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Aici gasiti cunostinte si sfaturi utile pentru a sti, ca apicultor,
cum sa recoltati, cum sa puneti in valoare si sa oferiti consumatoru-
lui 0 miere de albine fara cusur, sau cum sa cautati, daca sunteti
cumparator, o miere de albine de calitate premium, cu cele mai bune
proprietati gustative si aromate. Daca apreciati mierea de albine si
aceasta brosura va mareste curiozitatea, va puteti documenta in con-
tiuare consultand carti despre miere, sfaturi despre apinutritie, sfaturi
despre apifitoterapie sau carti de bucate.

Pictura unei tinere apicultoare, Ana Maria Stoica, prietena albinelor.
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Mierea de albine ca delicatesa si medicament
1. MIEREA DE ALBINE,

DELICATESA, MEDICAMENT SAU “BUN DE LARG CONSUM”?

“Manénca miere fiindca e sanatoasa si
fagurele este dulce in cerul gurii tale*
(Proverbele lui Solomon 24:13)

1.1 MIEREA DE ALBINE

Delicatesa in varietatea ei infinita de gus-
turi si arome, mierea de albine este folosita ca
simbol al abundentei alaturi de lapte sau in con-
trast absolut fata de adjectivul fiere. Considerata
elixir si leac naturist ca cea mai importanta cali-
tate, mierea este un produs natural complex, care
tezaurizeaza in ea nectarul si aroma florilor. Este
obtinuta de albine, cu eforturi aproape suprana-
turale, intr-un numar nelimitat de variante. Vi-
zitand toate florile pamantului, albinele ii certifica
valoarea prin prezenta grauncioarelor de polen
care ne garanteaza naturaletea si ne indica provenienta si originea.

Mierea ca - nectar al zeilor - de-a lungul
timpului, este prezenta in numeroase mituri, le-
gende si obiceiuri. Era si este folosita si ca ofrada
sau bautura la diferite ceremonii, era si este
folosita la prajituri si preparate culinare la sarba-
tori, era si este folosita de asemeni ca premiu la
intrecerile sportive sau ca dar zmai ales in prima
zi a anului.

Ca definitie, mierea este substanta naturala
dulce produsa de albine prin combinarea cu sub-
stante proprii specifice (enzime), atat din nectarul
florilor, din secretiile partilor vii ale plantelor cét si
din excretiile insectelor (Hemiptera) care sug
seva plantelor vii (mana).

in timpul elaborarii de cétre albine, dupa ce
se face hidroliza nectarului, mierea este deshidratata, lasata sa se matureze in celulele
fagurilor sub influienta enzimelor si e pastrata ca produs finit in ramele cu faguri din stup.
Mierea consta in esenta din diferite monozaharuri, predominant fructoza si glucoza, precum
si alte substante cum ar fi acizi organici, enzime si particule solide derivate din colectarea
acesteia. Mierea mai contine un ansamblu de compusi importanti printre care substante pro-
teice (0,5%), un spectru larg de microelemente, gume vegetale si substante odorante. Cu-
loarea mierii variaza de la aproape incolor la maro inchis, savoarea si aroma variaza
deasemeni, dar toate aceste caracteristici sunt derivate din originea nectarului secretat de
planta. Consistenta poate fi fluida, vascoasa sau partial pana la total cristalizata.

Tehnologia apicola si operatiunile de intretinere ale coloniilor de albine au influenta
asupra produsului final — mierea. Mierea poate fi denaturata prin depozitare si prin proce-
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Lapte si miere
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Daruri de sarbatori. Cosul mamei.
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sare (amestecare, ultrafiltrare, adaugare de hidrolizate obtinute din cereale, etc.) De aceea
nu trebuie sa inlocuim produsele naturale cu surogate, iar consumatorul nu trebuie sa fie
indus in eroare cu privire la calitatea produsului.

Dupé provenienta intalnim: miere de flori, (florald), provenita din prelucrarea nec-
tarului si polenului cules de albine din florile plantelor melifere; miere extraflorala, provenita
de pe alte parti ale plantei (trestie de zahar), sau miere de mana provenita din excretiile unor
insecte. Dupa speciile de plante melifere de la care albinele au adunat nectarul avem
miere monoflora, provenita integral (sau in mare parte), din nectarul florilor unei singure
specii: salcam, rapita, tei, zmeur, floarea soarelui, menta, sulfina, sanziene etc. si miere po-
liflora, provenita din prelucrarea unui amestec de nectar de la florile mai multor specii de
plante (miere de faneata). Dupa modul de obtinere avem: miere in faguri (se livreaza in
faguri); miere scursa liber din faguri (drenata); miere extrasa prin centrifugare; miere obti-
nuta prin presarea fagurilor; miere topita (fagurii
sunt incalziti sub 40-45°C). Dupa consistenta
intdlnim miere lichida (fluida); miere cristalizata
(zaharisita); miere crema (cristalizata dirijat) Dupa
culoare: avem miere incolora, galben-deschisa,
aurie, verzuie, bruna sau roscata. Dupa aroma,
diversele sorturi de miere, se apreciaza prin miros
si degustare, indicandu-se denumirea speciei de
plante din care provin. La clasificare se mai poate
lua Tn considerare si: compozitia chimica, puri-
Faguras cu miere pentru consum tatea, puterea calorica, etc.

ca atare.
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Orice substanta dulce pretinsa a fi miere, care se abate de la oricare dintre
aspectele mentionate mai sus, nu este miere si nu poate fi
comercializata sub acest nume! In aceasta categorie se
incadreaza si adaosurile de orice fel la compozitia mierii.

1.2. DE CE SE IMPUNE SA CUNOASTEM VALORILE S| PROPRIETATILE
ACESTUI MINUNAT PRODUS?

Asociatiile apicole din tara si strainatate si nu numai, au sesizat in mai multe randuri
autoritatile despre prezenta pe piata a unor cantitatati de miere de albine pentru care exista
suspiciunea, sub diverse aspecte, a unor calitati indoielnice variind de la neconformitati in ce
priveste etichetarea, originea florala si geografica si pana la cazuri grave de falsificare cu glu-
coza sau fructoza industriala.

Inca din anul 2023 Uniunea Europeana a organizat o actiune coordonati numiti From
the Hives, pentru a evalua prevalenta pe piata a mierii adulterate. Obtinerea unor produse
apicole neconforme sau nematurate, importurile de miere de slaba calitate, falsurile si suro-
gatele de miere, sunt elemente care conduc la denaturarea pietei si exercita o presiune con-
stanta asupra preturilor, a calitatii finale a produselor apicole aflate pe piata iar in final o
agresiune fatisa asupra apicultorilor si o discreditare fara menajamente a apiculturii in gen-
eral.
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1.3. VALOAREA ALIMENTARA SI MEDICINALA A MIERII

Noi oamenii prezentam in-
teres fata de alimentele care ne con-
fera senzatiile cele mai placute.
Mierea asigura erarhizarea echili-
brata a celor trei criterii medical-bio-
logice referitoare la conditile de
sanatate pe care trebuie sa le in-
deplineasca un aliment: sa fie salu-
bru, sa fie nutritiv si sa fie apetisant.
Valoarea energetica a mierii este de
cel putin 328Kcal/100gr. Mierea se
incadreaza in categoria alimentelor
exclusiv energetice, care nu necesita travaliu digestiv si efort enzimatic. Absorbtia si utilizarea
metabolicd este completa (100%). in afard de zaharuri valoarea nutritivd a mierii este dat&
si de principiile biologic active pe care le contine (enzime, uleiuri eterice volatile, pigmenti,
elemente minerale, etc.) si de componente pe care nu le cunoastem inca. Datorita acestor
calitati putem consuma miere ca aliment de protectie si de refacere a organismului.

Obiectivul principal pentru noi apicultorii trebuie sa ramana pastrea caltatilor biolo-
gice ale mierii. Calitatea mierii este o conditie sine qua non in garantarea proprietatilor te-
rapeutice si nutritive. Conform SR 784/2009 mierea de salcam se livreaza in trei calitati:
superioara, calitatea | si calitatea Il, celelalte tipuri de miere se livreaza in doua calitati,cali-
tatea | si a ll-a. Se impune ca o necesitate refacerea standardului si oferirea spre vanzare a
mierii pe calitati si specificata clar mierea destinata industriei alimentare (miere pentru
gatit).

1.4. COMPOZITIA MIERII

Monozaharidele sunt principalii componenti ai mierii de albine. Glucoza (dextroza) si
fructoza (levuloza), ca zaharuri reducatore, sunt in proportii diferite in functie de sortiment.
Deasemeni intélnim si zaharurile ciomplexe (zaharoza, maltoza) care sunt formate din doua
sau mai multe monozaharide. Prin analize chimice determinam zaharul invertit (glucoza,
fructoza si zaharurile reducatoare) iar zaharurile usor hidrolizabile (oligozaharidele) le ex-
primam in zaharoza.

