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Abstract. Interest in purely ecological, balanced and healthy food products has grown significantly in recent years.

Among such foods, special attention is paid to bee products, namely pollen, bee honey, pasture, propolis, royal jelly with
high nutritional values, with a positive effect for health and suitable therapeutically.

The researches were focused on the examination of the physico-chemical composition of 4 types of bee honey (linden,

acacia, sunflower and polyfloral honey) and the pollen of the respective honey plants; evaluating and assessing the quality

of bee honey according to sensory and physico-chemical parameters. The revealed results were used to assess the

physico-chemical characteristics of the investigated samples and to establish the main differences between their

properties.

Keywordsa: bee products, pollen, honey, electrical conductivity, pH, hydroxymethylfurfural, invert sugar, diastastic
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Introducere

Produsele apicole sunt produsi naturali complecsi rezultat al nectarului floral sau diverse lichide
dulci din plante si imbogatirea lor de catre albine (Apis mellifera) cu substante proprii, prin actiunea
sucului secretat de glandele acestora. La produsele apicole apartin, polenul, mierea de albine, pastura,
propolisul si laptisorul de matca, care sunt bogate n substante biologic active. Importanta terapeutica
a acestor produse apicole este cunoscuta inca din cele mai vechi timpuri, datoritd proprietatilor
bioactive ca antioxidanti, antiinflamatori, antimicrobieni dar si anticancerigeni.

Componentele biologic active din aceste produse sunt: carbohidratii, proteine, amonoacizi,
lipide, vitamine, polifenoli, flavonoide si substate minerale, continutul carora difera in fiecare produs
constituent.

Polenul si mierea de albine prezintd cele mai importante alimente nutritive, cu o capacitate
calorica semnificativa si nu lipsesc dintr-o dietd bine echilibrata. Polenul este o pulbere galbena
(datorita prezentei flavonoidelor) constituientd din grauncioare microscopice recoltate de albine de
pe flori, bogata in enzime speciale care reprezinta hrana de baza a albinilor. El contine o gama larga
de macro- si miconutritienti precum carbohidrati (55%), proteine cu circa 20 aminoacizi esentiali
(35%), vitamine, enzime si minerale (3%), acizi grasi (2%), fitohormoni, polifenoli, flavonoide si alte
substante nutritive (5%). Polenul proaspat contine apad pana la 20-30%, iar pe parcursul deshidratarii
atinge cifra de 11%. Indeosebi, polenul este bogat in acizi grasi polinesaturati cum ar fi acidul
linolenic (omega-3) si acidul linoleic (omega-6) [1].
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Mierea de albine (din latina melem; 1in greaca inseamna ,,albina”) este un produs natural
complex obtinut prin prelucrarea si transformarea nectarului de catre albine si  depozitat in
celulele fagurilor pentru hrana populatiei din stup.

Mierea are o compozitie chimca complexa si este un amestac bogat in compusi chimici de
natura diferita. Elementele care intra in compozitia mierii pot fi impartite in trei grupe [2]:

Apa caracterizeaza gradul de maturitate si calitate a mierii de albine, de continutul 1n apa
depinde conservarea si cristalizarea ei.

Substantele zaharoase sunt principalele componente constitutive ale mierii de albine.
Principalele zaharuri sunt fructoza si glucoza, ce sunt produse prin invertirea zaharozei.

Substantele nezaharoase sunt reprezentate prin acizii organici, proteine, aminoacizi, enzime,
saruri minerale, vitamine, polifenoli, flavonoide si alte substante nutritive.

Cercerdrile recente au constatat ca cele mai active substante bioactive din polen si miere sunt
compusii fenolici si flavonoidele cu proprietati antioxidante semnificative. Principalele clase de
substante biologic active din mierea de albine, care poseda caracreristici antioxidante sunt
flavonoidele: quercetina, kaempferol, apigenina (Figura 1.):

Fig. 1. Formula structurali: a) quercetina; b) kaempferol; c) apigenina

In baza cercetirilor efectuate au fost identificate cantititi diferite de compusi fenolici si
flavonoide continute in polen si in mierea de albine.

De mentionat ca probele de polen au prezentat cele mai mari valori a continutului de compusi
fenolici si de flavonoide, iar cel mai scazut continut a fost determinat la miere.

Conform studiilor recente, [3] compozitia chimicad a mierii de albine este una complexa, care
depinde de mai multi factori: originea florala, zona climaterica, de lumina soarelui, modul de recoltare
si de depozitare a acesteia.

Principalii componenti sunt: carbohidratii, proteinele, apa si cenusa (Figura 2.).

