Honig in der Medizin

m Anndhernd drei Viertel aller deut-
schen Haushalte verwenden regel-
maBig Honig, iberwiegend als Brot-
aufstrich zum Friihstlick oder als
StiBungsmittel. Als wichtigste Griin-
de fiir die Verwendung werden ge-
nannt, dass er gesund sei (73 %

der Verwender) und gut schmecke
(71 %). Bereits seit Jahrtausenden
wird Honig — das , flissige Gold” —
als Heilmittel geschatzt. Doch be-
sitzt Honig tatsachlich Heilkrafte?
Dr. oec. troph. Maike Groeneveld,
Bonn, fasst aktuelle Studienergeb-
nisse zur medizinischen Wirksam-
keit von Honig zusammen.

m Lebensmittelchemiker sehen in
Honig im Wesentlichen eine kon-
zentrierte wassrige Losung von
Invertzucker. Honig weist jedoch
noch weitere Inhaltsstoffe auf.
Dies wird deutlich, wenn man sich
den , Produktionsprozess” des
Honigs verdeutlicht. Bienen erzeu-
gen Honig, indem sie Nektar oder
andere sich an lebenden Pflanzen-
teilen befindliche stiBe Safte auf-
nehmen. Diese Grundbestandteile
werden in der Honigblase der Biene
mit kérpereigenen Sekreten ver-
mischt und in den Bienenstock
transportiert. Dort nehmen weitere
Bienen das Gemisch auf und legen
es in der Wabe ab, wo der Honig
einen abschlieBenden Reifungspro-
zess durchlauft. Die Aufgabe des
Imkers besteht lediglich darin, die-
sen Saft moglichst ohne qualitative
EinbuBen aus der Wabe zu gewin-
nen und zu verpacken.
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Durch diesen komplexen Herstel-
lungsprozess entsteht ein einzigarti-
ges Lebensmittel, dessen Zusam-
mensetzung aber nicht genormt ist.
Verschiedene Zuckerarten, die vor
allem aus dem Nektar stammen,
stellen die Hauptbestandteile dar
(siehe Tabelle). Im Nektar sind da-
neben noch Pollen, einige Mineral-
stoffe und Vitamine sowie Phenol-
sauren enthalten. Die Phenolsduren
sind flr das spezifische Aroma ver-
antwortlich und verleihen jeder
Honigsorte ihren charakteristischen
Geschmack. Durch den Prozess der
Aufbereitung in der Honigblase
kommen einige bienenspezifische
Wirkstoffe — vor allem Enzyme —
dazu. Sie verandern zum einen

die Zuckerzusammensetzung des
Honigs und verldngern zum ande-
ren die Haltbarkeit. So katalysiert
beispielsweise das auBerst licht-
empfindliche Enzym Glucose-Oxi-
dase die Umwandlung von Glucose
in Gluconsdure und Wasserstoff-
peroxid, das eine antibakterielle
Wirkung aufweist.

m Die antibakterielle Wirkung ist
vermutlich der Grund dafiir, wes-
halb Honig schon seit der Antike
zur Behandlung duBerlicher und
innerlicher Erkrankungen eingesetzt
wird. Derzeit erlebt Honig eine Re-
naissance in der medizinischen For-
schung und Anwendung. Australien
fuhrt seit 1999 als erstes Land Bie-
nenhonig unter dem Markennamen
Medihoney® in der offiziellen Medi-
kamentenliste. Forscher der Univer-
sitdt Waikato in Neuseeland ent-
wickelten spezielle Produkte auf der
Basis von Manukahonig (Leptosper-
mum, Teebaum), die in der Wund-
behandlung und zur oralen Therapie
bei Mund- und Halsentziindungen
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eingesetzt werden. Eine erste
Anwendungsbeobachtung an der
Kinderklinik der Universitat Bonn
bestdtigte die positive Wirkung von
Medihoney® bei der Wundpflege
von padiatrischen Patienten in der
Onkologie. Medihoney ® ist seit
Dezember 2004 auch in Europa
als Medizinprodukt zugelassen
und wird wahrscheinlich ab Herbst
2005 auch in deutschen Apotheken
erhaltlich sein.

Die antibakteriellen Inhaltstoffe von
Honig sind mdglicherweise auch in
der Behandlung mikrobiell beding-
ter Erkrankungen im Mund-Rachen-
raum und im Magen von Nutzen.
In einer Pilotstudie der Abteilung
fur orale Rehabilitation der Uni-
versitat von Otago (Neuseeland)
minderte ein spezielles mit Honig
getranktes Kaugummi Zahnfleisch-
entzindungen der Untersuchungs-
teilnehmer. Forscher der Universitat
von Houston (Texas) beobachteten,
dass eine 15 %ige Honigldsung das
Wachstum von Helicobacter pylori
in vitro hemmte. Diese Wachstums-
hemmung beruhte in diesem Fall
allerdings nicht auf dem Wasser-
stoffperoxid, sondern vermutlich
auf einem osmotischen Effekt auf-
grund des enthaltenen Zuckers.