Principalii fermenti din mierea de albine sunt carbohidrazele, iar dintre acestea: in-
vertaza si zaharaza (sucraza), actioneaza asupra zaharozei, scindand-o in glucoza si fruc-
toza, iar amilaza, alfa amilaza (amilaza dextrinogena), actioneaza asupra amidonului pe care
ii transforma initial in dextrine, iar in final in maltoza; beta amilaza (amilaza zaharogena), care
actioneaza direct asupra amidonului pe care ii transforma in maltoza. Catalizatorii biologici
folositi de albine (enzimele sau diastazele), au originea in celula vie. Din punct de vedere
structural sunt compusi organici cu caracter proteic, avand o componenta proteica, apoen-
zima, (care i confera specificitatea de substrat) si o grupare chimica, coenzima, (care de-
termina activitatea catalitica a enzimei). Actiunea enzimelor este reversibila, iar aceasta
proprietate se exercita atat asupra reactiilor de descompunere, cat si asupra celor de sinteza.
Activitatea enzimelor este influentata de mai multi factori: temperatura camerii care trebuie
sa fie optima in timpul maturarii, (enzimele sunt total distruse la 80°C, iar la temperatura
scazuta se conserva), (enzimele din miere sunt active la un pH intre 4-7), pH-ul mic fa-
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vorizand 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.

2. PIATA MIERII

MIEREA $1 PRODUSELE DIN MIERE

Mierea in faguri si mierea extrasa este un aliment ce poate fi consumat ca atare fara

sa fie nevoie de preparare speciala.

MIEREA iN PREPARATE CULINARE:

MIEREA IN PRODUSE DE PATISERIE:

Paine, biscuiti si chifle cu lapte si miere;
Tartrine: miere cu unt (margarina) si
scortisoara;

Salate si sosuri;

Conserve din legume si fructe;

Fripturi din carne pregatite cu miere.

Turta dulce;
Sarailie;
Baclava;
Macinici, etc.

MIEREA CA ADJUVANT TERAPEUTIC:

FORME FARMACEUTICE CU MIERE:

Stari carentiale;

Surmenaj, debilitate, insomnii;
Mahmureal3;

Senectute, diabet*;

Topic: protector si calmant in arsuri si

plagi.

Siropuri;

Vinuri tonice;

Otet medicinal;

Capsule gelatinoase cu miere.

MIEREA CA SUPORT ENERGETIC:

MIEREA CA ELIXIR COSMETIC:

Sportivi de performanta;
Elevi si studenti;
Convalescenti.

Masca pentru ingrijire si revitalizare;
Gomaj si/sau spumant pentru baie;
Balsam pentru par;

Geluri demachiante.

MIEREA IN PRODUSE FERMENTATIVE:

INTREBUINTARI INDUSTRIALE:

Hidromel (mied)

Bere;

Bauturi racoritoare cu fructe si flori pafumate;
Distilate alcoolice (brandy, punch);

Industria tutunului - pentru higroscopicitate;
Horticultura - pentru inradacinare;
Industria farmaceutica - ca edulcorant;

* Numai sub control si aviz medical prealabil.

2.1. MIERE ,,DE LARG CONSUM” $I PACATELE COMERTULUI MODERN

Spre finalul secolului 20 au aparut apicultorii profesionisti care practica cresterea al-

binelor la scara industriala, de asemeni a explodat productia de miere in mai multe tari ale
lumii, precum Mexic, Argentina, Australia, China, etc. Cantitatea mierii comercializate insa a
cunoscut din varii motive fluctatii mari, de la an la an. Pentru a face fata concurentei acerbe,
marii comercianti care au manipulat cantitati mari de miere a caror prelucrare a devenit din
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Raft cu miere la téarg.

ce in ce mai complexa si mai mecanizata, au cautat sa obtina o miere standard. Folosind
amestecuri de diferite proveniente, adaosuri sau tehnologii corective (ultrafiltrare, neutralizare
aciditate, etc.) se incearca obtinerea in cantitate mare, a unei mieri marfa, standard, de multe
ori de calitate indoelnica. Prelucrarea mierii prin tehnolgii moderne si obtinerea unui ,bun de
larg consum” ieftin denatureaza ireversibil calitatile naturale miraculoase ale mierii iar com-
paniile multinationale realizeaza profit prin vanarea — ca “miere de larg consum” - a unui
volum mare de marfa .

Falsificarea mierii este un fenomen global. Autoritatile din toate tarile se implica in
dejucarea actiunilor malefice ale companiilor implicate, in continua evolutie, a fraudei cu
miere.

2.2. MIEREA PREMIUM

Mierea roméaneasca premium - e o speranta pentru apicultura moderna. Consideram
miere premium, mierea monoflora si/sau mierea poliflora cu origine botanica cunoscuta,
neprelucrata (virgina), provenita din nectarul adus in stup odata cu polenul, cu micronutrientii,
cu enzimele si cu aromele (uleiurile eterice), specifice plantelor melifere din areal, miere,
obtinuta de apicultor pe baza unui ghid de bune practici, care nu trebuie prelucrata si care
de la recoltare pana la cosumator si-a pastrat vii si nealterate calitatile binefacatoare. E
preferabil ca aceasta miere sa fie produsa si depozitata separat de albine in magazine (ca-
turi).

Mierea virgina (neprelucrata) este o miere extrasa din faguri, strecurata, omoge-
nizata, decantata si curatata de impuritatile care plutesc si este neincalzita. Mierea neprelu-
crata trebuie pastrata la intuneric, in recipiente alimentare inchise si la temperatura constanta
(14-16°C). Mierea de albine extrasa din faguri este termolabila, fotosensibila, higroscopica
si oxideaza foarte usor. Mierea, daca este recoltata igienic, daca este pastrata in conditii
corespunzatoare de lumina, temperatura si umiditate si nu se degradeaza pe fluxul ,circuitul
recoltare-pastrare”, poate avea termen de valabilitate nelimitat. ,Et tamem degradatio” - si to-
tusi se degradeaza - daca pe circuitul producere-desfacere mierea nu este considerata un
produs viu, usor perisabil si nu se respecta un cod de bune practici. La Congresul al 47-lea
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Apimondia (Montreal 2019) si nu numai, s-a cerut
ca mierea aflata in comert sa prezinte o trasabi-
litate deplina de la apicultor la consumator. O
miere premium trebuie sa aiba pe eticheta nu-
mele apicultorului si timbrul de garantie al formei
asociative.

Mierea neprelucrata (virgina) - neincalzita -
ambalata imediat dupa recoltare poate cristaliza
natural sau dirijat. Cristalizarea dirijata se poate
face prin adaugare de maia de cristalizare sau
printr-o omogenizare lenta si raspandirea uni-
forma in toata masa, a micilor nuclei de
cristalizare. Decristalizarea acesteia, la nevoie,
trebuie sa se faca prin malaxare, sau prin
incalzire la 40-45°C. in plus, comercializarea ei -

Ulcica cu miere de preferat - trebuie facuta pe lanturi scurte de

aprovizionare (piete, drogherii, magazine fito-far-

maceutice, etc.) iar depozitarea, preambalarea, marcarea si distributia sa se faca si cu aju-
torul formelor asociative.

Mierea curata, virgina (neprelucrata), premium, poate fi considerata si medicament.
Datorita proprietatilor biologice pe care le are, mierea, a fost folosita in medicina inca de la
inceputul istoriei si este folosita si azi ca medicament (topic, oral) dar si ca supliment te-
rapeutic. Mierea premium trebuie promovata de noi apicultorii, care trebuie sa-i garantam ca-
litatea, iar o abordare stiintifica — de la caz la caz - privind folosirea mierii ca medicament sau
ca supliment terapeutic se poate face numai de specialisti api-fito-aromo-terapeuti. Mierea
premium cristalizata, dupa omogenizare si/sau decristalizare mecanica, trebuie preambalata
si distribuita sub forma de miere crema.

Mierea premium este si mierea in fagure, capacita integral, care nu si-a modificat
calitatile in contact cu aerul. Mierea capacita in faguri este valoroasa, deoarece nu permite
contaminarea, nu oxideaza, deoarece nu ia contact cu aerul, iar pastrata in conditii optime
isi mentine toate calitatile, inclusiv aspectul comercial.

Mierea roméneasca obtinuta premium, poate concura la calitate cu cele mai scumpe,
mai elaborate si mai rare mieri aflate pe piata, precum Manuka (Noua Zeelanda, Australia),
Mierea de pin (Grecia, Turcia), Mierea alba (Etiopia) etc., sau cu certificari halal - Mierea po-
liflora din Regiunea EI Bierzo (Spania). Acest lucru - calitatea - depinde de noi - apicultorii.

Mierea roméneasca premium este o necesitate si o0 speranta pentru o apicultura
moderna. Trebuie sa oferim pe piata numai miere premium. Mierea romaneasca bio* este
de asemeni un obiectiv important de viitor, alaturi de mierea premium, de care va trebui sa
tinem seama.

*Mierea “bio™ cere garantia unui organ de control oficial.

Foto: Apostolescu MP

2.3. MIEREA CREMA (miere cristalizata dirijat)

Pentru eliminarea neajunsurilor legate de cristalizare sau de recristalizare a mierii pe
timpul pastrarii, se poate aplica o metoda de cristalizare fina (apreciata de consumatori) prin
obtinerea mierii crema. Mierea lichefiata este supusa unui procedeu de recristalizare dirijata
(procedura Dyce sau alta, deobicei tinuta secret). Cristalizarea dirijata se poate face si prin
adaugarea de maia de cristalizare sau printr-o omogenizare lenta pentru raspandirea nu-
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cleilor de cristalizare in toata masa mierei. Cupajarea si omogenizarea — se realizeaza in
cazul unor cantitati mari,si de aceeasi calitate de catre marii producatori. Astfel, mierea
provenita din mai multe recolte (surse) poate fi supusa procesului de amestecare (cupajare)
si omogenizare. Aceasta masura se aplica mai des in cazul mierilor poliflore.

