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A. oBtEcTwE $TilNTtFtCE

Prelucrarea prin procdee fermentative a mierii de albine este o activitate dezvoltati
pe plan european qi mondial ce are ln vedere producerea hidromelului (prin

fermentarea alcoolici a glucidelor din mierea de albine) 9i a otetului din miere de

albine (prin fermentalia acetici a hidromelului)" Pe drept cuv6nt, am putea spune ci
una din cele mai largi Tntrebuintiri a avut-o mierea In prepararea a@stor bduturi

fermentate.

Hidromelul, biuturt cu un grad de alcoolizare mai mare sau mai mic, dupi
ingredientele gi releta folositd este lntAlnit din cele mai vechi timpuri, el existdnd
dinaintea vinului gi berii. Printre civilizafiile care au produs hidromel se numird slavii,
grecii, galii, celtii qi egiptenii. In Grecia antici, hidromelul era oferit tinerilor cdsltoriti
9i de aici expresia lund de mierc, apoi acestei biuturi i s-au acordat propriettrti
afrodisiace. In bazinul mediteranean hidromelul nu a putut concura prea mult timp cu
vinul, regiunile din Nordul Europei fiind singurele in care s-a consumat continuu de-a
lungul istoriei.

Conqtientizarea consumatorilor privind metodele de produc{ie a alimentelor ecologice
gi efectele benefice ale acestora asupra strnilifii, precum gi preocupdrile privind
mediul, au contribuit la dezvoltarea rapidi a agriculturii ecologice gi in consecinti a
alimentelor ecologice (organice).

Luind in considerare toate aspectele menlionate anterior, teza de doctorat a abordat
urm6toarele obiecfive gtiintifice:

y' evaluarea parametrilor de calitate senzorialS, microbiologicd gi fzico-chimicd a
5 sortimente de miere de albine din bazinul melffer Moldova (miere de salcAm,
miere de tei, miere de floarea-soarelui, miere poliflord gi miere de mani);

r' studiul gradului de contaminare a mierii de albine cu antibiotice gi metale grele
cu eliminarea produselor necorespunzdtoare din punct de vedere calitativ in
vederea utilizdrii mierii ecologice in procesul fermentativ;

r' studiul conlinutului de microelemente qi a capacitdfii antioxidante totale ca
potenliali indicatori intrinseci ce pot fi utiliza{i ca markeri in identificarea qi

trasabilitatea mierii ecologice;
/ selectionarea unei tulpini de drojdie cu proprietili fermentative superioare

capabil5 si ini{ieze rapid fermentarea gi si desfiqoare procesul fermentativ la
temperaturi scizuti, pentru a menline aroma naturali a mierii;
optimizarea compozitiei mediului de fermentare utilizAnd un numdr minim de
nutrienli organici;
stabilirea schemei tehnologice de obfinere a hidromelului ecologic;
evaluarea calitilii senzoriale, microbiologice qi fzico+himice a hidromelului
ecologic;
cercetarea proprieti[ilor funcfionale ale hidromelului ecologic care pot juca un
rol important de proteclie impotriva stresului oxidativ gi permit stabilirea
markerilor ce pot fi utiliza{i In identificarea gi trasabilitatea hidromelului
ecologic.



C, PARTEA EXPERIMENTALA

4. *orr*,or. r, *=ro* o*or,r,".
4.1. Sortimente de miere utilizate in experimente

In perioada 2003 - 2OO5 am recoltrat direct de la apicultori un numar de 40 probe de

miere din bazinul melifer al Moldovei. Toate probele au fost extrase prin scurgere 9i

nu au avut mai mult de o lund din momentul extracliei. Codul probelor de miere

utilizate in experimente este redat in tabelul 4'1.

Tabelul 4.1. Codul probelor de miere utilizate in experimente

Nr.
crt.

Origlne botanica Origine geogralici Anul
recoltArii

Codul

1 Salcam (Fobjria Pseucloacada L.) lanu Conachi (iud. Galati) 2003 S,

2 Sabem (Roblrrta pseudoacacia L,) Barcea (iud. Galati) S.

3 Salclm (Robmra pseudoacacia L.) Liesti liud- Galati) S.

4 alcAm (Robinia Dseudoacacia L,) Delea (iud. Vaslui) 5,

5 ;alcE,m (Robinia pseudoacacia L.) Hanu Conachi (iud. Galati) c4 S.

Sebam (Robtn,a pseudoacacia L.) Tarou Buior (iud. Galati) 200/ So

SalcAm (Robrhia pseudoacacia L,) Barc€a (iud. Galati) 2004 s,
Sabam (Robmia psaudoacacia L') Peiu (iud. Vaslui) 20M S.

I SalcAm {Robtnra Pseudoacac Hanu Conachi (iud. Galati) S"

10 m lRobinia Dseudoacac Barlad (iud. Vaslui) s,"
1 Tei Tirrb sD.) Buciumeni (iud. Galati) 3 Tr

12 I-ei Illa so.) Badad (iud" Vaslui) 2003 Tt
13 let Tilia so. ComAnesti (iud Baciu) 2003 T"

14 Tei Tilia sg.\ Moinesti (iud. Bacau) 2003 Tt
15 Tei (firra sp.) Buciumeni (iud. Galati) 2004 T.

16 Tei (Ii,ia sp.) Graiduri (iud. lasi) 2044 T^

17 Tei Iil,?l sp.) Ciurea (iud. lasi) 2004 T,
18 Tei ( frlia sD.) Dermenesti (iud. Baciu) 2004 Te

19 Tei Tiliaso Buciumeni (iud. Galati) 2005 Tq

20 Tei Iilra sD.) Badad (iud. Vaslui) 2005 T

21 Floarea-soarelui (Hellanfhus annus)
Floarea-soarelui (Hellanthus ary1gql

Ftlticeni (iud. Suceeva) FS.

22 85l5brnesti (iud, Galatl) FS"

23 f f oarea-soarelui (Helianthus annus\ Unoheni (iud. lasi) M FS"

24 FlarEa^snrrclui ( He.lienthus ennusl Husi {iud. vaslul} 2004 FS,

Floarea-soarelui (Helianthus ann us) Odobe$ti (iud. Vrancea) 2005 FS.
P^liflarI Piaha Neamt (iud. 2003 P'

7 P6liflori SEnic Moldova (iud. Baceu) 2003 P,

28 Pollflore Barcea (iud. Galali) 2003 Pr

29 Poliflore Pascani (iud. lasi) 2004 P,

30 Pr lre Tarqu Frumos (iud. lasi) 2004 P,

31 lra Redduti 0ud. Botosani) 2004 P.
Yl Vatra Dornei {iud. Suceava) 200,4 P"

Poliflori Iarou tsuior (rud. ualaB) 2005 P.

4'. Poliflord Odobegti (iud. Vrancea) 2005 Po

35 Poliflord Husi (iud. Vaslui) 2005 P

36 ManI Vatra Domei (iud. suceava) 2003 Mr

37 Man6 Sldnic Moldova (iud-B!9i!) 200/, Mr

38 Mane Vicovu de Sus (iud. Suceava) 2004 Mr

39 Mand I SoveiqjCC. Yratcee) 2004 Mi
40 ManS I slaqc !4sldsyc_(|!!.Eeslsl_ 2005 M.



4.2. Tulpini de droidii folosite in experimenb
Tabeful 4.2. Codul tulpinilor de Saccharomyces utilizate ln experimente

4.3. Medii de culturi foloslte ln experimenb
Tabelul 4.3. Medii de culturS folosite In experimentiri

God
tulDlnl Gonul, lndicativ tulpinl Provenienti

D-1 Satnhatomvces Miere de salcSm (izolatil din proba Sr)

D-2 Saccharomycss ellipsoideus
MtuG 3-11

Coleclia Laboratorului de Microbiologie dln
I lniv.Fit te, Galeti

D-3 Saccharom]4{rs orrrpsoideus
ICA-LPTF-1"'