Eine Forschergruppe der Universitat
Urbana (lllinois) untersuchte sieben
verschiedene Honigsorten auf ihre
antioxidative Kapazitat und ihren
Gehalt an Phenolsduren. Dunkle
Honige, wie der Buchweizenhonig,
wiesen die hdchsten antioxidativen
Kapazitaten auf. Bei allen unter-
suchten Honigen bestand eine
lineare Korrelation zwischen dem
antioxidativen Potenzial und dem
Gehalt an Phenolsduren.
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Tab. 1: Zusammensetzung von Honig in % (nach Belitz et al., 2001)

Bestandteil Mittelwert Schwankungsbreite
Wasser 17,2 13,4-229
Fructose 38,2 27,3 -44,3
Glucose 31,3 22,0-40,8
Saccharose 2,4 1,7-3,0
Maltose 7.3 2,7-16,0
Hohere Zucker

(v.a. Oligosaccharide) 1,5 0,1-38,5
Sonstiges 3,1 0-13,2
Stickstoff 0,06 0,05-0,08
Mineralstoffe 0,22 0,20-0,24
Freie Sdure* 22,0 6,8 — 47,2
Lactone* 7,1 0-1828
Gesamtsdure® 29,1 8,7—-59,5
 mvalikg

Gheldorf und Engeseth (2003)
untersuchten die Wirksamkeit der
antioxidativen Substanzen in vivo.
25 Probanden erhielten Tee oder
Wasser mit bzw. ohne Honig.

Vor und nach der Verabreichung
wurden Blutproben entnommen
und auf ihre antioxidative Aktivitat
untersucht. Bereits 90 Minuten
nach der Aufnahme des mit Honig
gesiiBten Tees oder Wassers war
die antioxidative Kapazitat im Blut
signifikant erhoht. Allerdings ging
die Wirkung des Tees nach weiteren
30 Minuten wieder zurlick, wah-
rend die antioxidative Aktivitat nach
dem Konsum von Honigwasser wei-
ter anstieg. Die Autoren vermuten,
dass es zu Wechselwirkungen zwi-
schen den verschiedenen Honig-
und Teephenolen kommt, die die
Bioverfligbarkeit der Honigphenole
nachteilig beeinflussen.
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Honig enthalt vermutlich auch
Inhaltsstoffe mit prebiotischer
Wirkung. Dies lasst sich aus ver-
schiedenen in vitro- sowie tier-
experimentellen Studien ableiten.
In Zellkulturen verbesserte Honig
die Wachstumsrate verschiedener
Bifidobakterien- und Lactobacillen-
Stamme. Der Anstieg der Wachs-
tumsrate war vergleichbar mit der
Steigerung unter Zugabe von gan-
gigen Prebiotika (Fruktooligosac-
charide, Galactooligosaccharide
und Inulin). In einem in vivo-Expe-
riment erhielten Laborratten eine
Didt mit Zugabe von 2 g Honig oder
Saccharose pro Tag. Eine Analyse
der Darmflora nach sechs Wochen
ergab einen hoheren Anteil an
Milchsdurebakterien in der mit
Honig gefiitterten Gruppe.
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In der Literatur wird Gber Unver-
traglichkeitsreaktionen auf Honig
berichtet. Etwa 2 % aller Lebens-
mittelallergiker reagieren auf Honig,
wobei die Unvertrdglichkeit durch-
aus auf bestimmte Honigsorten
beschrankt sein kann. Als Ausléser
stehen Pollen aus der Familie der
Compositae, zum Beispiel Léwen-
zahn, im Vordergrund. Die Honig-
allergie hangt aber nicht mit an-
deren klassischen Pollenallergien
zusammen. Die allergischen Reak-
tionen reichen von Brennen der
Mundschleimhaut und Kratzen im
Hals bis hin zu ernsthaften Reak-
tionen, wie Asthmaanfallen und
anaphylaktischem Schock. In der
Alternativmedizin lautet eine Emp-
fehlung, Honig aus der Region zur
Hyposensibilisierung bei Heuschnup-
fen einzunehmen. Dies ist gefahrlich
und laut Ergebnis einer kontrollier-
ten Studie auch nicht wirksam.

m Fazit: Honig ist ein auBergewohn-
liches Lebensmittel, das in seiner
Zusammensetzung mit keinem ande-
ren vergleichbar ist. Es gibt zahl-
reiche Hinweise auf gesundheits-
fordernde und sogar therapeutische
Wirkungen. Die dazu vorliegenden
Studienergebnisse haben jedoch ein
niedriges Evidenzniveau. So bleibt
zu hoffen, dass die vorhandenen
Forschungsansatze in naher Zukunft
aufgegriffen und mit anerkannten
Methoden weiter erforscht werden.
Unabhangig davon sind die ge-
schmacklich sehr verschiedenen
Honigsorten aber eine wertvolle
Bereicherung der tdglichen Erndh-
rung.
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