2.4. MIERE DESTINATA INDUSTRIEI ALIMENTARE (mierea pentru gitit)

Miere de larg consum, care nu se incadreaza in parametri stabiliti pentru mierea
cruda, premium, se foloseste in gospodarie sau in industria alimentara. Se impune sa nu fie
comercializat un produs alimentar declarat ,miere sau cu miere” daca nu are in compozitie
cel putin 50% miere din cantitatea totala de zaharuri. Bioingineria in industria alimentara fer-
mentativa prepara din miere otet, hidromel si bere. in patiserie sunt la mare pret turta dulce,
sarailiile si cataiful dar numai si numai daca sunt preparate cu miere.

Cand se foloseste zaharul in produse de patiserie si cofetarie cu miere, acestea
nu vor avea niciodata gustul delicat si nici structura produsului
original pe care numai mierea poate sa il confere.

2.5. MIERE PRELUCRATA

Miere prelucrata cu produse ali-
mentare adaugate, realizata in industria ali-
mentara sau casnica, careia i se adauga
diferite produse ca suplimente alimentare, pen-
tru a o face mai gustoasa, mai savuroasa, mai
valoroasa sau pentru a o transforma intr-un
produs energizant, psihoactiv sau afrodisiac,
de multe ori toxic, ridica un mare semn de in-
trebare, mai ales daca nu se respecta un stan-
dard si nu poate fi verificata, testata si analizata
amanuntit.

Mierea cu produse naturale adaugate
trebuie sa 0 consumam cu rezerva, deoarece
este realizata de regula in industria casnica,
fara standarde, fara o cercetare si o analiza
pertinenta. Prezenta si mentinerea pe piata a
acestor produse, in special in targuri si piete
este o realitate iar valoarea lor alimentara si MANUKA HONEY

. . . . . ’ MIEL DE MANUKA
terapeutica este iluzorie si greu de dovedit. ﬂ
|
.

Filtrarea gi cupajarea. Se foloseste de < &3 5
obicei pentru a crea partide mari de produs, cu
proprietati asemanatore Prin filtrare se inlatura
si granulele de polen si nu mai poate fi deter-
minata originea geografica. Prin cupajare, in
cantitati industriale, se ascund de regula unele
defecte si mierea se transforma intr-un “oun de Miere de Manuka intr-o prezentare
larg consum” cu proprietati indoielnice. deosebita.

=
&
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2.5.1. FALSIFICAREA

O intalnim din ce in ce mai des. Pentru falsificare se utilizeaza siropuri de zahar de
diferite proveniente botanice céat si hidrolizate din cereale. Se merge péna intr-acolo incat se
folosesc chiar si siropuri invertite artificial. Se folosesc de asemenea substante indulcitoare
sintetice, substante de ingrosare sau de conservare. Pentru a masca provenienta in cazul
unui amestec cu miere se foloseste ultrafiltrarea pentru indepartarea polenului.

Falsificarea indirecta. Mierea provenita de la albine hranite cu sirop de zahar sau
hidrolizate din amidon este o miere falsificata indirect cu ajutorul albinelor. Desi albinele pre-
lucreaza si depoziteaza in celulele fagurilor produsul rezultat, originea lui este artificiala. in
aceasta miere lipsesc enzimele vegetale si toate celelalte componente naturale ale mierii
care isi au originea in nectar, in polen sau in mana. La randul lor, zaharurile se gasesc in alta
proportie decét in mierea naturala. Acasta operatiune duce si la uzura timpurie a albinelor lu-
cratoare cu scurtarea vietii albinelor si cu compromiterea culesului natural. (Popescu & Meica 1997)

in practica apicola, in perioade de secetd, in lips& de cules sau primavara cu scopul
stimularii pontei si obtinerii unei generatii viguroase de albine, se accepta hranirea de stimu-
lare/completare . Pentru a nu compromite mierea care se va extrage, pe timpul culesului se
separa cuibul de magazii (caturi) prin gratie Hanneman si se extrage mierea numai din caturi.

Hranirea intensiva cu sirop de zahar sau cu hidrolizate din amidon in scopul
obtinerii de miere marfa este infractiune (interzisa).

2.6. MIERE DEPRECIATA

Fermentarea apare de regula dupa ce mierea a cristalizat si este pastrata in conditii
necorespunzatoare de temperatura si umiditate. Tendinta mai scazuta de cristalizare
impiedica indirect dezvoltarea drojdiilor. Mierea este higroscopica si isi poate mari treptat
continutul de apa daca este pastrata in spatii umede si in recipiente inchise defectuos. La
aceasta miere intalnim valori foarte mari ale indicelui diastazic datorita elaborarii amilazei de
catre drojdii in faza lor activa. Fermentarea mierii este declansata de o gama larga de droj-
dii, la care se pot atasa si unele bacterii cu capacitate de a fermenta zaharurile. Aceste mi-
croorganisme pot proveni din nectar, din mana, din polen, dar pot proveni si din aer si de pe
toate suprafetele cu care mierea vine in contact. Nivelul de contaminare cu germeni de fer-
mentatie este influentat de conditiile de igiena de la extractia mierii pana la intreg procesul
de la conditionare, pastrare si ambalare.

Temperatura de pastrare influenteaza fermentarea mierii. Prin pastrarea la tempera-
turi de sub 10°C sau de peste 20°C si in vase bine inchise evitam fermentarea. Instalarea si
desfasurarea fermentatiei initiale a mierii poate fi alcoolica, avand ca produs final alcoolul
etilic si bioxidul de carbon si fermentarea acetica, secundara sau tarzie. in timpul procesu-
lui fermentativ mierea se umfla si tinde sa iasa din vas datorita degajarii bioxidului de carbon.
Fermentatia acetica se instalaza lent si in special la nivelul stratului superior. Mierea fer-
mentata nu este recomandata pentru consum uman. Se poate folosi industrial la fabricarea
bauturilor alcoolice sau a otetului.

Nu se recomanda recoltarea mierii din faguri necapaciti deoarece este nematu-
rata si are un continut ridicat de apa. Trebuie recoltata doar miere capacita (cel putin 2/3 din
suprafata ramei) si cu umiditate sub 18% pentru a evita tendinta de fermentare.
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Factorul hotarator in declansarea alterarii fermentative il constituie continutul in
apa al mierii la recoltare. Mierea recoltata cu o umiditate de 17-19% si cu un nivel redus de
contaminare cu drojdii este rezistenta la alterarea fermentativa.

CUM SE DEGRADEAZA MIEREA DE ALBINE?

RECOLTARE NEGLIJENTA:
Recoltare in camp: praf, spori, particole organice;
Recotarea ramelor din cuib sau de la colonii bolnave;
Folosirea unor recipienti (vase) necoforme pentru produse alimentare.

Apicultorul neglijent, pierde clientii.

DEPOZITARE NECORESPUNZATOARE:

Higroscopicitate - absorbtie de apa si de mirosuri straine;

Fermentatie acetica sau alcoolica;

Anomalii de cristalizare (separare de faza, cristalizare arborescenta sau grosiera, sedimente
de cristalizare.

Borcanul cu miere se poate pastra la temperatura camerei.

DECRISTALIZARE PRIN INCALZIRE, TRATAMENTE TERMICE:

Modificari de culoare si de gust;
Se neutralizeaza enzimele si aromele;
Creste cantitatea de hidroximetilfurfural.

Lingurita de miere addugata in ceaiul sau cafeaua fierbinte isi mentine calitatile.

PREGATIREA PENTRU VANZARE A MIERII PRIN PROCEDEE MERCANTILE:
Cupajarea pentru corectarea unor defecte;
Ultra filtrarea;
Eliminarea apei prin evaporare in vid;
Alte procedee (de regula secrete)!?

Transformarea mierii de albine dintr-un produs natural nepretuit intr-un indulcitor banal’

2.7. MIEREA PROVENITA DE LA PLANTE TOXICE SAU MODIFICATE GENETIC (OMG)

Mierea toxica are o istorie indelungata, este obtinuta din plante producatoare de nec-
tar toxic, plante care nu se intadlnesc masiv in flora Romaniei. Primele referinte au fost
mentionate inca din antichitate. Mierea toxica este descrisa ca si meli oenomenon (,miere
nebuna”) si de asemenea e mentionata ca miraculum mellis sau ,mierea minunata”. Mierea
nebuna din arma biologica a devenit drog afrodisiac. Consumata in exces, mierea toxica
poate provoca scaderea tensiunii arteriale, greata, ameteala, lesin, tulburari de vedere etc.
Efectele sunt similare unui drog, dureaza chiar si cateva ore si pot include de asemenea
paraliziea membrelor si a gurii, salivare abundenta, transpiratie, voma, pierderea echilibru-
lui, excitabilitate ridicata, slabiciune musculara, halucinatii, convulsii violente si chiar deces.

Cu toate acestea, mierea toxica este folosita si ca tratament pentru hipertensiune ar-
teriala, bolile de stomac, diabet, dar si pentru a spori performantele sexuale, fiind bine cunos-
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cut efectul ei afrodiziac. In situatii cu totul exceptionale se pot intalni cazuri cand mierea
provenita din anumite surse de nectar pot declansa la om tulburari trecatoare de tip toxic,
halucinogen sau de alta natura .

