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ROLUL PRODUSELOR APICOLE iIN MENTINEREA SANATATII
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Universitatea de Stat din Moldova

Utilizarea tuturor produselor apiculturii pentru mentinerea, ameliorarea si ocrotirea dirijatd a sanatitii, precum si
incercdrile efectelor lor sanogenice asupra unui numar mare de consumatori §i pacienti, permit sd ajungem la concluzii
obiective despre utilitatea largirii productiei si folosirii produselor apicole de cétre un numar tot mai mare de populatie.

Cuvinte-cheie: produse apicole, efecte sanogenice.

ROLE OF BEE PRODUCTS IN MAINTAINING HEALTH

The use of all the beekeeping products for maintaining and protecting directed improvement of their health and their
effects sanogenic tests on a large number of consumers and patients, allow to arrive at objective conclusions about the
usefulness of broadening their mass production and use by a growing number large population.
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Introducere

Apiterapia reprezinta folosirea in scop medical a produselor apicole (miere, venin, laptisor de matca, pro-
polis, ceara de albine). Aceasta forma de terapie este la fel de veche ca medicina umana, fiind utilizata in
Egiptul antic, Grecia i China.

Hipocrate, ,,parintele medicinei”, a recunoscut proprietatile tamaduitoare ale veninului de albine in trata-
rea artritei si a altor afectiuni comune. In zilele noastre, dovezile stiintifice arati ci produsele apicole imbu-
natatesc circulatia sangelui, reduc inflamatiile si stimuleaza imunitatea. Prin apiterapie se trateaza scleroza
multipla, artrita, zona zoster, tendinita.

Apiterapia este cea mai eficientd arma impotriva diverselor afectiuni cu care se confruntd omenirea de-a
lungul vietii. Produsele apicole sunt alimente, dar si medicamente, deoarece ele hranesc, vindeca si energi-
zeaza organismul omului.

Albinele sunt mari specialiste in faurirea comorilor care ne indulcesc viata: mierea, polenul, pastura...
Insa, putem adiauga niste ingrediente speciale pentru a miri efectul produselor apicole asupra organismului
nostru: alimentatia bogata in fructe si legume, miscarea, stilul de viata echilibrat, gndirea pozitiva.

Propolisul, numit si clei de albine, este o substanta rasinoasd aromata colectatd de albine din mugurii si
axilele frunzelor anumitor copaci si folositd pentru acoperirea peretilor interiori din stup, astuparea géurilor
si a crapaturilor stupului, lipitul fagurilor de rame si acoperirea ddunatorilor intrati i omorati in stup.

Are proprietati terapeutice (bactericide, antivirale, antimicotice, antiinflamatorii, anestezice, analgezice,
regeneratoare, antitoxice) cunoscute inca din antichitate, avand si o actiune bioactiva puternica.

Propolisul este folosit ca produs apicol terapeutic in medicina populara pentru tratarea diferitelor afectiuni,
iar in Egiptul antic era folosit pentru mumificarea cadavrelor [10].

Contine un complex de antibiotice vegetale si elemente chimice de care organismul uman are nevoie
(Fe, Zn, Cu, Co, Mn, Mo, Al, V, Ca, Si, St, Ba).

Propolisul este compus din rasini vegetale, balsam de diferite compozitii, ceara, uleiuri eterice, fier, micro-
elemente — cupru, zinc, mangan, cobalt, la care se adauga polen, flavonoide, secretii ale glandelor salivare
ale albinelor.

Compozitia chimica reprezinta un amestec de substante, in special: derivatii flavonici, acidul ferulic (activ
contra germenilor Gram pozitiv si Gram negativ), ceruri, aminoacizi, balsamuri, fermenti, microelemente
(siliciu, magneziu, cupru, molibden, arsen, staniu, aluminiu, vanadiu, wolfram, fier, aur, iridiu, calciu, cadmiu,
cobalt, strontiu), substante antibiotice, rasini, acizi aromatici, acizi.

Compozitia propolisului variaza in functie de specia vegetala de pe care s-a cules, dar, in medie, acesta
contine 55% rasini si balsamuri, 30% ceruri si 10% uleiuri eterice, proportii care sunt asemandtoare pentru
orice fel de propolis [2].