Colectia S.C. Compania de Cercetdri Aplicative 9i
lnvestitii S.A" Bucuresti

D4 saccharomyces ellpsotcteus
176

Coleqia-institututufae Cercetare Dezvoltare a Viei 9i
Mnului Valea Caluodreasca

D-5 Sac,ch aromyces cu denumirea
comereial5 Fermac'tive B

S,C. Sodinal Bucuresti

goo
mediu

Compozille cantitate,
g/l00cms

pH utllizare

M-0-s Miere de salcdm Sr 20 4,5
Seledie tulpini de drojdie

Studiul fermentatiei alcoolice
Probi martor

M-O.T Miere de tei Tr 20 4,5
Seleclie tulpini de drojdie

Studiul fermantatiei alcoolice

M.O.FS
Miere de floaroa-soarelui

FSr
20 4.5

Selectie tulpini de drojdie

Studiul fermentatiei alcoollce

M-O-P Miere poliflore Pl 20 4,5
Selectie tulpini de drojdie

Studiul fermentatiei alcoolice

M-O-M Miere de mend M1 2A 4,5
Selectie tulpini de drojdie

Studiul fermentatiei alcoolice

M-1
Miere de salc6m Sr 2A

4,5
Optimizare mediu

Oblinere hidromel ecologicPolen 1

M-2

salcAm Sr 20

4,5
Optimizare mediu

Oblinere hidromel PreParat din
miere ecologice

Fermoplus (drojdii
inactive, pereti celulari de
drojdii autolizate,vitamina

Bq, diamoniu fosfat,
diamoniu sulfat, celubze)

1

M-3
Miere de salcAm 51 20

4,5
Optimizare mediu

Obtinere hidromel ecologicAutolizat de drojdie 0,1

M4
Miere de salcam Sl 20

4,5
Optimizare mediu

Obtinere hidromel ecologicAutolizat de drojdie 0,2

M-5
Miere de salcim Sr 20

4,5
Optimizare mediu

Obtiner€ hidromel ecologicAutolizat de drojdie 0.3

M-6
Miere de salcAm S, 20

4,5
Selectie mediu

Obtinere hidromel ecologicMust de malt z



zoNA APrgoLA MOLDOVA

5.1. Aprecierea caliti$i senzoriale a probelor de miere de albine

Atributele apreciate la mierea de albine 9i probele de referinli utilizate sunt redate in
tabelul 5.1,

in urma analizei senzoriale a probelor de miere luate ln analizi se remarcd
urmitoarele aspecte:

/ Toate probele analizate au fost omogene, transparente, limpezi, fdri spumi,
Erd particule striine gi firi semne de cristalizare;

r' culoarea a variat de la o probi la alta dar a fost caracteristici sortimentului
respectiv. Culoarea cea mai deschisd a avut-o mierea de salcim, iar cea mai
inchisd mierea de manS;y' aroma a variat de la o probd la alta insi a fosl caracteristicd sortimentului
respectiv, Aroma cea mai puternici a avut-o mierea de tei, iar cea mai subtild
mierea de salc6m. Mierea de floarea-soarelui a avut o aromd caracleristicd
plantei. Mierea de mani a fost singura la care am sesizat o slabd impresie
ceroasd;

r' gustul de dulce a avut intensitate diferitd de la o probd la alta dar a fost' 
caracteristic sorlimentului respectiv. Singura miere cu gust astringent a fost
cea de manS;

r' mouthfeel-ul a evidenflat grade diferite de vdscozitate specifice sortimentelor
analizate. Nu s-a detectat prezenta cristalelor, forma sau dimensiunea
acestora.

Tabelul 5.1. Atributele apreciate la mierea de albine analizatd

Atfibut Deflnltie Proba de referintii
Aspectul Culoarea gi gradul de tEnspsrente in

lumine naturall
Scari de culoare (bicromat de
ootasiu 0.1 - 100/o)

Gustul ulce Gustul fundamental al zaharozei > zaharozb 2$o/o

CTU Gust fundamental de acid citric r acid citric 5%

Astringent Senzatia asociata cu cea de
contractie si Discituri oe limbd

Taninuri, suc de struguri,
banane oroasoete

Aroma
FloralA Aromi asociati f lorilor Fenil etil alcool, flori de

salcim. flori de tei

Fructoase Aromi asociate cu fructe ca citrice gi POnOCate $r mere

Ceroasa Aroma asociatii cu ceard Cearl de lumAnare

Acide roma esociat Otet
CaramelizatA roma esociata cu zaharul ars Zaher caramelizat
Chimica Aroma asociate cu crmponents

chimice
Fenil acetilend

Fermentate Aroma asociatil laptelui acidifiat sau
descomounerii fructelor

Lapte acru

Mouthtuel Vdscozitatea perceputA in gura Solutii de zahdr cu
concentr4ii cuprinse Intre 2 -
Mo/o



5.2. Studiul microacopic direct al mierii de albine
Prin examen microscopic direct am evaluat urmdtorii indicatori: numirul granulelor
de polen gi numdrul total de mieroorganisme din probele de miere de albine.

5.2.1. Evaluarea con$nutului de polen ln mierEa de albine monoflori

Varialia procentualS a granulelor de polen In mierea monoflord este reprezentati
grafic in figura 5.4.

o
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l

l

Floarea-soarelui l

l

l

/t,10 30 40

Granule polen (%)

Figura 5.4. Varia(ia procentualE a conlinutului mediu de granule de polen in probele
de miere monoflori

Rezultatele obtinute pentru acest parametru diferd de la o prob6 Ia alta inregistrAnd
valoarea minimi de 34,20o/o granule de polen din specia dominantd la mierea de
salc6m gi valoarea maximi de 60,81% granule de polen din specia dominantd la
mierea de floarea-soarelui. Pentru acelagi bazin melifer Antonescu (2003) a gdsit
37,15o/o granule de polen in mierea salc6m, iar in bazinul melifer Transilvania, Mihu!
(2005) a gisit In 7 probe de miere de salcim un continut de granule de polen cuprins
intre 26,13 -U,05o/o.

La mierea de tei am inregistrat un conlinut de granule de polen din specia dominanti
de 53,49%" Rezultatul obfinut de Antonescu, (2003) a fost de 53,55% granule de
polen in mierea de tei din Moldova.

Din analiza globali a rezultatelor obtinute se poate afirma faptul ci toate probele de
miere analizate se incadreazi in limitele impuse de standardul SR 78411€9 pentru
mierea preluatd de la producitori.
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5.2.2. Cercetiri privind lncircitura microbiani a mierii

Conform datelor din literatura de specialitate mierea de albine nu reprezinti un

substrat favorabil supravieluirii 9i multipliaErii microorganismelor, ea posedflnd

capacitatea de a le inhiba sau de a le distruge. Capacitatea mierii de a inhiba sau de

a dietruge microorganismele se datoreaz5 urmitorilor factori:

r' conlinutul ridicat de zahir 9i foarte redus in api liberd, ceea ce determinl
deshidratarea, zbArcirea 9i moartea celulelor microbiene;

r' aciditatea ridicati (PH s 4,5);
/ sistemul de oxidare a glucozei din miere care determin6 formarea peroxidului

de hidrogen, produs toxic pentru microorganisme;
r' continutul foarte redus de proteine 9i raportul C/N mare al mierii;
/ lipsa de oxigen din miere, oxigenul atmosferic neput0nd pdtrunde in miere

datoriti vdscozitdtii sale;
{ ptezenlain miersa unor substanle chimice gi enzime nefavorabile d.ezvoltirii

inicrooiganismelor: pinocembrina, acizii fenolici, terpenele, benzil-alcoolii,

diferite substante volatile;
r' sarcina electrici nefavorabilS creati de zaharurile reducatoare din miere care

descurajeazi multiplicarea mucegaiurilor 9i a bacteriilor aerobe'

Din acest motiv examenul microbiologic al mierii nu a constituit o preocupare pentru

specialiqtii in domeniu (Birzoi 9i Apostu' 2002).

Datele din literaturd referitoare la tipurile 9i numirul de microorganisme care se pot

gdsi in miere sunt puline. in condilii^naturale mierea are o varietate limitati 9i o
iantitate redusi de'microorganisme. in mod obignuit, in miere microrganismele se

gdsesc sub formd de spori, iar cele nesporogene pot fi prezente numai in mierea

proaspiti (Snowdon, 2000).

Drojdiile dominant6 gasite in miere sunt specii din genul Saccharcmy.c^es-. Nu existi
limie naturale privind concentr4ia drojdiilor in miere. Mucegaiurile intAlnite mai des

Tn miere apa(in genurilor Aspergillus $ Penicillium. Fungii epiftti osmofili sunt

prezenli mai ales in mierile de mani (Snowdon' 2000).