La nivelul Uniuni Europene cultivarea plantelor modificate genetic este din punct de
vedere legal atent supravegheata, nu se pune inca problema necesitatii unor analize costisi-
toare privind un nou criteriu de calitate sau a unor restrictii noi privind circulatia produselor
apicole (Dobrescu-2011). Trebuie insa sa avem grija, ca apicultori, sa nu folosim in hrana al-
binelor suplimente proteice obtinute din plante modificate genetic (OMG).

Garantia calitatii mierii, in final, o poate oferi numai apicultorul si formele asociative din
care face parte prin controlul trasabilitatii si marcare corespunzatoare.

2.8. MIEREA CU REZIDUURI

in ultimii ani, mierea se verifica din ce in ce mai des daca a fost contaminata cu im-
puritati si reziduuri, atat de apicultori prin tratamente nerecomandate cu antibiotice céat si de
fermieri prin chimizarea excesiva a agriculturii. Reglementarile oficiale stabilesc limite
maxime de pesticide si antibiotice de ordinul nanogramelor permise in miere. Ceea ce este
ingrijorator este faptul ca se folosesc din ce in ce mai mult pesticide sistemice, care patrund
in toata planta, care contamineaza nu numai nectarul ci si polenul, sau se folosesc pesticide,
rezistente la biodegradare, care se descompun greu Si polueaza pentru zeci de ani solul,
aerul si apele de suprafata sau subterane. Mierea se poate contamina cu reziduuri, daca nu
se respecta regulile de igiena de la recoltare, depozitare pana la ambalare si distributie. Este
necesara evitarea contaminarii mierii cu pesticide si interzicerea tratamentelor cu produse
farmaceutice nerecomandate de specialisti. Nu se fac tratamente profilactice cu antibiotice
in stupine.

2.9. SUROGATE
2.9.1. MIEREA VEGANA !?

Conform definitiei lui Donald Watson, veganismul este un stil de viata care exclude
orice forma de exploatare si cruzime impotriva animalelor si pasarilor, iar dieta vegana tre-
buie sa excluda alimente precum: carne, peste, icre, lapte, oua, miere si orice alt produs
obtinut de la animale. Asadar, mierea a fost inclusa pe lista si majoritatea veganilor nu
mananca miere, considerand ca este un produs al exploatarii albinelor (?!) — subiect con-
troversat, care a dat nastere la numeroase polemici. Pe piata se gasesc deja mai multe pro-
duse denumite "miere care nu este produsa de albine” sau miere vegana.

Nu se stie cum a primit acest nume, miere vegana? dar este cert ca nu este facuta
de albine desi seamana perfect cu mierea, are aceiasi culoare si aceiasi consistenta. Ba
chiar unii consumatori prefera mierea vegana pentru ca li se pare mult mai buna si mai aro-
mata (artificial) si este mai ieftina. Asa zisa miere vegana din America nu este decéat un
amestec de zahar, suc de fructe (mere) si zeama de lamaie in anumite concentratii pentru a
imita consistenta mierii. Mierea naturala, produsa de albine, - datorita actiunilor antropice
mercantile in agricultura- este tot mai greu de gasit, se produce in cantitati tot mai mici si in
curéand va deveni un produs de lux, deosebit de scump.

Deja consumam cantitati impresionante de miere contrafacuta, in care se adauga
mult zahar si siropuri dulci de fructe, de porumb sau de artar. De aici pana la mierea vegana
sau artificiala nu a mai fost decéat un pas! Cert este ca populatiile de albine sunt in declin
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masiv, iar motivul nu este exploatarea lor pentru miere, ci agricultura intensiva-monoculturile
(deserturile verzi) si pesticidele, otravurile folosite pentru a proteja prin chimizare culturile
de cereale, de legume sau livezile. La acestea se adauga poluarea masiva a aerului si a
apelor, distrugerea spatiilor verzi naturale (fanete cu flori), taierea padurilor si restrangerea
tot mai accentuata a zonelor naturale si curate, unde albinele sa gaseasca resurse vitale.

2.9.2. MIEREA ARTIFICIALA

Mierea artificiala aflata pe piata este un sirop de mono sau dizaharide. Este un suro-
gat, o contrafacere, o falsificare. Nu are nici enzimele, nici aromele, nici oligoelementele,
nici vitaminele, elemente caracteristice produsului natural. Proprietatile medicinale si cos-
metice sunt absente. Este doar un indulcitor. Garantarea calitatii mierii puse pe piata de catre
apicultori are o mare importanta atat sub aspectul sanatatii publice cat si in ceea ce priveste
buna imagine a mierii ca aliment si medicament si a apiculturii ca activitate. Mierea de albine
face parte din categoria produselor care sunt susceptibile la o gama larga de falsificari prin
substituiri sau prin adaosuri nepermise. Arsenalul metodelor si tehnicilor analitice moderne
de care dispun laboratoarele specializate permit scoaterea in evidenta a calitatilor fizico-
chimice si senzoriale si decelarea tuturor tipurilor de falsificari. Decelarea falsificarilor se
bazeaza pe analize tinta si interpretarea acestora dupa mai multe criterii. Necazul este ca
aceste analize sunt foarte scumpe.

Mierea artificiala nu poate fi asimilata cu mierea de albine.

3. CUM PRODUC ALBINELE MIEREA? (Baza melifera)

Productia de miere provine de la plantele care necesita polenizarea de catre insecte.
Plantele melifere asigura albinelor polenul si nectarul necesar supravietuirii si dezvoltarii
coloniei. lar mierea este surplusul care le prisoseste. Baza melifera a unei stupine este
reprezentata de totalitatea plantelor melifere aflate in raza de activitate a albinelor (1-3 Km).

Baza melifera a unei exploatatii apicole trebuie sa
aiba in apropiere cat mai multe si mai variate specii de
plante producatoare de nectar si polen, cu perioade de
inflorire diferite de-a lungul intre-gului sezon apicol. in
flora Roméaniei sunt descrise circa 3700 de specii dintre
care o parte sunt producatoare de polen si nectar, iar
peste 12% din plante sunt folosite in medicina stiintifica si
traditionala. Plantele melifere le putem imparti in plante
melifere agricole cultivate, plante furajere, plante medici-
nale, pomi si arbusti fructiferi, plante de padure sau din
delta, plante melifere din fanete si pasuni sau plante spe-
cial cultivate pentru albine (conveier melifer). Zonele pro-
tejate, branistile, gradinile bota-nice si alte zone, departe
de agricultura intensiva, bazata pe chimizare si monocul-
tura pot fi zone ideale pentru cresterea albinelor. intr-o
agricultura moderna, ecologica, conveierul melifer este
un sistem de organizare a stupinelor si de planificare a
cultivarii plantelor melifere pentru a asigura inflorirea si
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PRINCIPALELE TIPURI DE MIERE ROMANEASCA

SORTIMENTUL CULOAREA AROMA GUSTUL PARTICULARITI\',I'I
Miere de salcam  Transparenta cu Discreta de flori Foarte Foarte apreciata.
nuante galbui  de salcam dulce, Bogata in fructoza.
placut Recomandata
in diabet.
Cristalizeaza greu.
Miere de rapita Alba pana la Discreta, Temperat  Bogata in polen,
galben placuta dulce granulele pot
deschis ajunge la 100%
Cristalizeaza dirijat
foarte frumos
Miere de tei Galbena cu Intensa, de flori Placut, Bogata in polen,
reflexe verzui de tei mentolat granulele pot
deschis ajunge la 70-80%.
Efect calmant
Miere de zmeur Galbena cu Discreta, de Placut, Masa fluid vacoasa
nuanta verzuie, zmeura dulce sau cristalizata.
roscata Granule specifice
de polen
Miere de Luminoasa, Delicat, Dulce Bogata in polen
floarea galben auriu specific pentru  puternic granulele pot
soarelui pana la floarea soarelui ajunge la 100%.
portocaliu Cristalizeaza usor
grosier
Miere de faneata Maro deschis Placut aromata Dulce Masa fluid
pana la roscat amarui vascoasa sau
cristalizata, granule
de polen foarte
diversificate
Miere poliflora Galben Aroma placuta, Dulce, Masa fluid
deschis pana bine placut vascoasa sau
la bruna evidentiata cristalizata, granule
de polen diferite
Miere de mana Maro, galben Caracteristica  Dulce, Urme de polen.
roscat pana la placut Bogata in saruri

negru verzui

minerale. Granule
de mana.
Consistenta
cleioasa
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aportul de nectar si polen necesar albinelor din primavara
pana in toamna.
3.1. POTENTIALUL DE CULES AL ALBINELOR .=

Albinele culeg cel mai intens in limitele unei raze
de 1 sau 2 km, dar au fost vazute albine zburénd la dis-
tante de aproape 13 km. (Eva Crane;1979). Zona de zbor
a unei colonii este variabila si neregulata depinzand de re-
lief, de vegetatie bogata in nectar, de vreme si de alte conditii insuficient studiate.

3.2. PUTEREA DE CULES A UNEI COLONII DE ALBINE

Puterea de cules a unei colonii de albine este alcatuita in principal de lucratoarele mai
in varsta, daca si numai daca sunt suficiente albine tinere
care sa ingrijeasca puietul si sa pastreze temperatura in
cuib.

3.3. POTENTIALUL MELIFER LA DIFERITE
SPECII DE PLANTE

Potentialul melifer la diferite specii de plante
reprezinta cantitatea teoretica de miere care ar putea fi
obtinuta intr-un sezon de pe un ha cultivat (sau acoperit)
cu planta respectiva. Se considera ca exista conditii ob-
time climatice si de vegetatie si albine culegatoare sufi-
ciente.

