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Mierea de mana

Provine din aceeasi sursa cu cea extraflorala, riadaun produs
obtinut indirect, prin intermediul unor insecte distegoria afidelor,
psyllidelor, coccidelor, citadidelor si lachnidelgare se hranesc cu sucurile
plantelor si elimina apoi zaharurile de care nu awanevoie. Albinele
culegatoare aduna aceste produse insa pierd foatta energie la un
asemenea cules si sunt mai uzate decat cele dagermctar de flori

Pentru consumul uman are o valoare deosebitanemaimulta
inhibina (un bactericid foarte puternic) si samrnerale (de 12,8-20 de ori
mai bogata in saruri minerale decat cea floral@yial si magneziul
prezentand cel mai mare interes terapeutic introigginismul uman
asimileaza mult mai bine aceste saruri prin ali@ganaturala decat prin
administrarea sintetica.

Dupa arborii de la care provine este de mai meligrif de stejar, de
brad, de molid etc. Secretia manei e conditionata derie de factori printre
care mentionam:

1. Factorii interni : factorii genetici ce se transmit fiecarei speeii
Insecte producatoare de mana.

2. Factorii externi: factorii meteorologici, solul, expozitia insorita
altitudinea etc.

3. Factorii biotici : (pradatori, daunatori si paraziti). Pradatorii
(veveritele, ghionoaiele, ciocanitoarele, pitigsticletii, viespile,
mustele etc.) decimeaza lachnidele in toate stadé@lexistenta. Pe
langa acesti aprigi dusmani, insectele producatdbamana au si
prietenii lor: furnicile de padure - care le pretga si le stimuleaza
secretia de mana.



Pe langa faptul ca mierea de mana nu este recomagpelatru iernare
deoarece provoaca intoxicatii grave, degeneressentcroza, sunt cazuri
cand, chiar pe timpul verii poate provoca multejuesuri. Atunci cand
mana contine zaharuri neasimilabile si mai alemninsecetosi, cand
albinele sunt lipsite de pastura, albinele se moixica datorita consumului
sporit de miere de mana. Exceptie face mierea awmea conifere, care
contine procente ridicate de zaharuri digestilailbinele de munte fiind
obisnuite sa consume o astfel de hrana chiarrsaiar

Mierea de mana contine inhibina, substanta cu erpiga actiune
bactericida, iar procentul redus de glucoza si bagma dextrine si substante
minerale o tin ani de zile in stare lichida. Tofusieori, mierea de mana este
atat de vascoasa, incat nici nu mai poate fi extdas celule decat prin
topirea fagurilor in cuptor, deasupra unor gratareprin inmuiere cu apa
calda si intercalarea intre acesti faguri a ungufagoi gata claditi. Albinele
lau din celule aceasta miere diluata si o intintagurii goi, dupa care
acestia se scot si se extragkipedia.com)

Caracteristicile mierii de mana

Caracteristicile generale ale mierii de mhannt foarte aseinatoare
cu cele ale mierii florale.
Totusi, exist unele diferete care trebuieadie menionate:

* Mierea de mamconine o cantitate mai mare de mineralg e
mierea florad; astfel:

e Culoareaeste in mod obinuit maiinchisa (excepie: mierea de
mark galbera de molid)

» Conductivitatea electrica este mai mare

» Cristalizeaza mai uor si mai repede

» Opalescena sa este mult mai intels

Rotatia optica (polarizarea)

Mierea de ma#y datorit continutului diferit de dextroz si levuloz;,
dar mai ales datotitprezemei unor zaharuri caracteristice, meleziteza
erloza care sunt puternic dextrorotatorii, prezintgeneral dextrorofi@ de
diferite grade.



Continutul de zahar

Mierea de maicorine peste 18 % trizaharide (rafifigmelezitoz
etc.)

Continutul de minerale

Continutul de minerale este determinat prin déanéa censii ramas
dupa calcinarea mierii la temperatiinala. Normal, mierea nu coime mai
mult de 0,6% cergd, Tn timp ce in mierea de mapoate dejisi 1 %.

Aciditatea (PH-ul)

e pH=59-7,8

Compozitia mierii de mana

De fiecare datcand avem nevoidi$nielegem mai bine compa&
unui anumit produs, trebui@ sunogtem mai intai, pe cat este posibil,
originea sa.

Lista cu posibilele surse pentru mierea de &nan

» Abiesalba (BRAD)

» Accer campestre (ARTAR)

» Accer platanoides

 Betula alba (MESTEACAN)
* Corylusavellana (ALUN)

» Fagussilvatica (FAG)

* Fraxinusexcelsior (FRASN)
* Piceaexcelsa (MOLID)

* Pinussilvestris (PIN)

* Populus nigra (PLOP)

* Quercusrobur (STEJAR)

+ Salixalba (SALCIE)

* Ulmus campestris (ULM) (referate.ro)



Substante uscate in afad de

e Carbohidra =90 - 95 %
* Proteine=0,2-1,8%
* Minerale, acizi organici, vitamine, etc. aprox. 5 %

Carbohidrati

* Glucoz

* Fructoz (si aproape deloc zaharz

* Mierea de mamconine peste 18 % trizaharide (rafirigz
melezitoz etc.)

Uleiuri esentiale

Da arome specifice fiecui tip de miere de man

Rasini

 Gama-pinea

» Beta-pinesi

* Felandren

* Anisidina

* Aldehida capronia

Alcooli monociclici secundari

Aldehide: cetone

Alcooli terpinici tertiari ( miere.ro)

White si colab. (1962) au dat uatoarea compoge a mierii de mai
(citat din “The Hive and the Honey Bee”, 1992, pglp1



Umezeai 16,3 %
Fructoz 31,8 %
Glucoza 26 %
Sucroa 0,8 %
Maltozi 8,8 %
Melezitoz 2,3 %
Zaharuri superioare 4.7 %
pH 4,4
Acizi liberi (mEqg/kQg) 49,1
Lactone (mEq/kg) 5,8
Aciditatea total (mEqg/kQg) 54,9
Cenua 0,74 %
Nitrogen 0,1 %
Diastaza 31,9 mEqg/kg

Este importantsreiinem ca :
* Mierea de maiconine mai multe minerale, mai multe uleiuri

esemiale si 0 arond mai puternié fata de celelalte tipuri de miere;
» Tipurile de carbohidrasunt diferite.

Proprietatile farmacologice ale mierii de mana, attuni, efecte

Proprietitile mierii de maa sunt asefnatoare cu cele gmute din
alte flori. Totwi, mai ales datoritbogatei sale compagiin mineralesi in
bioflavonoide, mierea de maare mai pronwate urnatoarele proprieiti :

* Antiinflamatoare

* Antioxidant

» Stimuleaz regenerarea epiteliilor, endoteliilgra
membranelor celulare

* Depurativ

* Imunostimulant

* Laxativ

* Boli infectioase

» Afectiunile sistemului imun




Boli bacteriene

Afectiuni virale

Bolile intestinului gros

Boli legate de prezea diferitelor toxine in organism
Boli dermatologice

Boli degenerative

Boli legate de inflam@ ( Neoclinique.com)