In majoritatea controalelor de rutind se studiazi doar microbiota aerobe mezofild 9i

cea fingicd. Microbiota totali (microbiota aerobd mezofilS care include unele drojdii

gi muce-gaiuri) a fost numarata pe mediul MMA. Bacteriile aerobe mezofile au fost

numeraipe niediul BCA. Dupi perioada optimi de cultivare (3 - 5 zile pentru drojdii
gi mucegaiuri la 25 - 270c 9i 2 zile pentru bacterii la 37uC) in pldci nu s-au dezvoltat

colonii.

Pornind de la ideea ci microorganismele din miere sunt osmofile am suplimentat

mediul BCA cu2}o/o glucozd qi mediul MMA cu 20o/o glucozA pentru ca apoi in funclie
de pH-ul mediului s5 pot selecliona diferite tipuri de microbiote (la..pH = 3,5

miciobiota fungicd, la pH = 4,5 microbiota totali). ln urma cultivtrrii in plici nu s-au

dezvoltat colon-ii de bacterii aerobe mezofile qi mucegaiuri ci numai cite o colonie de

drojdie in probele de miere din recolta anilor 2003 (Sr, Sz, fz,Tt,Pz, $i FSr), 2004

(FS,a, FSa, Pr, Ps, Mg) qi2005 (Ss qi Ms) (figurile 5.5- - 5.9).

Deii datoritd numirului foarte mic de celule de drojdii osmofile nu existd posibilitatea

de a se produce fermentarea mierii, in condiliile depozitdrii corespunzetoare a

acesteia. in plus lipsa sporilor nu va genera aparitia imbolndvirilor in r|ndul
consumatorilor.



5.3. Gercetiri privind insugirile fizico-chimice ale mierii de albine

5.3.1. Analiza fizico-chimici a mierii de albine
Analiza fizico-chimicd a mierii de albine preluati direct de la producatori a urmirit
determinarea calitttii in conformitate cu standardul romdn.in vigoare sR 7g4l1-g9
(Anexa 5), gi anume, continutul de: ap6, cenugl, zahir red-ucitor, zahir ugor
hidrolizabil, hidroximetilfurfural, substante insolubileln api qi indicele diastazic.
Modificarea calitdlii mierii este cauzatii gi de contaminarea cu micropoluan[i cu efuc.te
toxice asupra consumatorilor. Cercetdrile efuctuate au vizat decelarea reziiuurilor de
substante cu potential nociv (antibiotice gi metale grele) qi determinarea activit{lii
antioxidante totale gi a continutului de microelementedin probele de miere.
Proprietiltile fizico-chimice a diferitelor sortimente de miere au fost raportate de muffi
tslcftltgri (Singh, {988; Gupta, lgg2; Rodriguez-Otero, 1994; persano Oddq
1995; Mateo 9i Bosch-Reig, 1998; Conti, 20fl); Faucon, 2002; Terrab,2OOZi
rdntonescu, 2003; Karaboumioti, 2004; gtet 2004; Lenco gi Bulancea,-2OOSbi
Mlhut,2005).
Tabelele 5.6 - 5.10 aratd valorile minime (min.), maxime (max.), media (*) gi abaterea
pitraticd medie (s) a caracteristicilor fizico-chimice per egantionul de miere din
acelagi sortiment.

Din analiza globalE a rezultatelor obfinute se observd c6 acestea dibrr de la o probd
13 attr 9! implicit de la un an la altul. Acest lucru se poate explica in primui r0nd
datoriti faptului ci probele au fost prelevate de la stupine diferite, iar in al doilea rAnd
datoritd factorilor care au concurat Ia variabilitatea compozitiei chimice a probelor de
miere supuse cercetlrilor (specifici mediului inconjuritor, plintelor melifere gi familiei
de albine).

caracteristicile fizico-chimice ale mierii de salcam sunt redate in tabelul 5.6.
Rezultatele oblinute diferd de la o probi la alta dar se incadreazi in limitele impuse
de standardul roman ln vigoare.

Tabelul 5.6. Caracteristicile fizico-chimice ale mierii de salcdm

God
mleE

APa
l.hl

csnull
(%)

Acidltate
(ml NiOH
lNrl00s)

aBf
rcducitor

(zahir
ihBitr %l

Z.htrr ulor
hldmlizabit,

{zahlretr, %)

HUF
(mg/100 g)

lndlce
amlluic

Subst nts
lmduHl!
In apl, (%)

Sr 18.0 0.10 1.4 77.0 4,7 0.19 13.S 0,028
Sz 17.8 o 11 1.6 73,5 4.2 0,13 10.9 0,023
Sr 18.2 0.10 1.6 75.5 3,3 0.11 10.s 4,022
Sa 17.4 0.13 1.8 70.5 4.2 0,17 10.9 0.027
Sq 17.8 0,15 1.8 73.5 4.7 0.14 10.9 0,029
Se 18.0 0.14 1.4 74.5 2,3 0.19 8,3 0.026
Sz 18.4 0,10 1.4 72.0 1,9 0.13 10.9 0,029
Sa 17.8 0.16 1,8 70.5 4,7 0,19 10.9 0,o21

rS. 18,0 0.11 1.4 72,5 2.3 0.14 10,9 0,025
Sro 17.8 0.12 1.8 70.0 4,2 0,19 10.9 0,422

mtn. 17.4 0.10 1_4 70,5 1.9 0,11 8.3 0.021
max. 18.4 0,16 1.8 77.O 4.7 0.'t9 13,9 0,029

E 17,92 0.12 1.6 72.95 3,65 0,15 10.94 0.025
s 0.26 0,02 0,18 2,30 1,10 0.03 1,32 0,003
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Caracteristicile fizico-chimice ale mierii de tei sunt redate in tabelul 5.7. Cu toate cd

rezultatele oblinute diferd de la o probi la alta, nicio specifica{ie din standardul in
vigoare nu este depdgitd.

Tabelul 5.7. Garacteristicile fizico-chimice ale mierii de tei

Caracteristicile fizico-chimice ale mierii de floarea-soarelui sunt redate in tabelul 5.8.
Dupd cum se observa rezultatele ob{inute diferd de la o probi la alta, dar respectd
specfficaliile standardului SR 784l1 -89.

Caracteristicile fizico-chimice ale mierii poliflore sunt redate in tabelul 5.9. Din analiza
rezultatelor se observi cd ele dife6 de Ia o probi la alta, insi respecti limitele

impuse de standardul romAn in vigoare.

cod
mierc

Apa
l%t

C.nuti
(%)

Aciditate
(ml tlaoH
,!iu100gl

anaf
reduc{tot

(zahar

Zahar utor
hidrolizabll,

lahatoz,,'hl
HMF

(mg/r00 g)
lndice

amilaic
Substanta
iffiolubll.
in ape, (7d

Tr 't7.8 0.18 2.2 74,0 4.2 o.14 23,8 0.037

Tt 17.6 0.16 1,8 75,0 2.3 0.12 17.9 0,031

T" 17.0 0,14 2.4 78.0 't,9 0,16 17.9 0.035

Tt 17.2 0.16 2.2 77,0 2.3 0.12 13,9 0,034

T" 17.0 0,16 2,0 76.5 1.4 0,14 17.9 0.033

Tn 17,4 0"14 2.0 79,5 3,3 0.18 17.9 0,032

T, 17.0 0,16 2.4 75.0 1,4 0.12 13,9 0.038

Tn 17,8 0.18 2.0 80,0 4,2 o_12 17.9 0,036

Ts 17.8 0,18 1_8 78,0 1.9 0.14 17,9 0,039

Trn 17.6 o.14 2.0 77.0 4,7 0,18 17.9 0.030

mln. 17,0 0.14 1.8 74,0 1.4 0.12 13.9 0,030

max. 17.8 0,16 2.4 80,0 4,7 0,18 23.8 0.039
17.42 0,16 2.04 77.O 2_76 0.14 17,69 0,034

s 0,34 0.01 0.1 8 1,95 1,23 0.02 2.71 0.003

Tabelul 5.8. Caracteristicile fizico-chimice ale mierii de floarea-soarelui

LOq
mi6rE

Apa
(%t

GAnU9a
(%)

Aclditsls
(ml NaOH
1Nr100g)

an?f
rcduc{lor

(zahlr

Zlhar ulor
hidrolizabil,

l?5,hatc,d,'/ol

nMr
(mglloo g)

lnore
amilazie

5Urcnle
insolubile
in ape, (%)