3.4. ASIGURAREA CALITATII FLORISTICE

Asigurarea calitatii floristice a arealului in care albinele isi desfasoara activitatea este
din ce in ce mai dificila pentru apicultor. Nectarul este adunat de albine din natura unde este
secretat de milioane de flori. In vremurile pe care le traim, tulburarile climatice, actiunile
antropice iresponsabile, chimizarea excesiva, monoculturile, distrugrea biodiversitatii, precum
poluarea si gestionarea defectuasa a deseurilor, afectarea resurslor de apa, dar si curentii
de aer, distrug biodiversitatea si pot contamina sau reduce secretia de nectar.

4. MIEREA. REGULI MINIME DE RECOLTARE, DEPOZITARE
SI DISTRIBUTIE

Producerea mierii de catre albine este un proces complex care incepe de la
recoltarea nectarului, la depozitarea in celule si la prelucrarea biochimica a acestuia cu aju-
torul enzimelor secretate de albine. in acest timp aproximativ 90% din zaharurile din nectar
(polizaharidele) ajung sub forma de zaharuri simple (monozaharide). Totodata se reduce si
umiditatea prin trofalaxie si ventilatie pana in jur de 20%. Dupa aceasta etapa albinele aco-
pera celulele prin capacire cu un strat subtire de ceara. Tehnologiile moderne de exploatare
presupun dezvoltarea armonioasa a coloniei. Pentru a avea o miere de calitate, nu trebuie
sa recoltam mierea din cuib, ci sa folosim gratie separatoare pentru matca intre cuib si magazine (cat).

4.1. RECOLTAREA RAMELOR
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Recoltarea ramelor cu miere se face numai dupa ce
acest proces de maturare este incheiat si anume cand fagurii
cu miere sunt capaciti in cea mai mare parte (cel putin 2/3
din suprafata acestora) inainte de a fi recoltati din stup.
Aceasta etapa necesita eliminarea albinelor de pe faguri
care se poate face prin folosirea de podisoare speciale (iz-
gonitoare de albine), prin scuturare si periere, sau prin
folosirea unor suflante cu aer. Folosirea unor substante re-
pelente pentru albine (substante pentru indepartarea aces-
tora) nu este recomandata pentru a nu polua mierea sau
ceara. Nu este recomandat nici folosirea fumului in exces.

Fagurii recoltati sunt adusi cat mai repede in camerele de
extractie. inaintea extractiei se face descapéacirea fagurilor. Des-
capacirea este bine sa se faca fara cutite incalzite pentru a nu
raméne in miere gustul de ceara. Mierea poate fi extrasa prin
utilizarea mai multor metode: prin presare, prin scurgere libera, Bl
prin centrifugare sau prin topire la temperatura controlaté, dupa Rama capacita 2/3
care urmeaza conditionarea mierii.

4.2. PRINCIPALELE OPERATIUNI
DE CONDITIONARE A MIERII

Principalele operatiuni de conditionare a mierii dupa extractie care pot fi aplicate de
catre apicultori sunt: prefiltrarea (strecurarea); limpezirea (decantarea si eliminarea impu-
ritatilor care se separa deasupra). Pentru a evita contaminarea mierii de albine se recomanda
in marile stupine camere permanente de extractie in care sa se aplice sistemul HACCP (Ha-
zard Analysis Critical Control Points). Acest sistem aplica o metoda sistematica de identifi-
care, evaluare si control al riscurilor de contaminare si asigura conditii de maxima siguranta
si de garantare a calitati produsului.

4.3. Depozitarea mierii

Depozitarea mierii se va face intr-un loc uscat, racoros (10-20°C, ideal +15°C) si de-
parte de o sursa de iluminare directa. Utilizarea incaperilor cu temperaturi mai mari de 35°C
este interzisa. Daca umiditatea mierii este de peste 19%, depozitarea trebuie facuta la rece
(sub 11°C).

4.4. LICHEFIEREA MIERII CRISTALIZATE

in cazul mierii cristalizate (zaharisite) in recipientele de stocare, pentru imbuteliere,
este necesara decristalizarea - lichefierea mierii prin incalzire trebuie facuta in conditii de
temperatura controlata. Cea mai utilizata metoda de decristalizare este incalzirea mierii in
camere termostat la temperatura de 45°C timp de 24-48 h. Decristalizarea este una din cele
mai importante operatiuni careia apicultorul trebuie sa-i acorde o atentie sporita pentru pas-
trarea integritatii componentelor naturale ale mierii. O decristalizare necorespunzatoare con-
duce la cresterea HMF, un compus rezultat din descompunerea fructozei, dar si la distrugerea
enzimelor si a altor substante biologic active care sunt termolabile. De aceea lichefierea
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mierii cristalizate trebuie facuta in unitati specializate, daca se poate mecanic si sub control
de laborator.

Tratamentul termic efectuat in conditii empirice conduce la degradarea mierii, prin
formarea de produsi furolici, prin inchiderea la culoare, prin contractarea
gustului de caramel, prin slabirea aromei specifice si prin transformarea
mierei intr-o solutie banala, obisnuita, de zaharuri.

4.5. PREGATIREA PENTRU VANZARE PRESUPUNE iIMBUTELIEREA
S| ETICHETAREA

imbutelierea se face de regulé in recipiente de dimensiuni mici de calitate alimentara,
asigurand pe eticheta mentiunile obligatorii. in acest context, pentru a fi mai aproape de
definitia mierii si pentru a fi recunoscuta de catre consumator ca un produs natural, nemo-
dificat, prin nici o operatiune de procesare, directa sau indirecta, este important ca mierea
produsa si ambalata de apicultor sa poata fi etichetata cu mentiunea de ex. ,miere conditio-
nata la stuping, de catre apicultor sau de catre asociatie”.

Mierea din comert trebuie etichetata corect: Pe eticheta trebuie sa fie specificata ori-
ginea, continutul de zahar, continutul de HMF (hidroxmetilfurfural), aciditatea si alte infor-
matii relevante. Nu trebuie sa lipseasca nici codul QR prin care sa i se poata citii
trasabilitatea mierei. Aceste criterii asigura calitatea si autenticitatea mierii pentru consuma-
tori. Pentru mierea folosita ca medicament apelati la specialisti in apinutritie.

Conform ultimelor modificari legislative producatorii, procesatorii si comerciantii
sunt obligati sa afiseze vizibil pe eticheta tara de origine pentru mierea de albine,
iar pentru amestecurile de miere provenite din comunitatea europeana
si/sau tari terfe, producatorii, procesatorii si comerciantii sunt obligati
sd afiseze vizibil pe eticheta lara sau tarile de origine, dupa caz.
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4.6. ROLUL APICULTORULUI iN SISTEMUL DE GARANTARE
A CALITI\]'II MIERII

in clipa de fata concurenta neloial a celor care au monopolizat piata, tendinta de fal-
sificare pe traseul productie, achizitie si prelucrare prin blenduire sau monopolul preturilor sta-
bilite de marii retaileri, care vor sa vanda ieftin in detrimental calitatii si, nu in ultimul rand,
folosirea abuziva, excesiva si necontrolata a chimizarii de catre fermieri agricoli, amplifica
actiunile antropice periculoase care pun presiune pe apicultura.

Ca apicultori, cunoastem foarte bine mierea roméneasca, calititatile ei nutritive de-
osebite, puterea vindecatoare si regeneratoare, gustul placut si aromat. Aceste calitati tre-
buie sa le pastram cu orice pret. Trebuie sa fim foarte exigenti cu noi insine si sa respectam
cu strictete bunele practici, de la dalta apicultorului la lingurita consumatorului (recoltare, ma-
nipulare, depozitare, preambalare, vanzare, consum).

Pentru a oferi consumatorilor o miere monoflora (de preferat) sau poliflora (dintr-o a-
numita zona geografica) - premium - cu calitati tamaduitoare, bogata in polen, enzime si
uleiuri eterice trebuie sa avem garantia unei stupine sanatoase.

Dupa recoltare mierea trebuie pastrata in recipiente inchise (pot fi si saci ali-
mentari de depozitare sau ambalaje bine curatate si dezinfectate) si la temperatura con-
stanta deoarece, la temperatura scazuta mierea cristalizeaza iar la temperaturi ridicate
mierea fermenteaza. Mierea de albine este higroscopica si absoarbe umiditatea din aer, se
dilueaza si favorizeaza fermentarea levurilor (drojdiilor). Decristalizarea trebuie facuta
mecanic (miere crema) sau la temperatura constanta sub 45°C in dulapuri sau camere ter-
mostat. Temperaturile ridicate (peste 80°C) modifica aroma si gustul mierii. Se pierd enzi-
mele, dispare parfumul florilor (uleiurile eterice) si se degradeaza fructoza si in final se pierd
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calitatile terapeutice ale mieii premium.
CE URMARIM CAND ANALIZAM MIEREA DE ALBINE

UMIDITATEA
Continutul de apa este reglementat de standarde. Depasirea cantitatii de apa din miere
reduce valoarea nutritiva, ii modifica insusirile organoleptice si o predispune la fermentatie.

ABATERILE DE LA CONTINUTUL DE ZAHARURI

Continutul de zahar invertit Si zaharoza in afara de norme, arata ca sunt posibile situatii ca
mierea sa fi fost recoltata din faguri necapaciti, ca mierea sa fie fermentata sau ca mierea
sa fie falsificata.