Avand in vedere veniturile enorme generate de tratamentele traditionale ca si propolisul, dar si ale medica-
mentelor farmaceutice moderne (precum acyclovir), nu este deloc surprinzator ca utilizarea medicald a pro-
polisului are sustindtori, dar si oponenti. Sustinatorii propolisului sustin ca acesta este folosit de mii de ani si
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este putin probabil sa-si fi pastrat popularitatea ca si medicament traditional, daca era ineficient sau asociat
cu efecte adverse frecvente sau severe. Oponentii sustin cé aceastd compozitie a propolisului variaza in functie
de zonele geografice, sezoane si specii de albine si ca este iresponsabil sd promovezi utilizarea acestuia fara
studii in vitro, in vivo sau triale clinice care sa stabileasca farmacovigilenta si eficacitatea acestuia.

Modul de preparare. Daca nu vrem si ludm acest remediu gata preparat din comert, putem sa-l obtinem
acasa: se pun intr-un borcan cu filet cincisprezece linguri rase de propolis, peste care se adauga doud pahare
(400 ml) de alcool alimentar de 90 de grade. Se inchide borcanul ermetic si se lasd la macerat vreme de doua
saptamani, timp in care se agita zilnic, dupa care se filtreaza. Tinctura rezultatad va fi pusa in sticlute mici, de
culoare inchisd. Se administreaza din acest remediu cate 50 de picaturi, puse pe putind paine uscatd sau in
miere, de patru ori pe zi. Tinctura de propolis nu se ia diluatd in apa, deoarece anumite substante din compo-
zitia sa precipita (se intaresc) in contact cu apa, devenind insolubile si ca atare trec prin organism fara efect.
De asemenea, nu se ia tinctura de propolis simpld, deoarece in contact cu saliva se va produce acelasi efect
ca 1n cazul diludrii in apa.

Polenul — este o pulbere de obicei galbend, constituitd din grauncioare microscopice ce provin din ante-
rele staminelor. Polenul mai este definit si ca o pulbere galbena produsa de staminele fanerogamelor, celule
reproducatoare mascule. Polenul si mierea sunt singurele resurse alimentare care, dupa cum s-a constatat,
contin 22 de nutrienti. Din aceastd cauza polenul este considerat ,,aliment complet”. Polenul contine substante
indispensabile vietii, ca:

v’ aminoacizi (metionina, valina, lizina, cistina, glutamine etc.), care accelereaza functionarea ficatului

si, implicit, dezintoxicarea organismului [3];

v/ grisimi si, mai ales, acizi nesaturati (linol, acid linolic, acid arahidonic), care joaca un rol important in
prevenirea arterosclerozei, fermenti, hormoni, vitamine, flavonoizi, necesari organismului pentru marirea
puterii de rezistenta;

v" polenul contine de 20 de ori mai multd vitamind A decat morcovul si tot atita provitamind A. Un gram
de polen contine suficientd rutina pentru a asigura prevenirea hemoragiilor la nivelul crierului, inimii
sau retinei;

v' vitamina E reduce partial afectiunile provocate de bioxidul de carbon si de bioxidul de sulf, gaze atat
de periculoase pentru ordseanul zilelor noastre.

Suplimentarea cu polen a regimului alimentar adauga organismului substante de baza ale acizilor nucleici,

realizandu-se astfel o moderna terapie celulara necostisitoare [1].

Polenul mai contine: minerale importante, ca fierul si magneziul, numeroase microelemente, multa lecitinad
si, in special, acizi nucleici.

Mierea de albine a fost prima substanta dulce folositd de om, fiind pretuitd in special de preoti in cadrul
diverselor ritualuri. Existd suficiente marturii ca in civilizatiile antice mierea era folosita, printre altele, la
prepararea unei bauturi alcoolice la care se adduga polen si levuri din faguri, insé cele mai vechi documente
referitoare la miere sunt doud fragmente scrise in limba sumeriana.

Folosirea mierii in alimentatie (ca hrana, bautura, conservant), in medicina, in ritualurile religioase a fost

in continud crestere pana la descoperirea zaharului din trestie si sfecla [8].

Mierea este un aliment cu gust dulce si parfumat, cu aspect semifluid, vascos sau cristalizat si culoare
specifica, avand un continut mare de zaharuri §i substante minerale, vitamine, enzime, acizi organici.