Cenusa;

Apa: 17.20%
ba ° 0.30%

Proteine;
0.30%
Carbohidrati;
82.41%

Fig. 2. Compozitia chimica a mierii de albine

Scopul lucrarii constd in studierea compozitiei chimice a unor sortimene de miere de albine si
polen; valorificarea autenticitatii si originea botanica a probelor de miere selectate; evaluarea si
aprecierea calitdtii mierii, utilizind metodele: analiza polinicd si senzoriald, determinarea unor
parametri fizico-chimici de calitate pentru a stabili deosebirile dintre caracteristicele acestora.
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Materiale si metode
Pentru identificarea si evaluarea calitatii mierii se efectueaza un studiu senzorial in combinatie
cu determinarea parametrilor fizico-chimci de calitate.
Ca obiect al cercetari au fost selectate 4 probe de miere de albine: miere de salcam, tei, floarea
soarelui si mierea de flori (mierea poliflord).
Analiza polinica la sorturile de miere colectate are ca scop identificarea polenului, care are
diferite forme de la o specie la alta. Cu ajutorul microscopului se realizeaza legatura directd intre
forma graunciorului de polen si floarea de care provine (Figura 3.).

Fig. 3. Tipul de polen indentificat in mierea de tei

Analiza senzoriald este primul test care genereaza date importante privitor la aprecierea calitatii
si autentificarii mierii de albine. Prin analiza senzoriala se evalueaza: culoarea, aspectul, consistenta,
gustul, mirosul si aroma precum si gradul de impuritate.

Culoarea mierii este unul dintre cei mai importanti indicatori ai calitatii a acestui produs,
caracterizandu-i Intr-o anumitd masura originea botanica. Depinde in principal de natura substantelor
colorante continute In nectar. Culoarea mierii este afectata si de origine, timpul de colectare si locul
de crestere a plantelor melifere. Aroma mierii se datoreaza unui complex de substante aromatice.
Fiecare tip de miere are o aroma specifica doar pentru ea. Pe baza acestui indicator, se poate aprecia
calitatea si, intr-O Oarecare masura, originea botanica a mierii. Consistenta mierii depinde de
compozitia chimica, temperatura si timpul de pastrare. Poate fi uniforma, fluida, vascoasa, cu diferite
grade de cristalizare. La mierea cristalizata se estimeaza consistenta si caracterul cristaletor (fine,
nisipoase, grosolane etc). Puritatea se examineaza o data cu determinarea culorii, unde se observa
eventuala prezentd a partilor de albini sau compusi anorganici si se noteaza caracteristica tipuluii de
miere: transparent, mai putin transparent, prezenta unor corpuri straine. Puritatea se apreciaza doar la
mierea in stare lichida, deaceea mierea cristalizata se lichifiaza [4].

Determinarea indicatorilor fizico-chimici standard ai calitatii mierii au fost efectuate dupa
(GOST 19792-87) [5].

Conductivitatea electricd — un indicator semnificativ in controlul calitatii mierei, dar si pentru
identificarea originii botanice a mierii. Acest indicator depinde de continutul de acizi de cenusd din
miere: cu ct continutul lor este mai mare, cu atat valoarea conductivitdti este mai mare. Principiul
metodei constd in masurarea conductivitatii electrice a solutiei de miere cu ajutorul aparatului
conductometru, iar rezultatele se exprima in unitéti speciale de masura numite Siemens.

Umiditatea sau continutul de apd in miere caracterizeaza maturitatea si determina pastrarea pe
termen lung. Continutul de umiditate se determina prin doua metode: metoda refractometrica care are
la baza calcularea procentului de apa cu ajutorul refractometrului Abbe-Zeiss, iar metoda prin uscare
la etuva are scopul de a calcula continutul de umiditate.
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Continutul de cenusa consta in descompunerea completa a substantelor organice ale produsului
apicol prin arderea probei intr-un cuptor de calcinare la temperatura controlati de 525 °C.

Aciditatea totala a mierii este un parametru de calitate care ajutd la aprecierea gradului de
prospetime a mierii. In miere se contin acizi organici si acizi anorganici, iar de cantitatea si tariea lor
va depide si aciditatea totald a produsului final. Pentru determinarea aciditati solutia de miere se
titreaza cu o solutie de hidroxid de sodiu cu concentratia de 0,1 N, in prezenta fenolftaleinei. Valarea
pH-lui pentru mierea de albini are o valoare semificativd pentru calitatea produsului final.

Zaharul direct reducdtor Se realizeaza prin metoda Elser. Zaharul reducator din miere: glucoza
si fructoza, are capacitatea de a transforma, in mediu alcalin si la cald sulfatul de cupru in oxid de
cupru (I). In functie de cantitatea de Cu20 format se calculeazi continutul de zahar reducitor si se
exprima conventional in zahar invertit.