NIVELUL ENZIMELOR DIN MIERE

Incalzirea brutald a mierii de albine produce inactivarea termica a enzimelor. Valoarea
cantitativa a enzimelor din miere se modifica si in cazul cand mierea este falsificata indirect
cu ajutorul albinelor hranite cu sirop sau atunci cand mierea este amestecata cu sirop de
zahar invertit artificial.

ACIDITATEA
Aciditatea libera se depaseste in cazul falsificarii cu sirop de zahar invertit artificial
prin hidroliza chimica. Aciditatea activa (pH) este data de nivelul acizilor organici disociati.

CONDUCTIVITATE ELECTRICA
Parametru cu care se verifica autenticitatea mierii de mana.

HIDROXIMETILFURFURAL (HMF)
Depasirea valorilor reglementate se produce prin folosirea practicelor neconforme de
depozitare, conditionare si ambalare.

SPECTRU POLINIC
Aprecierea corecta a sortului de miere monoflora, zona de provenienta si perioada
de cules.

ANTIBIOTICE, PESTICIDE, AGENTI DE FALSIFICARE

5. ANALIZA MIERII DE ALBINE

Examinarea mierii se face pentru aprecierea calitatii si puritatii, pentru stabilirea ori-
ginii a starii de degradare sau de alterare, dar si pentru stabilirea si depistarea falsificarilor
Si presupune mai multe etape. Primul examen este cel organoleptic cand apreciem cu aju-
torul simturilor (vaz, miros, gust) aspectul general al produsului, eticheta si modul cum acesta
este prezentat. in comert sub denumirea de ,miere”, se vand foarte multe produse, de aceea
acestea trebuiesc diferentiate atat ca origine, cat si ca sortimente, inainte sau dupa prelucrare.

Pentru analizele comerciale de rutina, dupa examenul organoleptic se determina
umiditatea, HMF-ul (hidroximetilfurfural), pH-ul, aciditatea libera si indicele diastazic. Atunci
cand vrem sa caracterizam mai bine un sortiment de miere sau cand exista suspiciunea de-
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gradarii, contaminarii cu reziduuri sau falsificarii mierii, setul de analize si parametrii pe care
ii cautam se extind.

5.1. ANALIZA ORGANOLEPTICA

Organoleptic determinam puritatea, apreciind aspectul, consistenta, aroma speci-
fica mierii, culoarea si gustul dulce. Ca metoda stiintifica de apreciere a proprietatilor
organoleptice analiza senzoriala are un rol important in stabilirea calitatii si autenticitati mierii
de albine. Culoarea se apreciaza prin examen vizual sau cu ajutorul colorimetrului (indice de
culoare). Indicele colorimetric se exprima in unitati pe scara Pfund si are relevanta la
aprecierea mierii de salcAm (maxim 18 mm) si a mierii de mana (minim 55 mm).

in colonie, sau imediat dupa extractie, mierea are consistenta fluida. Vacozitatea este
determinata de continutul in apa. Este fluida-subtire cand umiditatea este peste 20% apa si
fluida-groasa cénd continutul de apa este sub 20%. Mierea de mana, datorita compozitei
specifice (substante pectice si gumoase) are o vascozitate fluida-cleioasa.

Dupa extragere, aspectul este in general transparent stralucitor, poate deveni opales-
cent sau tulbure cand apar microcristale de zaharuri. Cristalizarea poate fi incipienta, partiala,
totala. Cristalizarea partiala se intélneste frecvent si se caracterizeaza prin separarea dis-
tincta a fazelor lichid-solid. Faza lichida ocupa stratul superior. Faza solida este alcatuita din
cristale mari, rugoase. La mierea fermentata intalnim miros si gust cu nuanta pronuntat al-
coolica, sau acetica asemanatoare cu borhotul de fructe fermentat.

Cristalizarea este o caracteristica naturala la aproape toate sorturile de miere si se da-
toreaza faptului ca cele mai multe sorturi sunt solutii suprasaturate de zaharuri. Limita crista-
lizarii mierii corespunde raportului dintre fructoza si glucoza de 1,30. La mierea pura de
salcam acest raport este mai mare de 1,30 si va cristaliza mai greu, la celelalte sorturi raportul
este mai mic de 1,30 iar acestea vor cristaliza mai repede.

in functie de factorii care o conditioneaz3, cristalizarea poate fi incipienta, partiala sau
totala iar cristalele pot fi fine, potrivite sau grosiere. Cristalizarea mierii — mai ales atunci cand
o obtinem si o controlam dirijat - o putem considera o garantie a autenticitatii si calitatii ei.

Cristlizarea mierii este un proces natural si constituie
o garantie a autencititatii si calitatii ei.

5.2. ANALIZA MICROSCOPICA

Microscopia mierii se efectueaza pe mierea ca atare si pe sedimentul obtinut prin
centrifugarea solutiei de miere. Examenul direct deceleaza microcristalele de zaharuri,
reziduuri, indicatori de mana, granule de amidon, etc. Originea botanica si geografica, pe-
rioada de cules se determina prin analiza polinica. Prin analiza polinica avem garantia origi-
nii botanice, a naturaletii componentelor vegetale si a calitatilor terapeutice.

5.2.1. DETERMINAREA IMPURITATILOR

Continutul de impuritati se determina in laborator si se calculeaza procentual. Sub-
stantele insolubile in apa nu trebuie sa depaseasca 0,1%. Prin examinarea sedimentului
depus de o solutie de miere in apa identificam corpurile staine.

5.2.2. SPECTRUL POLINIC
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Spectrul polinic constituie criteriul de baza pentru cunoasterea zonei de provenienta
a mierii, a perioadei de cules si in mod special pentru aprecierea corecta a sortului de miere
monoflora. Totodata constituie un criteriu ajutator pentru decelarea falsificarilor.

Densitatea polinica din miere difera de la un sort la altul. Densitatea cea mai redusa
se intalneste la menta si la salcam iar cea mai bogata la floarea soarelui. Mierea integral fal-
sificata nu contine polen iar la cea partial substituita densitatea polinica este nesemnificativa.
Pentru un specialist chiar si tentativa de adaugare de polen este usor de depistat. Mierea de
mana contine in special granule de polen provenit de la plante anemofile si in plus forma-
tiuni microscopice denumite generic indicatori de mana.

5.2.2.1. GRANULELE DE POLEN

Granulele de polen specific raportat la numarul total de granule de polen exami-
nate (%) sunt un indicator important in analiza mierii. Pentru mierea monoflora granulele de
polen specific se considera ca trebuie sa fie de minimum 15% la izma, 20% la salcam,
25% la tei, 35% la floarea soarelui, 55% la rapita, etc.

5.3. DENSITATEA

Densitatea (greutatea specifica) se refera la raportul intre masa si volum. Densitatea
mierii este puternic influentata de continutul ei in apa.

5.3.1. CONTINUTUL DE APA

Continutul de apa este reglementat de norme oficiale la un maxim de 20% pentru
mierea florala si de 23 % pentru mierea de mana. Putem determina umiditatea mierii cu aju-
torul refractometrului, prin antrenare cu solventi organici sau prin uscare la etuva. Prin can-
tarire putem afla continutul de apa deoarece intre densitatea mierii si continutul de apa este
o corelatie directa. O corelatie exista si intre continutul de apa si indicele de refractie. Aceste
particularitati permit calcularea unui parametru din altul cu mare semnificatie practica. Cel mai
usor se determina densitatea si indicele de refractie. Continutul depasit de apa reduce va-
loarea mierii si o predispune la fermentatie.

5.4. DEVIEREA LUMINII POLARIZATE

Mierile florale-sunt levogire (negative); mierea de mana sau falsurile sunt de regula
dextrogire (pozitive). La microscopul cu lumina polarizata putem identifica cristalele de za-
haruri si granulele de amidon din miere.

5.5. DETERMINAREA CENUSEI

Proba de miere se calcineaza péna la masa constanta iar rezultatul se exprima pro-
centual. Cenusa nu trebuie sa fie mai mare de 0,6% la mierea florala si de 1% la mierea de mana.

5.6. INDICATORII MICROBIOLOGICI Al MIERII DE ALBINE

Microbiologic se determina numarul total de germeni microbieni care nu trebuie sa fie
mai mare de 300 unitati pe gram. Numarul de drojdii nu trebuie sa fie mai mare de trei unitati
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pe gr iar mucegaiurile trebuie sa fie absente. Daca se depaseste acest numar, mierea are
conservabilitate limitata sau este impropie ca atare pentru consum.

5.7. HIDROXIMETILFURFURALUL (HMF)

Hidroximetilfurfuralul (HMF) isi are originea in miere, in urma descompunerii partiale
a fructozei. In cazul unor substituiri (falsificari) HMF- ul poate fi de origina exogena. Valorile
acceptate de HMF (hidroximetilfurfural) sunt de 15-40 mg la 1000 g miere. Lipsa sau de-
pasirea valorilor reglementate se intalneste in cazul mierii falsificate cu sirop de zahar invertit
artificial sau in cazul mierii naturale degradate.

5.8. DETERMINAREA ACIDITATII

Datorita continutului de acizi organici reactia chimica a mierii de albine este acida.
Aciditatea libera (titrabila) se refera la totalitatea acizilor si sarurilor cu reactie acida care se
gasesc in miere. Se calculeaza si se exprima in ml (hidroxid de sodiu 1 normal la 100 g de
miere). Valorile reglementate sunt de max 4,0 ml pentru mierea de flori si de 5,0 ml pentru
mierea de mana. Aciditatea activa (reald) se refera la acizii in forma disociata si se exprima
sub forma de unitati de pH. Valorile normale se situeaza in limitele de pH 3,5-4,5. Aciditatea
poate fi depasita in cazul alterarii fermentative. in cazul falsificarii cu sirop de zahar invertit
reactia poate fi puternic acida daca acidul folosit nu a fost neutralizat, sau neutra péna la al-
calina in cazul neutralizarii excesive.