FSr 17,0 0.13 2.8 76,0 2,3 0.16 17.5 0,028

FSz 17.2 0,18 2,4 80.0 1.4 0,18 17,S 0,026

FS: 17.8 0.12 2.6 73,5 3,3 0.18 17.9

FS+ 17.2 0.14 2,8 74,0 1.9 0.16 13,9 0,033

FSc 17.2 0.17 2,0 75.0 2.3 0.1 17.9 0,030

mrn. 17.0 0.12 2,0 73.5 1,4 0.11 13.9 0,026
max. 17.8 0,18 2,8 80.0 3.3 0.18 17.9 0,033

17,28 0,14 2.52 75.7 2,24 0,15 17.10 0.029
S 0.30 0.02 0,33 2.s8 0.69 0.02 1,70 0,002



fizico-chimice ale mierii

Cod
mirE

Apa
(%)

Cenugl
l'hl

Acidltaie
(el NaOH
,tUt00g)

anaf
reducitor

(zahar

zahlr utor
hidrolizatril,

(zah.rcEl, %)

HiIF
(mgr100 g,

lndice
amilazlc

Sub€tants
insolubila
in aFa, (%)

Pr 17.0 0.36 2.2 75.0 4.7 0.11 13.9 0.038
Pt 17.4 0.32 2,4 78,0 4.7 0.17 17.5 0,043
P" 17.2 0.40 2.4 80.5 3,3 0,13 13.9 o_442
Pa 170 0,30 + 79.0 4,2 0,15 13,9 0.037
P^ 17,A 0, 2,2 78,5 4,7 0,19 17,9 0.040
Pn 17.4 0,34 2.2 82.0 2.3 0.11 23.8 0.046
Pz 17,2 0,28 2,0 81,5 2.8 0,18 23.8 0,049
Po 17,2 0.22 2.0 77.0 4.7 0.17 17.9 0.041
Pq 17.O 0,34 2.4 81.0 2.8 0.15 17,9 0,039
P 17,6 0,28 2,4 77.5 4,7 0,13 17.9 0.040

mtn, 17.0 0.22 2.0 75.0 2.3 0.1 8 13,9 037
max. 17.6 0,40 2.4 82,0 4,7 0.17 23,8 0,046

't 17.21 0.31 2.22 79.0 3,89 0.14 17.88 0,041
s 0,21 0,04 0,17 2.23 97 o,o2 3,61 0,003

Tabelul 5.9. Caracteristicile

Caracteristicile fizico-chimice ale mierii de mani sunt redate in tabelul 5.10. Dupi
cum se observe rezultatele obtinute diferd de la o prob6 la alta dar respecta
specificatiite standardului SR 784/1 -89.

Tabelul 5.10. Caracteristicile fizico-chimice ale mierii de mani

Pentru a stabili dacd intre caracteristicile fizico-chimice analizate la cele 5 sortimente
de miere de albine existe diferente semnificative am utilizat metoda statistice ANOVA
unifactoriali. Rezultatele oblinute au fost analizate comparativ cu rezultatele
existente in literaturi, pentru mierea produsd in alte zone melifiere din {art gi din
l0me. Rezultatele lui Antonescu (2003) reprezintd media a 20 probe analizate ln
anul 2000 pentru bazinele melifeie Moldova (miere de sabem Qi miere de tei),
Muntenia gi Oltenia (miere de floarea-soarelui). Rezultatele lui Mihut (2005)
reprezinta media tuturor probelor de miere de albine din zona Transilvaniei studiate
pe parcursul anilor apicoli 2003 - 2005 (7 probe de miere de salcAm, 1 probi miere
de floarea-soarelui, 5 probe de miere poliflori gi 5 probe de miere de mani).

Cod
miere

Apa
v.t

Cenuta
("/"1

Acldltate
(ml NaOH
1tU100s)

TalIE,t
reduc5tor

(zaher

Zaher ulor
hidroliabil,

(aharod, %)

HMF
(mg/r00 g)

lndice
amilarc

SubstBnts
insolubilg
ln ap{, (o/o}

Mr 17.2 0.66 2.8 68,0 5.7 0.16 23,8 0,096
Mr 17.0 0,60 2,6 71,5 7,2 0,14 29,4 0.091
M" 17.0 0.68 2.6 68.5 6.1 0.20 23,8 0,098
Ma 17,2 0,61 2.6 69,0 6.4 0,16 17 -9 0.089
Mr 17.4 0.59 2.8 70.0 7.1 0.16 23,8 0,097

mrn. 17,0 0,59 2.6 68,0 5,7 0,14 17.5 0.089
max. 17.2 0.68 2.8 71.5 7.2 0.20 29.4 0,098

17.08 0,62 2.68 69.4 6.50 0.16 23.74 0,094
S 0,10 0,03 0,10 1,38 0,64 0.02 4.06 0.003



5,3.2. Cercetiiri piivind decelarea reziduurilor de antibiotice

S-a urmdrit evaluarea performanlei procedurilor Charm pentru decelararea
reziduurilor de antibiotice ln miere respect6nd criteriile UE pentru metodele calitative
de screening.

Am evidentiat prezenla reziduurilor de streptomicind in propo(ie de 25% din probele
analizate (Lenco 9i Bulancea, 2007). Aceasti valoare este in general mai redusd in
compara[ie cu cele semnalate in literaturd. Astfel Ia analiza a 50 de probe de miere
poliflord din produc{ia anului 2000 s-a evidentiat prezenta streptomicinei in propo(ie
de 70o/o (Bucati, 2000), iar la analiza a 124 de probe de miere din produclia anilor
1999 - 2000 in propo(ie de 80% (Antonescu 9i Mateescu, 200't).

Rezultatele oblinute denotii folosirea streptomicinei de cdtre apicultori dupi norme
personale, firi recomandare medicali, primtnd criteriile economice (streptomicina
este mai ieftini).
Repartizarea reziduurilor de streptomicini pe sortimentele de miere analizate este
redatd grafic in figura 5"18. Se observi ci reziduurile de streptomicini sunt cel mai
frecvent intAlnite ln mierea de floarea-soarelui gi cel mai pulin tntAlnite in mierea de
salc6m. in mierea de tei, de manl gi poliflord reziduurile de streptomicini se
lntAlnesc cu o frecven{i egal5.

Din analiza rezuftatelor ob$nute se observi ci frecven{a reziduurilor agenlilor
antiinfec{iogi in mierea provenind de la apicultorii din Moldova este scdzutd.

Deoarece muhe din antibiotice se regdsesc in lantul alimentar in cantititi relativ mici,
cu efect acut sau cronic prin acumulare in timp (ceea ce devine un important risc de
imbolnivire a consumatorilo$ am decis ca cele 10 probe pozitive si fie eliminate din
lucru.

Figura 5.18. Distributia reziduurilor de streptomicini pe sortimentele de miere
analizate
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5.3.3. Gercetiiri privind decelarea reziduurilor de metale grele

Yj9*" trebuie sd fie lipsiti de substanfe contaminante, cum ar fi metalele grele.
Obiectivul central al acestor cercetdri a fost acela de a aduce unele contribulii piivina
contaminarea mierii de albine din zona meliferi Moldova cu metale grele qi itaOitirea
modului de repartizare a acestora pe sortimentele analizale.
Albinele vin in contact cu mediul inconjuritor, adeseori expus poluirii cu diferite
emjsii ale activititilor industriale, Poluarea atmosfericd mai provine din urbanizare gi
trafic. Ea poate afecta nectarul florilor sau mana, prin depunerea pe acestea a
metalelor grele sau a unor diverse particule gi substanle poluante, astfel inc6t mierea
poate constitui un indicator de poluare a mediului.

Rezultatele determindrii metalelor grele in mierea analizati sunt redate in tabelul
5.20.