Zaharoza caracterizeaza mierea din punct de vedere al maturitatii, calitatii si poate fi unul
dintre indicatorii originii botanice a mierii de albine. Zaharoza direct reducator se determina Tnainte
si dupd invertire (hidroliza acida), iar prin diferentd se calculeaza cantitatea de zaharoza.
Determinarea zaharozei se reazlizeaza dupd metoda Elser, solutia de miere se amesteca cu acidul HCI
cu concentratia de 0,1 N, apoi se neutralizeaza cu solutie NaOH cu concentratia de 0,1 N.

Hidroximetilfurfural caracterizeaza natura mierii si gradul de conservare in timpul depozitarii
si prelucrarii. Este un produs intermediar, care apare in procesul de degradare a hexozelor, tratate cu
acid la cald. Prin invertirea artificiald a zaharozei, o parte din fructoza se degradeaza, punand in
libertate hidtoximetilfurfural. Este utilizat pentru a detecta falsificarea mierii naturale. Metoda consta
in formarea unui compus rosu la interactiunea hidroximetilfurfural cu acidul barbituric in prezenta p-
toluidinei [6].

Indicele diastazic este unul dintre principali indicatorii importanti si informativi ai calitati si
autenticitatii mierii. Indicele diastazicse ce determina activitatea amilazei se exprima prin numarul de
mililitri dintr-o solutie de amidon 1% care a fost transformata in dextrine in timp de 1 ord la
temperatura de 45 °C de catre amilazi continuti intr-un gram de miere.

Rezultate si discutii
In urma analizei polinici s-a reusit de identificat doar mierea de tei, in timp ce mierea de salcaim
si floarea soarelui, continea un numar mic de polen, iar mierea de flori continea un numadr de polen
cu forme nedeterminate. Proprietdtile senzoriale pentru cele patru probe de miere cercetate sunt
prezentate in Tabelul 1.
Tabelul 1. Proprietatile senzoriale pentru cele 4 probe de miere cercetate

Sorturile Culoarea Mirosul, gustul si aroma Consistenta
Mierea de Incolora-galben Aroma placuta si gust dulce | Lichida, omogena si fluida, fara
salcam deschis auriu datorita florilor de salcam impuritati
Mierea de tei Galben-portocaliu Dulce cu aroma pronuntatd | Lichida, fluida si fara impuritati

specific florilor de tei

Mierea de Galben-auriu Dulce, placut si o aroma Fluida-vascoasa, slab
floarea soarelui puternica cristalizata, fara impuritati
Mierea de flori Galben-roscat Placut, dulce aroma specifica Lichida, omogena si fara
impuritati
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Conform cerintelor de calitate cele 4 sorturi de mieria de albine dupa aspect sunt curate,
omogene fard impuritdti si spuma, doar consistenta mieri de floarea soarelui este fluida-vascoasa,
slab cristalizata, restul fiind lichide si omogene, culoarea sorturilor de miere are o paletd de culori
specifice in functie de pigmentii din nectar. La mierea din sorturile monoflorale culorile sunt mai
deschise comparativ cu mierea florald, poliflora galben deschisa pana la brun deschisa, gust si miros
— dulce, placut.

Valorile indicilor de calitate: conductivitatea electricd, umeditatea, continutul de cenusa,
aciditatea totala si pH ale celor 4 sorturi de miere sunt indicate in Tabelul 2.

Tabelul 2. Valorile indicilor de calitate ale sorturilor de miere analizate

Indicii Valorile indicilor testati Valoarea medie | Concentratia
_ _ _ _ a indicilor maxima
Mierea de Mlere_a de | Miereade Mlerea} de . admisibili
salcam tei floarea flori testati
soarelui
Conductivitatea 0,13 0,70 1,01 0,70 0,635 max. 0,80
electrica,
mS/cm
Umiditatea, % 16,20 19,80 17,00 17,50 17,625 max. 20,00
Continutul de 0,08 0,20 0,64 0,30 0,305 max. 0,50
cenusd, %
Aciditatea 0,90 2,53 3,68 3,33 2,61 max. 4,00
totala, ml
solutie NaOH
100 g de miere min. 0,05
pH-ul, % 3,46 3,96 3,29 4,07 3,70 -

Privitor la conductivitatea electricd in urma analizei, toate probele de miere s-au incadrat in
limitele admisibile cu valoari cuprinse intre 0,13 mS/cm (mierea de salcam) si 1,01 mS/cm (mierea
de floarea soarelui), cu o medie de 0,635 mS/cm.