Producerea mierii de citre albine este un proces complex de transformare a materiei prime n miere, ince-
pand cu recoltarea si terminandu-se cu cépacirea celulelor din faguri. Albinele lucratoare recolteaza nectarul
sau mana cu ajutorul aparatului bucal (trompa) si le inmagazineaza un timp in gusa, unde sunt amestecate cu
saliva, iar la sosire transfera continutul zaharat albinelor din stup, care il prelucreaza in continuare, pana se
obtine produsul finit.

Elementele care intra in compozitia mierii pot fi impartite in trei grupe: apd, substante zaharoase, substante
nezaharoase. Constituentii majori ai mierii sunt apa si substantele zaharoase, care reprezintd 99% din miere [4].

In mod normal, mierea recoltatd, prelucrati si conservati in conditii bune are umiditatea intre 17 si 18%.
Nectarul adus 1n stup are un continut mare de apa (peste 50%), dar capacirea se face numai dupa ce umidita-
tea este de maximum 20%, procentul de apa din miere fiind invers proportional cu gradul de umplere a fagu-
rilor. Umiditatea atmosferica ridicatd determina cresterea ei din stup, precum si o umiditate ridicatd a mierii,
datorita proprietatilor higroscopice ale acesteia.
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Mierea poate fi considerata o solutie concentrata de zaharuri, datorita faptului ca principalii componenti ai
mierii sunt substantele zaharoase:

v" Glucidele sunt aldehide sau cetone ale unor alcooli polivalenti si, in functie de posibilitatea lor de a se
hidroliza, se Tmpart in:

— glucide nehidrolizabile, numite oze, monoze sau monozaharide (zaharuri simple). Ozele sunt oxialde-
hide sau oxicetone provenite din oxidarea unor polialcooli si sunt denumite dupa numarul atomilor de carbon,
cele mai raspandite fiind: pentoza, hexoza, glucoza;

— glucide hidrolizabile (capabile de a fi descompuse sub influenta acizilor sau enzimelor in zaharuri mai
simple), numite ozide, care se impart in: holozide (in alcétuirea carora intrd in exclusivitate monozaharidele),
fiind cele mai importante pentru studiul mierii, iar dintre acestea: zaharoza, maltoza, trahaloza, melecitoza.

v’ Heterozidele, in alcatuirea carora intrd o componenta glucidica si una neglucidica (sau aglicon).

v" Dextrinele — se mai gisesc in cantitati mari si alte holozide complexe sau heterozide, ca mucegaiuri,
gume etc. In mierea de mana dextrinele pot depisi 5%. Prezenta dextrinelor mareste viscozitatea mierii si 1i
da un aspect cleios, neplicut.

Fermentii (enzimele sau diastazele) sunt catalizatori biologici cu originea in celula vie. Din punct de ve-
dere structural, sunt compusi organici cu caracter proteic, avand o componenta proteica, apoenzima (care 1i
confera specificitatea de substrat) si o grupare chimica, coenzima (care determind activitatea catalitica a
enzimei). Actiunea enzimelor este reversibila, iar aceasta proprietate se exercita atat asupra reactiilor de des-
compunere, cit si asupra celor de sinteza [9].

Activitatea enzimelor este influentatd de mai multi factori:

— temperatura optima de activitate (enzimele sunt total distruse la 80°C, iar la temperaturd scazuta se

conserva);

— reactia mediului (enzimele din miere au pH intre 4 si 7, pH-ul mic favorizand activitatea invertazei,

iar pH-ul mare — pe cea a amilazei);

— prezenta electrolitilor poate stimula sau inhiba activitatea enzimelor;

— influenta razelor ultraviolete are, de asemenea, efect asupra activitatii enzimatice.

Principalii fermenti din mierea de albine sunt carbohidrazele, iar dintre acestea:

— invertaza si zaharaza (sucraza), actioneaza asupra zaharozei, scindand-o in glucoza si fructoza,

— alfa amilaza (amilaza dextrinogend), actioneaza asupra amidonului pe care i transforma initial in

dextrine, iar in final in maltoza;

— beta amilaza (amilaza zaharogend), actioneaza asupra amidonului pe care ii transforma direct in maltoza.