Din analiza datelor din tabelul 5.20. se observr ci nu s-au gdsit reziduuri de cadmiu
in nicio probd. Degi sta{ionarele in care au fost localizafi stupii se afld la distanle
apreciabile fa{d de sursa de poluare, in toate sortimentele cercetate a fost identificati
prezenla plumbului, cuprului, zincului qi fierului.
Plumbul a fost decelat in 13,33% din probe, cuprul in Z0% din probe, zincul in
16,66% din probe, iar fierul ln 33,33% din probe. Aceste rezultate vin si confirme
fenomenul de dispersie a poluanlilor la distanli fali de sursd qi implicafiile acestora
asupra sistemelor biologice.

chiar dacd con{inutul de metale grele se incadreazd in limitele admise, prezenla
acestor micropoluanli in mierea analizati relevi faptul ci norul de poluare produs de
diverse emisii se face resim{it gi la distanfe mai mari.
Concentratiile obtinute pentru metalele grele cercetate se lncadreazii intre limitele
impuse de ultimele reglementiri previzute de normativele comisiilor intemalionale
specializate. Rezultatele obtinute mi lndreptiitesc sd afirm c6 este posibil ca aceste
concentralii ale metalelor grele si se datoreze utilizirii unor recipiente de colectare
improprii confectionate din aliaje metalice ce contin aceste elemente chimice, datoriti
transferului de ioni metalici edtre miere"

Exist5 putine cerceteri cu privire la conlinutul de metale grele in mierea de albine din
lara noastrd. un rezultat asemanetor a fost pus in evidenfa de Antonescu 9i
M3teescu, (2001). Astfel la analiza a 265 de probe din produclia anilor 1g95 - 2000
s-ir constatat c6 probele nu contin cadmiu. Plumbul a fost decelal in 2248% din
probe, cuprul In 27,92% din probe, zincul ln 18,11o/o din probe, iar fierul in 36,g8%
din probe. Bratu gi Georgescu, (20054) au analizat probe de miere de salcAm qi
miere poliflord provinind din 5 stafionare de la apicultori .din,sibiu qi localitilile
lnvecinate {8 - 25 km). Co-nlinutul de metate grete.6,{epl$$i,lunpiqae.*"ptate tn
mierea de salcAm 9i poliflorri ?n doui stalionare. ..ni\ 

r

J:\*
L7J

1 kt

Tabelul 5,20. Studiul prezentei metalelor grele in probele de miere analizate
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5.3.4. Cercetiri privind conlinutul in microelemente a probelor de miere

Varia.tia conlinutului de microelemente ln probele de miere de albine analizate este

redatd in tabelul 5"21.

Tabelul 5.21. Varialia conlinutului de microelemente in probele de miere de albine

Codul mlerii
Mlcroclement, mg/kg

Na K Ca Mg ?
s. 124 206 110 86 66

S. 137 212 117 E9 61

Sr 1U 216 112 82 cc

S. 129 224 ,l0s 88 60

14 203 110 80 FA

s, 14 222 1 81 64

So 142 229 115 81 EE

s^ 139 217 113 86 56

132 )oa 85 50

x 1 36,33 214,77 1 12,00 84,22 58,88

s 6,06 9.25 2.59 3,30 4,75

T 157 229 114 88 EO

Ta 169 234 119 89 86

Tr 153 208 121 94 61

T" 155 228 113 4 62
'ft 159 231 111 8 61

Ta 160 207 117 82 5E

Te 172 213 114 86 66

Tro 166 220 19 89 64

161,37 221.25 1 16,00 87,5 62,12

I ri 8ti 10.76 3,50 J.Ol 2.99

FS, 167 240 10 s0 o2

FS. 178 248 't20 94 64

3 172,50 244.O0 1'15,00 92,00 63,00

S 714 5.65 7,O7 2.82 1.41

Pr 166 42 120 9E 2

159 19 't 18 99

Ps 156 251 124 o1 74

P^ 1 258 128 89 71

P, 248 122 VI 79

P" 17 259 121 75

Po '172 260 120 91 78

P 180 246 129 69

168,75 251,62 122,75 94,50 74,37

8,10 6,65 3.95 2E 3.54

Mr 199 133 80

Ma 197 I 't40 79

M, 191 275 138 109 85

x 195.66 273,33 137,00 1 12,00 81,33

s 4.16 ,65 3.60 3,00 3,21

x 166,92 240,99 120,55 94,04 67,94

S 21-37 23 69 10.00 10.79 9.49
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AnalizAnd media mediilor (f) redati in tabelul 5.21. se observd cd in toate probele

potasiul a fost cel mai abundent element, iar'fosforul cel mai pulin abundent element,
Aceste rezultate sunt in conformitate cu rezultatele raportate de al{i autori
(Rodriguez0tero, I 994; Nanda, 2003; Terrab, 2003"; Terrab, 2004).

Cea mai mici cantitate de potasiu a fost decelatil la proba Sro (2@ mS/kS), iar cea
mai mare la proba M2(279 mS/kS). Cea mai micd cantitate de fosfor a fost decelati la
proba Sro (50 mglkg), iar cea mai mare la proba Mr (85 mglkg).

ln toate probele de miere con{inutul de sodiu a fost mai scdzut dec6t cel de potasiu.

Cea mai micd cantilate de sodiu a fost decelatd Ia proba q (128 mglkg), iar cea mai
mare la proba Mr (199 mg/kg).

in toate probele de miere conlinutul de calciu a fost mai scdzut decdt cel de sodiu'
Cea mai mici cantitate de calciu a fost decelati la probele Sr 9i Sa (110 mg/kg), iar
cea mai mare la proba Mz (140 mg/kg).

ln toate probele de miere conlinutul de magneziu a fost mai scizut decAt cel de
calciu. Cea mai micd cantitate de magneziu a fost decelati la proba Ss (80 mg/kg),
iar cea mai mare la proba M+ (109 mS/kS).

5.3.5. Cercetiri privind determinarca activitllii antioxidante totale a probelor de
miere

Din datele experimentale obtinute qi redate ln tabelul 5.22. se observd cd ac'tivitatea
antiradical exprimati ca gi procentaj al descregterii radicalului DPPH'variazi pentru

cele cinci sortimente de miere de albine,

Astfel mierea de salc6m prezintii cea mai redusd activitate antiradical (53,77Yo

inhibilie DPPH), urmati de mierea de floarea-soarelui gi lei care prezinti valori

foarte apropiate (60,00% inhibitie DPPH', respectiv 60,62% inhibilie DPPH).

Mierea poliflod prezinti o activitate antiradical mai ridicatd dec6t mierile monoflorale
(66,62o/a inhibitie DPPH), iar mierea de mani prezintd cea mai ridicatd activitate
antiradical (82,86a/o inhibi{ie DPPH).

Tabelul 5.22. Yarialia activitdtii antiradical in probele de miere de albine

uoout
mlerli

lnhibifia
DPPH.

loal

Codul
mierii

lnhibitia
DPPH.

lo/"1

gocut
mierll

lnnrDr$a
DPPH.

{%t

(;ooul
miGrii

tnhiDitia
DPPH.

tol^l

Codul
mierll

lnnrbllra
DPPH.

loal

s. 52 Tr 58 P" 56 M, 81

S" 56 Te 57 F F &4 M, 83
D, 54 Tr F 68 M, 84

S. 7 66
S. P, 69
S, T. 65 P^ 5

Sa u
.s" 54 T 62 Pro
's," 52

53,77 60,62 a 60,00 x 66,62 a 82,66

s 216 S 3.24 s 2.82 s 1 s '1.52
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5.4. Concluzii
ln urma analizei senzoriale a probelor de miere luate in anafiza se poate concluziona

ci:
/ toale probele analizate au fost curate, omogene, transparenie 9i limpezi;
r' nicio 

-prob6 
nu a prezentat spum5, particule de ceari de la faguri, albine

moarte, larve moarte sau fragmente din acestea;
r' nicio probtr nu a prezentat semne de cristalizare;
r' cubaiea, aroma gi gustul au variat de la o probd la alta dar au fost

caracteristice sortimentului respectiv;
/ din punct de vedere senzorial toate probele analizate pot fi incluse in calitatea

l-a.