Continutul de umeditate al probelor de miere examinate variaza intre 16,20 % (mierea de
salcam) si 19,80 % (mierea de tei), Tn medie constituind 17,625 % incadrandu-se in cerintele
normative.

Fractia masici de cenusa variaza intre 0,08 % (mierea de salcam) si 0,64 % (mierea de floarea
soarelui), in medie de 0,305 %.

Datele obtinute in urma analizei mierii, denotd o aciditate intre 0,90 (mierea de salcam) - 3,68
ml sol. NaOH/100 g (mierea de floarea soarelui) in medie de 2,61 ml sol. NaOH/100 g. pH-ul mierii
variaza intre 3,29 % (mierea de floarea soarelui) - 4,07 % (mierea de flori) cu 0 medie de 3,70 %.

Pe parcursul exeperimentului au fost examinati indicatorii fizico-chimici de calitate a celor 4
sorturi de miere: zahar invertit, zaharoza, hidroximetilfurfural si indicele diastazic (Tabelul 3, Figura
2-4.)

303



10th edition International Scientific-Practical Conference
“Education through research for a prosperous society”

Tabelul 3. Valorile indicilor fizico-chimici obtinuti la examinarea ale celor 4 sorturi de miere cercetate

Indicii Valorile indicilor testati Valoarea medie a | Concentratia
Mierea Mierea Mierea Mierea indicilor maxima
de de tei de floarea | de flori testati admisibila
salcAm soarelui
Fractia masica de 76,60 78,00 77,00 75,90 76,87 min. 65,00
zahar invertit, %
Fractia masicd de 2,30 1,80 2,50 1,40 2,00 max. 8,00
zaharoza, %
Continutul de 2,20 3,65 4,22 1,80 2,97 max. 20,00
hidroximetilfurfura
I (HMF), mg/100 g
de miere
Indicele diastazic, 10,90 15,86 22,16 29,00 19,48 min. 8,00
un. Gote

In baza rezultatelor obtinute denoti ci fractia masici de zahar invertit a constituit in medie
76,87 %, cu variatia Intre 75,90 % (mierea de flori) si 78,00 % (mierea de tei), iar fractia masica de
zaharoza a variat intre 1,40 % (mierea de flori ) - 2,50 % (mierea de floarea soarelui) in medie fiind
2 %. Rezultatele obtinute sunt prezentate in Figura 4. si Figura 5.

%
78,00
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77 75,90
76 \
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Mierea de Mierea de tei Mierea de flori Mierea de

salcam floarea soarelui

Fig. 4. Continutul de zahar invertit in cele 4 probe de miere analizate

Fig. 5. Fractia masica de zaharoza in cele 4 probe de miere investigate

Datele recente constatd ca cantitatea de hidroximetilfurfural (care determind prospetimea
mierii) in sorturile de mierea cercetata variaza intre 1,80 mg/100 g (mierea de florala) — 4,22 mg/100
g (mierea de floarea soarelui), in medie constituind 2,97 mg/100 g.
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Fig. 6. Dinamica continutului de hidroximetilfurfural a celor 4 probe de miere cercetate

Indicele diastazic a fost In medie de 19,48 un. Gote, cu variatia intre 10,90 (mierea de salcam) si 29,00
un. Gote (mierea de flori). In urma cercetarilor se rezulta ca sorturile de miere testate sunt de calitate
buna.
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Fig. 7. Dinamica continutului indicelui diastazic a celor 4 probe de miere cercetate

Concluzii

Apreciind proprietatile benefice ale mierii de albine ca aliment si care prezintd efecte
antimicrobiene, antiinflamatorii si antioxidante, studiul indicatorilor fizico-chimici atesta ca origina
botanca a avut o influentd semnificativa asupra variatiei acestor parametri.

In baza datelor recente se atesta: fiecare sort de miere are o paletd de culori specifice in functie
de pigmentii din nectar. La mierea din sorturile florale culorile sunt mai deschise comparativ cu
mierea poliflorald. Dupd consistentd doar mierea de floarea soarelui este fluida-vascoasa, slab
cristalizata, restul in stare lichida, sorturile de miere sunt transparente, fara prezenta unor substante
strdine.

Toate probele de miere testate respectd standartele de calitate, permise prin legislatie si
parametrii de calitate precum continutul de umiditate, valoarea pH-ului, aciditatea, conductivitatea
electricd au indicat autenticitatea sorturile de miere cercetate.

Pentru probele de miere analizate in acest studiu privitor la indicii fizico-chimici ca continutul
de zaharoza, zaharul invertit, hidroximetilfurfural si indicele diactazic, rezultatle obtinute denota ca
probele de miere cercetate au fost proaspete, iar valorile testate s-au incadrat in limitele
Regulamentului in vigoare.
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