Stadin Tarhaajat ja Hunajafrendit ry

Pieni Hunajakoulu

NNONTUOTE
HUNAJA
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avat kerralla pesddan mettd noin
mmaa. Mesildhde valikoidaan tarkasti -
hildisillakin on suoesikkikasveja. Kasvit
kuttelevat mehildisid niin kutsutuilla
iviitoilla. Kun kukat ovat tdynna metts,
viitat ndkyvat selkedsti - joskus jopa
issilmadlle viiruina kukkien terdlehdilld. Kun
251 on imetty pois, viitat eividt ndy ja mehildinen
tietdd olla menemadttd kasviin vdahadan aikaan.
Meden kerdnnyt mehildinen my®os erittdd kasviin
feromonia, joka viestittdd muille, ettei kyseiseen
kukkaan kannata vdhdan aikaan menna.







esta hunajaksi
eria, 60% vettd, pilaantuu

thduttaa vetts, lisda

_'seritteitéi, vara
an kypsyessd entsyymit toimivat, phja
ktiivisuus laskee

ja: 80% sokereita, 20% vettd, sdilyva



a on yli 200 ainetta
a kaikki luonnosta

osessoi hunajan rauhasissaan

taasientsyymi muuttaa ruokosokerin
- tai hedelmaésokeriksi

asientsyymi hajottaa tdrkkelysta

= Glukoosioksidaasientsyymi “inhibiini” estda
- bakteerien kasvua, antibioottinen



mistuu kennoissa

‘ .~y - Tuore mesi levitetddn

. -w" . mahdollisimman moneen
\ My ennoon, jotta haihtuminen
isi tehokasta. Kun hunaja
ehildisten mielestd
valmista, mehiliiset
peittdvdt hunajakennon
vahalla ilmatiiviiksi
odottamaan kayttod.



daistarhaaja linkoaa hunajan

ja poistaa loppukesasta

an hunajakennot pesasta
nen linkoamista tarhaaja
orimahaarukalla.
ouksessa hunaja poistetaan kennoista
ipakoisvoiman avulla. Tdmaén jdlkeen se
116iddédn ja tarvittaessa sekoitetaan
tymisen estdmiseksi. Hunaja on
ontuotteena valmista nautittavaksi heti
siiviloinnin jalkeen, halutessa jo suoraan
kennosta!









,.mu,u nesasta eri aikaan
gesasta lingottua hunajaa




Hunajan koostumus

tisokeria, joka on glukoosin ja

/o maltoosia
i- ja oligosakkaridi
o vetta

lineja, orgaanisia happoja

ikoliinia, haihtuvaa 6ljyd, mineraalisuoloja
"~ @ Fenolisia yhdisteitd (muodostuu vetyperoksidia)

53 Aminohappoja, joka antaa hunajalle happaman
reaktion (pH 3,3-4,9)

n. 1-2%






1 antimikrobisuus

a vaikutuksia n. 60 eri bakteerilajia

- @ Klebsiella pneumoniae
5 Helicobacter pylori




dbnajan antimikrobisuuden syita

a korkea osmolaarisuus:
ista, kuolevat

bien kasvua

' eroksidi, fenoliset yhdisteet, orgaaniset

tukset immuunijadrjestelmédan

B Hunajan sisdltamé&t omat mikrobit: itioitd
muodostavat bakteerit, hiivat



inajan antimikrobisia
yhdisteita

osia on 10ydetty suuria madaria



keri hitaasti ylos

veren sokeria hitaammin kuin
se soveltuu paremmin

d indeksid vaalivaan
GIl-arvo on 55.
dmdlld hunajaa osana terveellistd
valiota vahennit verensokerin

kkaita heilahduksia ja tuet elimiston
Inoista toimintaa.



thunaja=laithduttajan
IIETE!

Qteime hunaja=urheilijoiden

unaja

<sevan hunajan GI on alhainen, jolloin
sokeritaso pysyy vakaana ja ndldntunne
nmin poissa. Diabeetikolle ja

imeyty vereen nopeasti.



yhyt hiilijalanjalki

ei vaadi Klmpéiristbn muokkaamista,
itusta. Niinpd hunajan

i: 125 grammaa 100 grammassa
. hunajan hiilijalanjdljesta

isti suurimman osan (75% ) muodostaa hunajan
ntoon liittyvéat toimenpiteet. Tuotantoon

vat mm. mehildishoitoon liittyvit kuljetukset
unajan linkous ja kasittely. Lisdksi

anjaljestd 10 7% koostuu hunajan pakkaamisesta,
najapakkauksesta ja 6 % kuljetuksista.

- @ Kotimainen hunaja on usein ldhihunajaa. Lyhyet
kuljetusmatkat Eienent'avéit hiilijalanjalked - siind on
yksi syy suosia kotimaista hunajaa!

us
%



sdhihtnajaa Toolosta
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Pg‘)]ygy_ , on ekoteko



)lytys on ekoteko

arvitsevat hyonteisid

jan valmistukseen ne tekevitkin samalla
steemille valtavan tarkedd polytystyota.
ildisten pito onkin siis samalla hyva teko
dristolle.






makua, vahemman
kaloreja

aan tavallista sokeria n. 1,3 kertaa
qutta siind on n. 20 %

Ndistd syistd johtuen
nteen saa hunajasta jopa 40
enemmalléd energiamaéralld kuin sokerista.