Rezultatele obtinute ln urma examenului microscopic direct au permis formularea
urmitoarelor concluzii:

/ diversitatea speciilor de polen identificate este determinatd de specificitatea
botanicd a zonei apicole Moldova din care provin probele de miere 9i de

sezonul de cules;
/ prezenla polenului inso[itor poate fi explicata prin prezenta in-raza..de zbor a

albinelor a plantelor cu lnflorire egalonatd, la care se adaugd fagurii in care a

fost depozitati mierea gi bidoanele sau borcanele ln care a fost recoltatA

mierea de cdtre apicultorul ce nu a fost interesat in oblinerea unei mieri

monoflore pure;
/ prin cercetarea con{inutului de polen Tn mierea de albine monoflora s-au

inregistrat varialii de \a34,20o/o la 60,81% granule de polen;
/ in to-ate probele analizate ln urma analizei microbiologice in pldcile Petri nu

s-au observat bacterii aerobe mezofile, mucegaiuri gi/sau spori ci numai drojdii

osmofile;
/ datoritd numirului foarte mic

posibilitatea de a se Produce
corespunzatoare a acesteia.

de celule de drojdii osmofile nu existi
fermentarea mierii, in condiliile depozitirii

ln urma analizei fizico-chimice a probelor de miere luate ln analizi se pot remarca

urmdtoarele concluzii:
/ cu.ajutorul metodei ANOVA unifactoriali s€ conflrmat statistic faptul cd intre

toli paramekii flzico-chimici, cu excepfia conlinutului de HMF, exista diferenle
semnificative;

r' conlinutul de api al mierii a oscilat de la o proba la atta 9i de la un sortiment la
altui, astfel: dela17,0% (la probeleTs, Ts, Tz, FSr, Pr, P+, Ps, Pg, Mz, Msgi
Mg la 18,0% (la probele q $i Ss).

r' cantitatea de cenugi a variat de la o probd la alta gi de la un sortiment la altul,

astfel: de la O,lOo/o (la probele Sr, Ss 9i Sz) la 0,68% (la proba Ms), toate
rezultatele fiind sub limitele impuse de standardul SR 783/1-89

/ aciditatea este diferitd intre probe $i sortimente fiind cuprisd intre 1,4 ml NaOH

1 N/100 g {la probele Sr, Se, Sz 9i Se) 9i 2,8 ml NaOH 1 l'l/100 g (la probele

FSr, FSa, Mr $i Ms). Valorile obtinute pentru acest parametru sunt tn limite

normale, carac'terizind o miere de albine proaspitd cu reacfie putemic acidi;
r' c-ontinutul de zahAr reducitor a variat de la o probi la alta gi de la un sortiment

ta ittut, astfel: de la 087o (la proba Mr) la 82Yp (la proba P5) rezultatele

obtinute respectind reglemetirile in vigoare, caracterizfind o miere de albine

a cirei compozitie chimici este influenlata de gradul de atractivitate a
albinelor fald de diferite surse de nectar sau mand respectiv:;



r' cantitatea de zahir ugor hidrolizabil a fost diferiti ln probele de miere
analizate, aceasta avAnd domeniul de variabilitate intre 1,4o/o zaharozd (la
probele rs, r, gi Fs2) qi 7,2o/o zaharozd (la proba ir2) in conformitate cu
reglementdrile In vigoare;

/ continutul de HMF al mierii a oscilat de la o prob{ la alta gi de la un sortiment
la altul, astfel: de la 0,11 mg/1009 (la probele segi Fss) la 0,20 mg/1009 (la
proba 6). Rezultatele obtinute respectii reglemetiirile in vigoare;

r' indicele amilazic parametru ce caracterizeazi incircdtura enzimaticd a mierii
variazd de Ia 8,3 (la proba So) la 29,4 (la proba Mz). Valorile oblinuie sunt
normale pentru toate sortimentele cercetate;

r' cantitatea de substanle insolubile ln api a variat de la o probi la alta gi de la
un sortiment la ahul, astfel: de la 0,A21% (la proba sa) la 0,98o/s (la proba r,l1g).

Deoarece la toate probele rezultatele sunt sub limitele impuse de standardul
SR 783/1-89, acest parametru carac,terizeazd o miere extrasS, purificati gi
pestrate corect de citre apicultori;

r' nicio probi nu a fost falsificati cu zahir invertit artificial, glucozi industriald
sau alt hidrolizat de amidon, gelatinS, clei, fdind de cereale sau alte produse
amidonoase gi culori de anilini.

Rezultatele experimentale ob{inute prin intermediul testului Charm ll au permis
formularea urmdtoarelor concluzii:

/ nu s-au decelat reziduuri de tetraciclini gi cloramfenicol in nicio probi;
r' reziduurile de streptomicini au iost prezente in 25% probele analizate;
r' finand cont de riscurile pe care le pot produce asupra consumatorilor probele

pozitive: Sz, Tz, Tz, SFj, FS3, FS+, P+, Pr, Me, Msau fost eliminate din lucru.

Referitor la prezenla metalelor grele in miere rezultatele experimentale oblinute
permit formularea urmitoarelor concluzii:

/ probele nu contin reziduuri de cadmiu;
r' probele confin reziduuri de plumb, cuprul, zinc gi fier in limitele impuse de

legislalia in vigoare;
/ concentratiile relativ scdzule de plumb, cuprul, zinc gi fier sunt datorate

transferului de ioni metalici cdtre miere, ca urmare a utilizirii unor recipiente
de colectare improprii confeclionate din aliaje metalice ce contin aceste
elemente chimice.

Studiul ac-tivitdtii antioxidante totale a probelor de miere permite sublinierea
urmdtoarelor concluzii:

r' activitatea antiradical exprimati ca qi procentaj al descreqterii radicalului
DPPH'variazd pentru cele cinci sortimente de miere de albine de la 51% (la
proba Ss) la84% (la proba Ma);

r' mierea de salc6m prezintd cea mai redusi activitate antiradical cu o medie de
53,77 o/o inhibilie DPPH';

/ mierea de mani prezintd cea mai ridicati activitate antiradical cu o medie de
82,66%) inhibilie DPPH'.

StrOirt conlinutului de microelemente permite sublinierea urmetoarelor concluzii:
/ potasiul a fost cel mai abundent element qi fosforul cel mai putin abundent

element in toate probele analizate;
r' in toate probele de miere confinutul de sodiu a fost mai scizut dec6t cel de

potasiu, confinutul de calciu a fost mai scizut decAt cel de sodiu gi conlinutul
de magneziu a fost mai scizut decAt cel de calciu"



6,1. Cereetiri privind izolarea gi selectionarea unor tulpini de drojdii cu
proprietiti fermentative din miere

6.,l.1. Surce de izolare
Am utilizat drept surse de izolare 14 probe de miere de albine provenite din recolta
anului 2003. Din microbiota naturald a mierii de albine am izolat pe mediul honey
agar 6 tulpini de drojdii. Dupi inocularea gi termostatarea pldcilor la 25uCl72 ore
am efeAuat verificarea pe cale macro- 9i microscopicd a celulelor 9i am constatat
cd au formd oval-sferici, sunt dispuse in perechi sau lanturi scurte 9i lormeazd
colonii ce au 2 - 4 mm diametru, cu contur circular, cu consistenti cremoasi, aspect
neted, lucios, de culoare alb!. ln must de ma[ Iichid au produs tulburare 9i spumd
fini, iar dup|72 ore au format un sediment granular. Deci, drojdiile apartin genului

Saccharcmyces. EIe au fost izolate in culturi pure pe mediul honey agar.

6.1.2. Mentinerea purititll Si viabilititii culturilor
Eprubetele cu culturi pure au fost numerotate arbitrar cu numere de la 1 la 6 9i au
fost intrelinute prin repicare periodici pe mediul honey agar in eprubete paralele. Ele

au fost pistrate in conditii de refrigerare, cu controlul purititii 9i eliminarea
eprubetelor contaminate.

6.1.3. Screening calitativ 9i cantitativ pentru selectia tulpinilor de drojdii cu
proprletiti biotehnologice utile din miere

Din punct de vedere biotehnologic s-a considerat ci este importanti selectionarea

unei tulpini performante in scopul satisfacerii urmdtoarelor cerinte: si demareze rapid

fermentalia; sd prezinte caractere de osmotoleranli, frigofilie 9i alcoolorezistentS; sA

pestreze gi/sau sd imbunit2ileasci calitdlile senzoriale ale musturilor 9i hidromelurilor

obtinute; sd nu produci substanle de metabolism nedorite.

in scopul selec{iondrii de tulpini cu proprietili bioiehnologice superioare cele 6 tulpini

izolate au fost supuse testelor de screening etapizat descrise ln continuare, pentru

eliminarea din competilie a tulpinilor neperformante.

/ Studiu! vitezei de fermEntare a zaharozei

In aceasll etape de screening calitativ s-a urmdrit evidenlierea proprietitilor
fermentative a drojdiilor izolate in mediul Wickerham cu20o/o zaharozd.