5.9. INDICELE DIASTAZIC

Mierea are un echipament enzimatic bogat si variat- invertaza, amilaza, catalaza. En-
zimele din miere catalizeaza reactiile chimice care au loc in procesul de transformare a za-
harurilor complexe in zaharuri simple. Prezenta lor face dovada autenticitatii si calitatii mierii.
Pentru verificarea calitatii mierii s-a ales amilaza ca indicator enzimatic global (indicele di-
astazic) deoarece este cea mai stabila enzima in comparatie cu celelalte. Valoarea normala
medie pentru indicele diastazic este de 10,9 (6,5 mierea de salcam, minim 13,9 mierea de
mana). Slabirea activitatii enzimatice se produce prin incalzirea brutala a mierii sau prin pas-
trare la temperatura ridicata. Lipsa activitatii enzimatice apare atunci cand mierea provine de
la albine hranite in mod intensiv cu sirop de zahar sau mierea este falsificata cu sirop de
zahar invertit artificial. In cazul alterarii fermentative, indicele diastazic tinde spre 50 sau mai
mult.

5.10. ZAHARURI

Un alt grup de analize se refera la continutul de zaharuri si alte glucide din miere. Se
determina in principal fructoza, glucoza, zaharoza, raportul fructoza/glucoza si zaharul in-
vertit. Determinarea continutului de zahar invertit si al celui de zaharoza constituie criterii de
baza pentru verificarea autenticitatii mierii de albine. Metodele analitice curente pentru de-
terminarea zaharului invertit se bazeaza pe insusirile reducatoare ale glucozei si fructozei.
Pe langa zaharul invertit se determina mono, di si trizaharidele aflate in miere. Continutul mi-
nimal de zahar invertit in mierea de flori trebuie sa fie de 70% iar cea de mana minim 60%.
Notiunea de zahar invertit are caracter conventional, denumirea corecta este de zahar re-
ducator exprimat in echivalent zahar invertit.
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Continutul maxim de zaharoza este de 5% in mierea de flori si de 10% in mierea de
mana si de salcam. Depasirea limitei maxime de zaharoza confirma falsificarea. Poliza-
haride (malto-dextrine) se pot gasi numai sub forma de urme fara semnificatie cantitativa.
Prezenta zaharului greu hidrolizabil (dextrine) nu este permis. Sorturi de miere sunt atatea
cate plante melifere exista. Din bazinele melifere se poate recolta miere de rapita, de sal-
cam, de tei, de floarea soarelui, de menta. in cantitati mai mici se recolteaza si miere de
zmeura, de mustar, de lucerna, de castan, etc.

5.11. CONDUCTIVITATEA ELECTRICA

Conductivitatea electrica este unul din parametrii cu care se verifica autenticitatea
mierii de mana. Mierea de mana contine o cantitate mare de substante minerale, de acizi si
de substante azotoase. Mierea are un continut redus de substante minerale (0,1% mierea
de flori-maxim 1% mierea de mana). Depasirea limitelor maxime se intélneste in cazul cand
se lucreaza neglijent la extractie si mierea se impurifica cu praf sau cand mierea are un con-
tact prelungit cu suprafete metalice neacceptate. in cazul falsificarii mierii cu sirop de zahar
invertit artificial, din cauza neutralizarii acidului folosit la invertire, continutul de substante
minerale si alcalinitatea cenusii depasesc valorile normale.

5.12. SUBSTANTE AZOTOASE

Substantele azotoase exprimate in echivalent proteina se gasesc in miere sub 1%
(0,25 mierea de salcam si de izma si de 0,6% in mierea de mana).

Investigatiile nu se opresc aici. Putem controla prin tehnologii standardizate si acredi-
tate reziduuri de antibiotice si chimioterapeutice sau de medicamente antiparazitare si de
pesticide. Putem controla prezenta metalelor grele sau a organismelor modificate genetic
(OMG). Putem controla starea de igiena a produsului prin determinarea numarul total de
germeni (NTG) si numarul de drojdii si mucegaiuri pe gram. Abaterile de la norme inseamna
extractie din faguri necapaciti (cand procesul de elaborare al mierii de albine nu este fina-
lizat) si greseli tehnologice de recoltare, conditionare si pastrare.

6. MIEREA ROMANEASCA — CUM O RECOLTAM?
CUM O PASTRAM? CUM O VINDEM?

“Nu uita niciodata ca stuparul nu e numai un negustor, el este in primul rénd
un apostol al binelui, al sanatatii publice, un ajutor al doctorului, un indulcitor
al amarei vieti a saracului, unul care aduce o raza de bucurie pentru copii’.

(C.L. Cristea-1935)

miere la targ.

T

Comertul cu miere este in impas, de
multe ori generat de falsuri sau de jocuri
mercantile de piata, care promoveaaza o
miere mixata sau o miere cocktail pentru a
acoperi neconformitati si/sau de a o oferi pe
piata la preturi de dumping. Au aparut pe
piata si mieri cu calitati si nume mai de-
osebite sau din zone mai rare, cu preturi e-
xorbitante care nu pot intrece in calitate =¥
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mierea premium romaneasca. Pentru a ne apara interesele, ca apicultori, trebuie sa folosim
in tehnologiile apicole un ghid de buna practica, sa ne unim fortele si sa actionam respon-
sabil.

Avem nevoie de o miere recoltata, conservata si preambalata corespunzator de
apicultor, care sa-si pastreze nealterate calitatile naturale binefacatoare. Avem nevoie de o
miere medicinala ca sa putem beneficia de monozaharidele din miere, de componentele
eterice, de mineralele luate din flori si de compozitia enzimatica adaugata de albine, iar
aceasta este mierea premium.

Regulile de igienizare standard reprezinta aplicarea codului de buna practica si de
ce nu sistemul HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points).

6.1. TRASABILITATEA MIERII

Orice recipient ce contine miere trebuie sa aiba pe corpul sau (nu
pe capac) o eticheta, o indicatie care sa asigure trasabilitatea: identifi-
carea recoltei (mierea ce provine din aceiasi stupina si este recoltata in
acelasi timp), identificarea lotului si sortimentului (miere provenind din
diferite recolte sau dintr-un amestec de mieri diferite destinate imbute-
lierii.

Pe eticheta trebuie sa folosim denumiri si indicatii geografice protejate. Mierea cu de-
numire de origine protejata (DOP) este obtinuta intr-un anumit areal, calitatea este determi-
nate exclusive de flora dintr-o anumita zona geografica, avand calitati unice.

Indicatia geografica protejata (IGP), este denumirea unei zone, a unui loc, al unui
areal. Pentru a primi statutul de IGP mierea trebuie sa fie recoltata din zona sau din arealul
specificat.

6.2. MIEREA MEDICINALA PREMIUM

Mierea medicinala premium trebuie sa fie mono-
. flora sau poliflora dintr-o zona geografica bine delimitata.
Unul dintre cel mai de pret produs apicol, mierea, este
considerata un bun cu calitati miraculoase si este utilizata
in multe domenii atat ca aliment, cat si ca medicament.
Din vremuri imemoriale i-au fost atribuite calitati miracu-
loase, iar albinele, ca simbol al harniciei si al ordinii au
fost folosite in simbolistica pe blazoanele nobililor. Noua,
ca apicultori, ne revine sarcina de a pastra intacta de-
a lungul timpului aceasta imagine si aceste caracteristici.

g
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6.3. GARANTAREA CALITATII MIERII DE ALBINE
DE CATRE FORMELE ASOCIATIVE
ESTE O NECESITATE $I O SPERANTA
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— Apicultorii luati individual, sunt slabi si vulnerabili

Automat de vahzarefn'pia,té din punct de vedere al puterii economice, de aceea
a borcanelor cu miere. cunoscand riscurile si capcanele economiei de piata,
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este necesar sa se asocieze si sa coopereze sub deviza: unul pentru toti si toti pentru unul.

Apicultorii dintr-o zona melifera, pentru a avea succes in negocierea pretului mierii
trebuie sa se asocieze intr-un club, intr-un cerc apicol, intr-o cooperativa apicola, pentru ca
mierea obtinuta intr-un areal cunoscut, avand aceeasi origine botanica, este mai valoroasa.
Extractia trebuie sa se faca dupa fiecare cules.

Mierea este hrana zeilor. Cand vrem sa bucuram copiii, cand avem prieteni vizita
(musafiri), cand poftim ceva dulce, sa ne bucuram de miere, care este aromata,
gustoasa si hranitoare. Mierea este un desert magic care ne produce
buna dispozitie si ne pastreaza sanatatea!

Formele asociative in colaborare cu Societatea Romana de Fito-api-terapie trebuie sa
ofere cu prioritate mierea premium medicinala magazinelor specializate in produse apicole
bio si fitofarmaceutice. Avem nevoie de lanturi de aprovizionare scurte cu miere de calitate premium.

7. SA NU UITAM

CUM PUTEM CUMPARA MIERE PREMIUM?