Substantele minerale totale din mierea de albine variaza in limite foarte largi datoritd mai multor factori
(natura materiei prime si gradul de impurificare a acesteia, conditiile climatice, modul de extractie, prelucrare
si conservare etc.) [7].

Principalele elemente minerale din miere sunt: sodiu, potasiu, fosfor, magneziu, cupru, aluminiu, mangan,
fier, clor, sulf, siliciu, precum si unele microelemente: beriliu, galiu, vanadiu, zirconiu, titan, nichel, staniu,
plumb, argint.

Mierea de albine este valoroasa si prin continutul sau in vitamine, care provin in exclusivitate din polenul
si nectarul plantelor.

Principalele vitamine din miere apartin celor doud grupe:

— hidrosolubile:

Vitamina B1 (tiamina), Vitamina B2 (riboflavind), Vitamina B6 (piridoxind), Vitamina PP (niacind),
Vitamina H (biotina), Vitamina B12 (cianocobalamind), Vitamina C (acid ascorbic), acidul pantotenic, acidul
folic, rutina;

— liposolubile:

Provitaminele A, Vitamina K.

Mierea este foarte des folositd n alimentatie, in bucéatarie sau ca medicament, fiind foarte apreciata de
medicina populard. De asemenea, are importante aplicatii in alimentatia artificiald, in alimentatia postopera-
torie, in pediatrie si ginecologie [4].

Valoarea alimentara a mierii constd in primul rand in bogatia ei in zaharuri (70-80%), din acest punct
de vedere fiind un aliment energetic prin excelentd. Majoritatea zaharurilor din miere sunt zaharuri simple
(glucoza si fructozd), care nu mai necesita o prelucrare speciald prin digestie, fiind direct asimilate si arse
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complet, pana la stadiul de bioxid de carbon si apd, eliberand energie in toate etapele de descompunere prin
care trec. Deosebirea esentiald a mierii de albine de zaharul comercial consta in continutul sau ridicat in unele
substante nezaharoase (microelemente, enzime, acizi organici si vitamine), care isi exercitd efectul pozitiv
atat prin actiunea de reglare a unor functii importante ale organismului, dar si contribuind la conferirea cali-
tatilor gustative specifice (,,gust de miere”) [9].

Mierea de albine nu are doar calitati nutritive; in urma studiilor s-a demonstrat ca are si o actiune terapeu-
tica eficienta, ce se exercitd atat asupra afectiunilor digestive, cét si in cele hepatobiliare, cardiovasculare,
respiratorii, afectiuni ale sistemului nervos, ale aparatului urinar, in bolile de nutritie si cele infectioase, in
afectiunile sanguine si in cele cutanate.

Laptisorul de matcd — este o substanta secretata de glandele hipofaringiene ale albinelor si este destinat
hranirii larvelor tinere si matcilor adulte. El este folosit imediat ce este secretat si nu este niciodata stocat,
precum celelalte produse ale stupului [6].

Laptisorul de matca are in compozitia sa elemente esentiale, precum: acetilcolina (cu rol in transmiterea
influxului nervos), substante cu actiune antibiotica §i antibacteriand, lipide, Intre care se pot mentiona acizii
grasi nesaturati superiori, in special Omega 3, fosfolipide, procursori hormonali si factori de crestere alaturi
de enzime si microelemente, precum: K, Ca, Na, Zn, Fe, Cu, Mn — cu o preponderenta clara a potasiului [3].

Un fapt mai putin cunoscut este ca laptisorul de matca este mai bogat In complexul de vitamine B — res-
pectiv, B1, B2, B3, B5, B6, B8, B12 — decéat drojdia de bere.

Acidul pantotenic (vitamina B5) se transforma in coenzima A, actionand benefic asupra sistemului nervos
si glandelor suprarenale, de unde si denumirea de ,,vitamina antistres”. De asemenea, participa la formarea si
regenerarea pielii si mucoaselor, in metabolismul lipidic. Laptisorul de matca este cunoscut ca produsul
natural cel mai bogat in vitamina BS5.

Laptisorul de matca este singurul produs natural care contine substanta 10 HDA acid, fapt ce transforma
laptisorul de matca intr-un superaliment.

In compozitia laptisorului de matca se gisesc si aminoacizi, substante indispensabile in sinteza proteinelor,
ce reprezintd piatra de temelie a masei musculare [4].