Din culturile pure izolate pe mediu inclinat, in vtrstd de 5 zile, s-a inoculat cdte o

ansi in eprubete cu mediul Wickerham cu 20olo zaharotA 9i tub Durham, iar dupi
termostatare 24 orela 250C s-a apreciat vizual capacitateh fermentativi prin controlul

acumulSrii de COz in tubul Durham, formdrii de spumd, tulburdrii mediului gi formirii
de sediment. Acest test insuficient selec'tiv a confirmat faptul cI tulpinile seleqionate
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apa{in genului Saccharomyces 9i produc fermentatia zaharozei. ln aceste condilii
s-a renuntat la tulpina 5 care prezenta cantitate reduse de COz in plutitorul Durham gi

s-au retinut tulpinile indicativul 1,2,3,4 9i 6. Aprecierile sunt relative tinAnd cont ci
prin inocularea aplicati c'dntitatea de celule a fost variabili.

r' Studiul vitezel de fErmentare a mustului de miene sulfitat
in aceastl etapi de screening cantitativ cele 5 tulpini de drojdii selecfionate au fost
supuse unui screening mai restrictiv, cAnd s-a urmirit viteza de fermentare ln must
de miere de salcim (M-0-S) cu 200Bx steril sulfitat cu 200 mg SOz total'dm3.
Celulele active de drojdii active prelevate din screeningul anterior au fost inoculate cu
ansa in eprubete cu plutitori Durham gi s-au termostat la 250C timp de 24 ore. S-a
verificat astfel posibilitatea de a produce fermentatia in mediu natural (must de
miere), la temperatura optimi de multiplicare a drojdiilor (250C) gi in prezenta unor
doze de SO2 maxime uzuale in vinificalie (200 mg'dm{). in aceste conditii au fost
retinute tulpinile 1,2, 4 gi 6 care au prezentat spumare intensi gi acumulare maximl
de COe in tub Durham (umplerea tubului cu gaz> Yzinilltime).

r' Studiul alcoolorczishntei
in scopul evidenlierii alcoolorezistenlei In aceasti etapi de screening cantitativ s-a
testat capacitatea celor 4 tulpini selectionate in etapa anterioard de a produce
fermentarea mustului de miere de salcAm steril (M-0-S) cu 20uBx cu adaos de 5%
(viv) alcool etilic 96% (adiugat dupl sterilizare) prin termostatare Ia 250C cu
urmirirea fermentatiei la intervale de 24 - 48 ore. in aceste condilii a fost eliminati
din competitie tulpina cu indicativul 4.

r' Studiul frigofiliei
Pentru evidenlierea frigofiliei cele 3 tulpinii selectionate in etapa anterioari au fost
supuse unei noi etape de screening cantitativ cdnd s-au cultivat in must de miere
sulfitat cu 200 mg SOz total.dm'3 cu adaos de 5% (v/v) alcool etilic 96% (adiugat
dupi sterilizare) cu termostatare la 40C timp de 24 ore. ln aceste condifii au fost
eliminate din competifie tulpinile cu indicativul 2 gi 6 care nu au spumat gi nu au
acumulat COz in tubul Durham.

IntrucAt singura tulpind la care demararea fermentatiei a fost vizibild dupd 24 ore a
fost tulpina 1 am decis utilizarea ei in experimentele ulterioare cu codul D-1.

6.2. Studiul potenlialului fermentativ al drojdiilor selectionate in must de miere
steril de diverse origini botanice
Fermenta[ia a fost condusi in vase cu ventil de fermentare, prin inocularea
suspensiilor de celule apartindnd cullurilor pure, astfel inc6t numirul activ de celule
de drojdii sd fie de ordinul 10" ufc'cm-" Tn mustul inoeulat. Rezultatele oblinute pentru
cele 5 tulpini au fost comparate prin evaluarea proceselor fermentative caracteristice
fiecdrei tulpini cind s-a determinat dinamica de degajare a CO2, cofiinutul de glucide
reziduale gi procentul de alcool rezultat prin fermentalie.

23



Dinamica de degajare a COz la 180C ln mediul de bazi M-0-S este redati ln figura
6.6.
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Figura 6.6. Dinamica de degajare a CO2 la 180C in mediul de bazd M-0-S

Din analiza curbelor de fermentatie din figura 6.6. se observd ci tulpinile D-3 9i D-5
demareazd procesul fermentativ incd din primele 6 de ore de cultivare. Tulpina D-5
desflgoari in ansamblu un proces fermentativ activ in intervalul studiat, eliberind
cantitatea maximd de COz. Tulpina D-1 se adapteazi mai greu la mediu, demareazd
procesul fermentativ mai lent 9i elibereazl cantitatea minimi de COz. Tulpinile D-2 qi

D-4 au un comportament aseminitor gi elibereazi o cantitate de COz intermediari
intre cea eliberati de tulpinile D-3 qi D-5.

Dinamica de degajare a Coz la 180c in nnediul de bazi M-O-T este reprezentatd
grafic in figura 6.7.
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Figura 6.7. Dinamica de degajare a COz la 180C in mediul de bazi M-O-T
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Analizdnd curbere din figura 6.7. se observd cr_ turpina D-5 se adapteazd ugor,demareazd procesul &rmentativ,inA din primite 6 d" ol. de cultivare ci elibereaz{cantitatea maximi de Co2. Conflnurut oe.boz aegajaio;iutpi#:;';rJ$ aproapeliniar ?n timp in intervarur 6 - 96 ore. Arura- 
"iri"o, estL ,"eranaiia-re pentrutulpinile D-2 9i D-4 care degajeazd cantitatea maximd de coz in int"r"rrr 72 _ 96ore. Tulpina D-1 se adapte-az*-cer mai greu ra mediu. cu toate ci demareazdfiermentatia in intervarur 6 - f4-ore,_ are o pirioade de stagnarsin intir"rJr 24 - 48ore, cu o revenire a accelerSrii fermenta$ei in urmdtoirl interri[-aai 

"liberSndcantitatea minimtr de COz.

Din figura 6.8. in care este redata dinamica de degajare a co2 ra lgoc tn mediur debazd M-O'FS se observd cr in intervarur 24 - g6 tre con{inutur de coz degajat detulpinile.B2, D3 gi D4 cregte aproape riniar in timp. se rmar"a irrrrir* +! ca fiindcea.maiactiv! si turpina D-1 ca fiind cea care se adapteazi."r ffi &; la mediu.cu toate cd dupi 24 ore de fermentalie turpina D-3 etirereaza o d;i;i; mai marede coz comparativ cu tulpina D-5 ea nu mai reugegte tn intervalul +el-s6 ore saatingd valoarea maximl de co2*eriberaltr de tulpiria ils. un 
"o*portameiisimitar 

ilare gitulpina D4fafgde tulpina D-2.
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Figura 6.8. Dinamica de degajare a coz ra 'tgoc in mediur de bazi M-0-FS
Dinamica de degajare a co2 ra 1g0c in mediur de bazi M-0-p este redaH in figura8.9. Din analiza curberor de fermenta{ie se observi cd tulpina D_isl'aiipi"ara maigreu la mediu. Turpina D-4 se adapteizi mai ugor decat turpina D-z rn iniErva rur 24 _72 2rp ip? ly re!?F1e.sd depigeasce caniitarea o" CO. o"gJlat'iri'intervatut
urm{tor de turpina D-2. Turpina D-5 este cea mai.activd. conii"uiii'J" iio, oesajatde tulpinile D-3 9i D-5 cregte aproape riniar in timJ n intervarur 6 - iB .i.- -
Dinamica de degajare a Goz la 1g0c in mediul de bazr M-0-M este redatii in figura6'10. Alura curbelor de fermentafie este asemdndtoare pentru toate turpinileremarcandu-se faRtul ci toate se^adipteazi relativ ugor ra meiiu rnca oinlrimete z+
9re d^e gu.ltivare' cofiinuturt co, lesalat de toae iutpinite Gt. rp."[e riniar intimp in intervatutB -zz ore. cea maiadiva este tutpina D€, ia;A;;aiiutin aaivaesle tulpina D-1.
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Figura 6.10. Dinamica de degajare a COz la 180C in mediul de bazl M-O-M

Din dnaliza curbelor de fermentare din figurile 6.6 - 6.10. se observa ci drojdiile
selec{ionate pot produce declangarea procesului'fennentativ in toate mediile pe bazi
de miere de albine, deci originea botanic6 a mierii nu influen{eazi procesul
fermentativ. Cel mai intens metabolism fermentativ fl prezintl tulpina D-5, iar cel mai
redus tulpina D-1. Deoarece sortimentul de miere nu influenleazi procesul
fermentativ urmltoarele experimente se vor efec{ua ln mediul pe bazE de miere de
salcAm.