1 grammaa sokeria vastaava makeus
1an noin 70 grammalla hunajaa.



tkut hunajat kiteytyvat
qJjopeammin Kkuin toiset

asta ja juoksevaa

1saasti glukoosia, se
. vadelma, voikukka...

1ajassa on glukoosiin verrattuna
dn fruktoosia, se kiteytyy hitaasti.
a, hilla ja muut suon kasvit, puolukka



sallytys ja kasittely

oneenldmmossa keittion poydalla tai
caapissa. Jadkaapista tai kosteasta
1d&, silld se imee herkésti itseensi seka

ja sdilyy oikein séi nd vahintddn kaksi vuotta,
pidempddnkin. :

/neestd huna{asta saat helposti juoksevaa
ttamalla sitd lampimassa vesihauteessa tai muulla

o Hunaja voi myoOs pakastaa. Esimerkiksi syksylla
- juoksevana hankittu, mutta huoneenldammossd kiteytyva
unaja on pakastuksen ja sulatuksen jdlkeen taas juoksevaa.



dt entsyymit saattavat tuhoutua
lunajan terveelliset ominaisuudet
un sitd ei kuumenneta yli 40

imerkiksi lampimé&dn teehen
itettu hunaja ei muutamassa minuutissa kadota
pienen osan entsyymeista.

in parhaite

onnassa 1 dl kidesokeria vastaa 3/4 dl hunajaa.
l[unaja sisdltdd noin viidesosan vettd, joten muuta
nestettd kannattaa vastaavasti vihentda. Kokonaan ei
kannata leivontaohjeiden sokeria korvata hunajalla,
koska se saattaa muuttaa leivonnaisen koostumusta.



Holitava hunaja

sidaasientsyymi hoitaa haavoja

iin, ettd haavanhoitovaikutus
orkeaan sokeripitoisuuteen.
d on kuitenkin vain pieni vaikuttava

jjd hunajan tehossa.

1 0sa hunajan vaikutuksia on se, ettd

ajan sisdltdd glukoosi-oksidaasientsyymid,
joka veteen laimennettuna tuottaa pitkan
aikaa vetyperoksidia. Vaikka hunajassa
vetyperoksidimadrd voi olla hyvin vdhdinen, se
on silti pitkdvaikutteinen ja tehokas




nunajilla erilainen teho

d vitamiineja ja kivenndisaineita, kuten
kKkid, joiden tiedetddn edistdvian

: btimaalisen kosteana, poistaa
1t ja estdd biofilmin muodostumisen. Hunaja
]loi kuolioituneen kudoksen hajoamista
oimalla elimiston omia entsyymejd.

C V

gjan antibakteerinen toimintakyky vaihtelee
Jpuen siitd, mistd kukasta ja ymparistostd se on
perdisin. Myos hunajan kdsittelylld ja varastoinnilla on
merkitystd.




Aiksivain yli 1-vuotiaille?

entamatonta eldvdd ravintoa, joten siind
stridium botulinum -bakteerin iti6ita.
suhteellisen yleisesti esimerkiksi

aperéssi ja
vaisikdisillad lapsilla ruocansulatuskanavaan paisseet itiot
at aiheuttaa sairastumisen, koska ruoansulatuskanavan
bliston normaalifloora ei ole vield kehittynyt. Tasta

d hunajapakkauksissa on varoitusmerkintd: Vain yli 1-
iaille.

ja sopii odottajille ja imettdjille

den ikdisille lapsille ja aikuisille Clostridium botulinum
bakteerin iti6t ovat vaarattomia ja he voivat kédyttdd hunajaa
makeutusaineena pdivittdin. Myos odottava tal imettava diti

voi huoletta kdyttda hunajaa, sillda mahdolliset iti6t eivét
kulkeudu didin tai didinmaidon kautta lapseen.




littdvan kuumassa lampéotilassa

-bakteerin itiot tuhoutuvat esimerkiksi
netdan 120 asteen lammossa. Botulismin
sti my6s 10 minuutin kuumennuksella

ismi harvinainen: ta lihteend mm. vakuumipakattu
uu tuote kuin hunaja on botulismin kannalta

iimpi. Ylipddtdan kyseessd on hyvin harvinainen
myrkytys. Eviran mukaan C. botulinum -bakteerin

amat ruokamyrkytyksiin on Suomessa viimeisen
mmenen vuoden aikana sairastunut kolme henkil6a.

Tartuntaldhteind ovat olleet vakuumipakattu savukala ja mati,
joita on ilmeisesti sdilytetty liian lampimaéssd, sekd
oliviisdilykkeet.

@ Lisdtietoja botulismista on


http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/tietoa_elintarvikkeista/elintarvikevaarat/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia_aiheuttavat_mikrobit/clostridium_botulinum/
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/tietoa_elintarvikkeista/elintarvikevaarat/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia_aiheuttavat_mikrobit/clostridium_botulinum/
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/tietoa_elintarvikkeista/elintarvikevaarat/ruokamyrkytykset/ruokamyrkytyksia_aiheuttavat_mikrobit/clostridium_botulinum/