Opt dintre acesti aminoacizi au fost identificati ca fiind esentiali, Intrucat nu pot fi sintetizati in organismul
omului i trebuie asimilati zilnic din alimente.

Efectele terapeutice ale laptisorului de matca:

— rezistenta la efort (examene, competitii sportive);

— tonifiant psihic, sexual si intelectual;

— refacerea organismului dupa interventii chirurgicale si tratamente agresive;

— menopauza i anemii;

— reface celulele nervoase;

— reduce colesterolul din sange;

— contribuie la metabolismul celular.

Pdstura — numita si painea albinei, este un produs apicol derivat din polen ce constituie una din rezervele
de hrana ale albinelor.

Polenul este colectat de albinele lucritoare de pe plante si depozitat in celulele fagurelui. Ulterior este
presat si imbogatit cu enzime si acoperit cu un strat subtire de miere. In decurs de trei luni au loc numeroase
transformari biochimice prin fermentare, care asigura conservarea si 0 mai buna digestibilitate a pasturii.

Pastura are culoare cafenie—inchis cu gust dulce-amar-acrigor datorita procesului de fermentare. Pastura
este un aliment bogat in carbohidrati, proteine, vitamine, aminoacizi si acid lactic pentru hrana albinei [3].

Pastura in fagure — in forma ei naturala, consta din bucéti de fagure ale caror celule sunt umplute la 1/3
sau 1/2 din volumul lor. Se pastreaza la loc uscat si racoros, putand fi usor atacatd de viermele de pastura.

Pasta de pastura — pastura amestecata cu ceara, de obicei, se da prin masina de tocat si se amestecata cu
miere. Se pastreaza bine datoritd mierii.

Pastura granulatd — granule de pastura in forma de hexagon alungit, curdtate de ceard si bostind. Se
pastreaza in congelator, ferite de lumina, in vase Inchise ermetic. Datorita faptului ca anterior a fost curatata,
se consuma cu placere.

Veninul de albine — este un compus perfect adaptat, creat pentru functiile sale: apararea albinelor si a co-
loniei. El este sintetizat in glandele de venin ale matcii si ale albinelor lucratoare si pastrat in sacii de venin.
In timpul procesului de intepare este eliberat prin ac, sub forma lichida.
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Veninul este un produs biologic propriu al albinei si nu intra in randul principiilor active transmise de la
plante [4].

Componentele active din veninul de albine, Tn mici cantitati (echivalente cu mai putin de 100-300 de in-
tepaturi pentru un adult), pot fi foarte benefice pentru sanatatea oamenilor, daca sunt administrate de catre
persoane specializate, intr-un mod individualizat. Administrat in mod gresit, in necunostinta de cauza, veninul
de albine poate provoca, la unele persoane, reactii alergice si iritatii. De aceea, se impune, inainte de folosirea
lui in scop terapeutic, sa se ia toate masurile de protectie a pacientului (testare la alergie, dozare corectd) si de
protectie a muncii, apiterapeutul trebuind s se asigure cd manipuleaza in deplina siguranta acest produs [3].

Veninul de albine poate fi gasit in doud forme principale: venin /ichid, cum este imediat dupa extractie sau
cand este injectat de catre albina si venin uscat, dupa colectare cu mecanisme speciale (colectoare de venin).

Veninul de albine este un lichid incolor, cu gust picant-amar si cu un miros aromat asemanator bananelor
coapte. Este usor acid (pH 5,0 - 5,5); schimba culoarea hartiei albastre de turnesol in rosu, indicand o reactie
acida.

Totusi, solutia apoasa din veninul uscat nu mai prezinta acest efect, sugerand cé responsabili de reactia
acida sunt compusii volatili. Veninul se usuca la temperatura ambientala in mai putin de 20 de minute, pier-
zand intre 65-70% din greutatea originala. Dupa ce lichidul se evapord, se poate recolta 0,1 mg de venin uscat
pur (de la o singura albina).

