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Nyttiga bakterier löser honungens gåta

Honungens terapeutiska och goda egenskaper har alltid förbryllat människan. Genom historien har den ansetts nyttig och läkande. Fram till idag har honungens terapeutiska egenskaper förklarats med dess kemiska sammansättning i form av hög sockerhalt och surhet, dess innehåll av antioxidanter som kommer från nektarn och även en okänd tredje faktor, vars bakteriedödande aktivitet inte kan förklaras med de andra nämnda egenskaperna. Man vet att denna faktor är beroende av honungsbiet självt och vilka blomsorter de besöker. 

Forskarna Alejandra Vásquez och Tobias Olofsson, som har doktorerat i livsmedelsteknologi vid Lunds tekniska högskola, har gjort en världsunik upptäckt genom att se sambandet mellan för människor goda mjölksyrabakterier och binas honungstillverkning. 

Forskningsresultaten visade en unik bakteriell flora bestående av minst 12 olika mjölksyrabakterier som lever i binas honungsmage. Av dem är åtta lactobaciller och resten bifidobakterier. Tio av dessa är helt nya arter, varför forskarna får beskriva och namnge dem på latin. Mjölksyrabakterier lever i människans mag- och tarmkanal och skyddar oss mot t.ex. oönskade bakterier. Man använder dessa bakterier som probiotika (goda bakterier som ger en positiv hälsoeffekt), dvs. som tillsatser i många livsmedel för att förbättra hälsan hos människan.

Forskarna Vásquez och Olofsson tror att mjölksyrabakteriernas uppgift hos bina är att skydda dem och deras honung. Bina har inget välutvecklat immunförsvar som t ex människor har och mjölksyrabakterierna i honungsmagen kan ha motsvarande funktion hos bina.  

Forskningsresultaten visade att halten av de nyttiga bakterierna var lägst på våren då bina är som mest sårbara för sjukdomar. Forskarna är övertygade om att deras forskningsresultat kan motsvara den nämnda tredje faktorn av bakteriedödande verkan. 
På grund av denna nyupptäckta flora av mjölksyrabakterier i binas honungsmage vill forskarna Vásquez och Olofsson föreslå att livsmedlet honung i framtiden ska kunna kallas för ett fermenterat livsmedel, vilket behöver mer vetenskapligt stöd. Detta skulle lyfta honungen till en högre status som nyttigt livsmedel och ge belägg för att kalla honung för ett naturligt s k funktionellt livsmedel. 

Forskaren Alejandra Vásquez och Tobias Olofsson presenterar sin forskning vid Skördeseminariet den 15.11.2008 (se vidstående program). Efter seminariet kan ytterligare information erhållas av
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(Urkälla: Bitidningen 9-2008)


Bina samlar nektar från olika blommor och omvandlar den till honung. Nektarn förvaras tillfälligt i biets honungsmage under flykten. Trots att honung innehåller mest fruktos och glukos har den bevisats ha en läkande effekt på sår, vid förkylningar och mot hosta mm.  Visserligen innehåller honung även andra bra ämnen såsom proteiner, vitaminer, antioxidanter, väteperoxider och mineraler, som delvis förklarar dess terapeutiska verkan. 





Grottmålningar i Spanien visar att människan använt honung i minst femton tusen år. 