Depozitarea, preambalarea, marcarea si distributia sa se faca sub controlul si cu ajutorul
formelor asociative.
Citind cu atentie eticheta pentru a reface la nevoie trasabilitatea produsului.
De preferat sa se foloseasca lanturi scurte de aprovizionare:
* Direct din stupina, de la apicutor;
* Targuri apicole;
* Magazine apicole
+ Comert on line
+ Automate de véanzare in piete;
+ Buticuri sau mici magazine in zone de agrement;
* Drogherii;
+ Magazine fitofarmaceutice.
Orice suspiciune trebuie anuntata autoritatilor si verificata prin analize de laborator.

Analizata stiintific cu mijloace din ce in ce mai precise, numarul si natura componen-
telor din miere se dovedeste a fi din ce in ce mai mare, iar virtutile biologice din ce in ce mai
nebanuite. Datorita calitatilor sale gustative, mierea de albine este folosita drept hrana din
cele mai vechi timpuri. Usor digerata, densa si cu un mare potential energetic, aliment care
se poate pastra aproape nelimitat, mierea este singurul dulce care nu are nevoie de prelu-
crare pentru a ne delecta. Specialitatile culinare preparate cu miere: sosuri, fripturi, etc.; dul-
ciuri: bomboane, turta dulce, nuga, etc.; ca si bauturile preparate din miere: lichior, bere,
hidromel, otet, etc., intr-o multitudine de sorturi si variante, sunt de neinlocuit.

Ca licoare de viata vesnica mierea s-a folosit si este folosita in diferite ritualuri magi-
ce si religioase sau la imbalsamare. E consumata de sportivi in arena olimpica si e savu-
rata de cosmonauti in spatiu extraterestru. Combate oboseala cronica, insomnia si durerile
cronice de cap. S-a folosit de roméani pentru conservarea vanatului in stare cruda si este
folosita de gradinari pentru inradacinarea butasilor.

Datorita propietatilor sale biologice certe: este energizanta, detoxifianta, laxativa, -
mierea de albine are calitati teraputice de necontestat. Se poate folosi cu discernamant in
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toate bolile - inclusiv in diabet, datorita fructozei (levulozei) care are un efect retard. Folosita
ca medicament, mierea aduce in volum mic zaharuri usor asimilabile care patrund usor in cir-
cuitul sanguin. Se poate folosi, indiferent de varsta, ca tonic al efortului intelectual, iar in
medicina infantila are o actiune favorabila asupra fixarii calciului si a cresterii. Este utilizata
cu succes in afectiunile respiratorii cronice si in tratamentul plagilor si al arsurilor. Consumata
dupa betie, accelereaza metabolizarea alcoolului si te trezeste din mahmureala. Bogat
reprezentata in tara noastra, flora melifera medicinala asigura obtinerea unei mieri de foarte
buna calitate.

Nu de putine ori, insa, apare si suspiciunea. Poluarea, hranirea albinelor cu zahar, dar
si iresponsabilitatea si ignoranta unor necunoscatori in utilizarea unor “stimulente” empirice
pentru a mari productivitatea coloniilor de albine, sau aplicarea fara discernamant in agri-
cultura a unor tratamente fitosanitare, modifica caracteristicele fizicochimice ale mierii si pot
duce la acumularea unor reziduuri in aceasta. Pastrarea in vase care oxideaza si conser-
varea in conditii improprii de umiditate si temperatura modifica de asemenea calitatile mierii.
Falsificarea, infractiune sub aspect juridic, degradeaza produsul si, prin consecinta, peri-
cliteaza sanatatea consumatorului.

Mierea de albine trebuie consumata cu moderatie si trebuie sa provina de la stupi
cu albine sanatoase sau tratati cu substante naturale (bio), trebuie optat pentru mierea
neprocesata. Daca nu sunt respectate conditiile igenice, exista un risc crescut de botulism
(afectiune severa cauzata de toxina botulinica*), daca mierea cruda este oferita copiilor sub
un an care au un aparat digestive imatur; Mierea nu trebuie sa con;iné substante straine,
cum ar fi pesticide, antibiotice sau metale grele. Pentru mierea folosita ca medicament
trebuie apelat la specialistii in apifitoterapie. Pastrarea acesteia trebuie facuta in conditii op-
time, cu cat este expusa mai mult la caldura si lumina cu atat mai multe ingrediente din com-
pozitia mierii isi vor pierde valoarea (Strant Mirela s.a. 2018).

Desi de mii de ani beneficiem de produsele apicole, si azi incercam sa des-
coperim comportamente si fenomene ale coloniei de albine, care inca sunt invaluite

in mister. Colonia de albine raspunde la stimuli si lucreaza tot timpul pentru a se

adapta mediului inconjurator. Actiunile antropice mercantile si devastatoare, schim-
barile climatice, cét si catastrofele naturale pot duce la extlnctle Nu putem astepta
mila providentiala, trebuie s actionam. in comparatie cu coloniile silbatice care de
regula pier pe tlmpul iernii, coloniile gestionate de om trebuie aparate.

Datele prezentate se refera numai la mierea produsa de Apis mellifera mellifera,
in text miere de albine. Nu am luat in discutie mierea provenita
de la alte albine ale genului Apis sau de la alte insecte.

8. LEGISLATIE S| STANDARDE

Mierea aflata la vanzare trebuie sa respecte legi si standarde privind asigurarea cali-
tatii. Mentionam SR 984-1,2,3. din 2009; Directiva Consiliului European 2001/110/CEE
(privind mierea de albine); Directiva Consiliului European 2014/63/UE (privind reziduurile);
STANDARD FOR HONEY CXS 12-1981. (Revised in 1987, 2001. Amended in 2019, 2022);
Codex alimentarius. Regulament CEE 852/2002 si 853/2004 (privind comertul cu miere).
Legea 4911/2008 privind plantele aromatice si produsele stupului.

* situatie controversata
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9. CONCLUZII

9.1. Trebuie sa promovam si sa obtinem o miere roméanesca de calitate premium.
Mierea premium, (miere adevarata) este mierea monoflora si/sau mierea poliflora cu origi-
ne botanica cunoscuta, virgina (neprelucrata), provenita din nectarul adus in stup odata cu
polenul, cu micronutrientii, cu enzimele si cu aromele (uleiurile eterice) specifice, care nu
trebuie prelucrata si care de la recoltare pana la cosumator si-a pastrat vii si nealterate, cali-
tatile binefacatoare.

9.2. Apicultorul trebuie sa foloseasca tehnologii moderne (gratii Hanneman) si sa se
asigure, in fiecare etapa a procesului de productie, ca respecta conditiile de igiena si sigu-
ranta alimentara,. Extractia trebuie sa se faca dupa fiecare cules. E preferabil ca mierea
premium sa fie produsa si depozitata separat de albine in magazine (caturi). Acest scop
poate fi atins numai prin: bune practici de igiena si in conformitate cu principiile generale
privind igiena alimentara stipulate in Codex Alimentarius.

9.3. Obtinerea unor produse apicole neconforme sau nematurate, importurile de
miere de slaba calitate, falsurile si surogatele de miere, sunt elemente care conduc la de-
naturarea pietei si exercita o presiune constanta asupra preturilor si a calitatii finale a pro-
duselor apicole aflate pe piata. Combaterea acestor practici trebuie sa fie o preocupare
majora a formelor asociative si a autoritatilor.

9.4. Angrosisti de regula monopolizeaz piata si impun preturile. intr-o economie com-
petitiva nu este posibil ca fiecare apicultor, pe langa activitatea de productie, sa-si dezvolte
si propiile activitati de procesare, de transport, de vanzare cu amanuntul sau de export. Acolo
unde exista competitie, ai nevoie de profesionisti, deoarece singur nu-ti poti rezolva eficient
toate problemele.

9.5. Apicultorii luati individual, sunt slabi si vulnerabili din punct de vedere al puterii
economice, de aceea — cunoscand riscurile si capcanele economiei de piata - este necesar
sa se asocieze si sa coopereze sub deviza: “unul pentru toli si toti pentru unul”. Mierea pre-
mium poate fi promovata si valorificata de apicultori pe bursa si/sau pe lanturi scurte de
aprovizionare - desfacere (piete, magazine mici naturiste, automate de vanzare, comert ,on
line” etc.).

9.6. Garantarea calitatii mierii de albine de catre formele asociative este o necesi-
tate si o speranta. Apicultorii dintr-o zona meliferd, pentru a avea succes in negocierea
pretului mierii trebuie sa se asocieze intr-un club, intr-un cerc apicol, intr-o coperativa api-
cola, pentru ca mierea obtinuta intr-un areal cunoscut, avand aceeasi origine botanica, este
mai valoroasa. Pretul uniei mieri de calitate , in cantitate de aproximativ 30 de tone poate fi
negociat la bursa.

9.7. Mierea din comert trebuie etichetata corect. Pe eticheta trebuie sa fie specificata
originea, continutul de zahar, continutul de HMF (hidroxmetilfurfural), aciditatea si alte infor-
matii relevante. Aceste criterii asigura calitatea si autenticitatea mierii pentru consumatori.

Eticheta mierii poate si trebuie sa contina denumiri si indicatii geografice protejate.

9.8. Fara un standard modern, prelucrarea mierii prin tehnolgii mercantile si obtinerea
unui ,bun de larg consum?”, ieftin, denatureaza ireversibil calitatile naturale miraculoase ale
mierii. iar in final devine o agresiune fatisa asupra apicultorilor si o discreditare fara mena-
jamente a apiculturii in general.
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