälschung GELEE ROYALE mit Honig zu erwarten. In 
diesem Fall werden die Gehaltszahlen erniedrigt, mit Ausnahme der Fructose-, und 
Glukosewerte, welche erhöht werden (14). 
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