Veninul uscat pur are o culoare galbeni-maronie. Greutatea specifica este de 1,313 g/em’. Toxicitatea
exprimata prin DL50 este de 2,8 mg/kg (i.v. la soarece). DL50 inseamna ca 50% dintre soareci vor muri cand
le este injectatd intravenos doza de 2,8 mg de venin per kilogram corp. Veninul este rezistent la frig, iar inghe-
tarea nu pare sa-i reduca toxicitatea. Cand este uscat, este rezistent si la caldura, chiar la 100°C. Veninul us-
cat de albine, daca este ferit de umezeala, 1si poate mentine proprietatile toxice cativa ani. El are o structura
policristalina [4].

Examinarile sub microscop au aratat ca veninul de albine, ca picaturi de solutie apoasa din venin uscat, isi
asuma structura fizica caracteristica, incluzand componente ce variaza ca forma si marime. Nu este dificil sa
determinam rapid clasificarea veninului (venin de albine, de viespe, de gargaune, de viperd) bazandu-ne pe
structura fizicd a acestuia.

Apilarnilul — este un produs apicol natural, obtinut din larvele de trantor care constituie materia prima
principala. Acestea la varsta de 7 zile sunt recoltate integral, obtinandu-se astfel apilarnilul [10].

In mod normal, sezonul apicol activ este in perioada mai-iulie. Asta intr-o colonie de albine constituiti ca
o unitate biologica. Intr-o astfel de colonie, numarul indivizilor masculi este de 400-1800 trantori, rareori
numdrul lor depasind 2000. intr-o colonie de albine numarul de trintori pe care ii creste si ii tolereaza este
limitat si depinde de comportamentul coloniei ca un tot unitar [5].

Cantitatea larvelor de trantor existentd in conditii normale nu poate depasi in medie 8000 larve intr-un
intreg sezon apicol. Din Intregul proces ontogenetic de dezvoltare a trantorilor, pentru cultura de apilarnil
prezintd interes in mod special doar stadiul embrionar si larvar in complexul conditiilor de mediu si al posi-
bilelor interventii In scopul obtinerii unei productii eficiente, utilizdnd in acest scop colonii de albine foarte
puternice.

Apilarnilul este un produs apicol natural obtinut din stup. Are proprietati biotrofice, energizante, vitali-
zante, tonifiante si psihotonice, ajuta la refacerea sistemului imunitar [6].

Apilarnilul recoltat se depoziteaza in recipiente de plastic alimentar, de capacitate mica. Temperatura de
conservare a produsului este intre -5 si -20°C.

Bibliografie:

—_—

ALEXE, S. Dictionar practic de agronomie. Vol.III. Bucuresti: Editura Stiintifica si Enciclopedica, 1979, p.79-83.

2. FEARNEL,Y .J. Bee propolis. London: Souvenir Press Ltd, 2001, p.94.

3. MARIN, M. s.a., Valoarea alimentara, dietetica §i terapeutica a produselor apicole. Bucuresti: Editura Agro-silvica,
1966, p.38.

4. MARZA, E., NICOLAIDE, N. Inifiere si practicd in apiculturd. Bucuresti: Redactia de propaganda tehnici agricola,
vol.I, 1990, p.54.

5. NICOLAE, V. Apilarnil. Bucuresti: Apimondia, 1991, p.18-19.

78



STUDIA UNIVERSITATIS MOLDAVIAE, 2015, nr.1(81)

Seria “Sliinte reale si ale naturii” SSN 1814-3237 [SSN online 1857-498X p.74-79

6. ., Pharmaceutical Industry”. World Health Organization. p.6-8, (Accesat: 21.09. 2013), http://ro.wikipedia.org/wiki/
7. POTLOG, D. In folosul sanatdatii omului. Bucuresti, 1979, p.11.
8
9

. STANGACIU, S. Curs de apiterapie. Vol.Il. Bucuresti, p.23-25.

. Traditional medicine (Fact sheet no.134)”. World Health Organization, p.57, (Accesat la 21.09. 2013),
http://ro.wikipedia.org/wiki/

10. TORETLV.C., SATO, H.H., PASTORE, G.M., PARK, Y.K. Recent progress of propolis for its biological and

chemical compositions and its botanical origin. Evidence-Based Complementary and Alternative Medicine, p.237-
242, http://ro.wikipedia.org/wiki/

Nota: Lucrarea a fost efectuatd in cadrul Proiectului institutional 15.817.05.02 F

Prezentat 27.05.2015

79