6.3, Cercetiirl privind selec(lonarea tulpinii de droJdle
ln vederea oblinerii hidromerurui ecologic s-a urmirit selectarea unei tulpini desaccharcmyces capabird_si inilieze rafiid fermentarea gi sa oestagoare'procesur
fermentativ la temperaturi sc6zutd, pentru a mentine arima naturat'ii mieti. nm
considerat cd nu este necqsar sd _se impuni or{oiei p,opri"tati 

"rprilentare 
caputere alcooligene ridicata, capacitate rie floculare. Ag*tut tbrmdntalv a tost

selecfionat din 5 tulpini de saccharcmyces, dupi ce-a tost Jtaoiiia-'oinamica
proceselor fepellalivg pe care acestea le realizeaza intr-un meoiu pe baza oe
ri:!?!! salcim (M-0-s) ra te-mperatura de 4 9i zs.c. Dinamica o" o"gE5* a coz ra
la 25'c in mediul de bazi M-0-s este reprezentatd grafic in ngura o.1i-'---

Figura 6.11. Dinamica de degajare a coz la 2s0c in mediur de bazi M-0-s

Dinamica de degajare a co2 la la 40c in mediul de bazd M-O-s esle reprezentaii
grafic in figura 6.12.
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Figura 6.12. Dinamica de degajare acozra40 c in mediul de bazi M-0-s
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Din analiza curbelor de fermentalie la 250C reprezentate grafic ln figura 6.11. se
observi cd tulpina D-1 se adapteazd cel mai greu la mediu, demareazd procesul
fermentativ mai lent, prezintd o capacitate de fermentare redusi gi elibereazi
cantitatea minimd de COz. Alura curbelor de brmentatie pentru tulpinile D-2, D-3 qi

D.4 este aseminStoare cu cea a tulpinei D-5. Tulpina D-5 demareazd fermentalia
lnci din primele 24 de ore de cultivare gi desfiqoari un proces fermentativ mai activ
a cirui fazd exponenlialtr se deruleazd Tn intervalul 72 - 12CI de ore.

Din analiza curbelor de fermentalie Ia 40C reprezentate in figura 6.12. se observ5 ci
tulpina D-1 nu se adapteazi gi nu demareazd procesul fermentativ nici dupi 72 ore.
Tulpinile D-2 gi D4 se adapteazi dupl 24 ore de cultivare, ins5 tulpina D-4
desfdgoard un proces fermentativ mai activ dec6t tulpina D-2. Tulpinile D-3 9i D-5
demareazi procesul fermentativ inci din primele 24 de ore de cultivare insd tulpina
D-5 desf5goari un proces fermentativ mai activ dedt tulpina D-3 9i elibereazi
cantitatea maximi de COz.

Pentru rapiditatea cu care desfSgoarA procesul fermentativ la cele doud temperaturi
analizate qi pentru capacitatea de fermentare mult superioari celorlalte tulpini
studiate, am ales drept agent fermentativ pentru oblinerea hidromelului ecologic
tulpina D-5. Tulpina care poartd in experimentdri codul D-5, este o tulpin6 disponibihi
comercial, furnizattr pe piali sub formd de drojdie selec{ionatl uscate active ce
contine 20 - 3O",Os celule/g, comercializati de citre firma Sodinal,

6.4. Gercetilri privind optimizarea compozltiei mediului de fermentare

Modul ln care tulpina de Saccharomyces avdnd codul D-5 a desfSgurat procesul

fermentativ la un inocul constant (concentralie egali de celule de ordinul 1,2'10o

celule.cm€) gi temperatura de 180C pe cele 6 medii de culturi ecologice 9i pe mediul
martor (M-0-S) este prezentat in figura 6.13.

./.>-M-&S

+M-1
=i- M-2

.:K'-M-3

'-*):(. M-4

,.,1, -M-5
. M-6

Figura 6,13. Dinamica de degajare a COz la 180C realizati de tulpina D-5 in timpul
procesului fermentativ de oblinere a hidromelului ecologic
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Speciife genului Saccharomyces se dezvoltd pe medii ce conlin glucide
fermentescibile ca surs6 de carbon, siruri de amoniu ca donatoare de azot, sdruri
minerale, factori de cregtere. Tipul substanlelor folosite in compozitia mediilor de
culturl pentru a reprezenta cele patru categorii de surse nutritive influenleazd
comportamentul drojdiilor, fie in sensul amelioririi procesul fermentativ, fie ln sensul
inhiblri lui.

Din figura 6.13. se observi ca pe meOiul martor M-0-S, procesul fermentativ nu
amorseazi nici dupi 96 de ore, iar capacitatea fermentativi a drojdiei inregistreazd
valoarea cea mai sclzuti.
Pe mediul M-6, performan{ele drojdiei sub aspectul vitezei de fermentare se situeazd
la valori intermediare celor manifestate pe mediul M-1 qi M-O-S, cu toate cd mediul
contine numerogi aminoacizi gi factori de cregtere din mustul de malf. ln plus
utilizarea adaosului de must de ma[ presupune cumpdrarea lui de la fabricile de
bere, variantd in care cregte pre{ul produsului.

Pe mediul M-'1, procesul fermentatiy se desfSgoarS cu vitezi mai mare dec6t pe
mediul M-6 datoritd prezenlei in mediu a polenului. Polenul con[ine 35o/o proteine $i
21 aminoacizi liberi alituri de 8 flavonoizi, 11 carotenoizi, majoritatea vitaminelor,
principalele macroelemente (K, Na, P, Ga, Mg, S), microelemente (Al, B, Cl, Cu, l,
Fe, Mn, Ni, S, Ti, Zn). Prin analiza proteinelor din polenul de albine acestea pot fi
incadrate calitativ intre proteinele animale cu valoare biologici mare (carne, lapte,
oui) 9i cele vegetale valoare biologicd medie (cereale, leguminoase, fructe)
(lanchici, 2004).

Pe mediile M-3, M4 9i M-5 ce conlin cantitili variabile de autolizat de drojdie $i pe
mediul M-2 ce con$ne preparatul comercial Fermoplus ce are ln compozilie drojdii
inactive, pereli celulari de drojdii autolizate,vitamina Br, diamoniu fosfat, diamoniu
sulfat gi celulozd procesul fermentativ se amonseazd in primele 24 de ore de
cultivare, insi capacitatea fermentativi a drojdiei inregistreazd valoarea cea mai
ridicatil doar in mediul M-5. Procesul fermentativ se desfigoarl cu viteza cea mai
mare in acest mediu datoriti prezenlei cantitd{ii celei mai mari de autolizat de drojdie.

Autolizatele de drojdie cofiin o fracJiune bogatd in pereti celulari de drojdie care
adiugati tn must previne oprirea nedoriti a fermenta{iei, aclionind ca un factor de
supraviefuire a drojdiilor. Adaosul este util alunci cdnd musiul are un conlinut inilial
de glucide ridicat sau con{ine substanle chimice reziduale, ln plus utilizarea lor
exercitd un efect benefic de debarasare a substanle[or inhibitoare flxate la nivelul
perelilor celulari ai drojdiilor vii, separAndu-se u$or prin sedimentare (Lafon-
Lafourcade 9i Ribereau-Gayon, 2005).

Pentru a eviden{ia viteza de fermentatie gi capacitatea fermentativi a tulpinii de
drojdie in cele 6 medii testate in figura 6.14. se dau valorile procentuale ale COz
degajat dupd7Z ore gi 96 ore de fermenta{ie in raport cu COz total. Se remarcd faptul
ci pe mediul M-5 se degaji cantitatea maximd de COz, respectiv dupi 72 ore de
fermentare se degajl 50% COz, iar dupd 96 ore de fermentare se degajd 75% CO2.

Pe mediul M-1 se degaji cantitatea minim{ de COz, respectiv dupl 72 ore de
fermentare se degaji 24o/o CO2, iar dupi 96 ore de fermentare se degaji 50% CO2,
cantiti{i semnificativ mai mari decAt cele degajate pe mediul martor M{-S.
Proba martor degajd doar 0,50% COzdupdT2 ore de fermentare si 0,75% COzdup6
96 ore de fermentare.
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Figura 6.14. Mteza de fermentalie in mustul de miere ecologic

Aprecierea activitdlii fermentative a drojdiei seleclionate s-a efectuat 9i in functie de

cintitatea de alco& etilic formati la anumite intervale de timp. ln figura 6.15. este

reprezentatd cantitatea de alcool etilic formatd in mustul de miere ecologic
**p"rrtiu cu martorul (M-0-S) la temperatura 180C dupi 72 9i 96 ore de

fermentalie.

i-t 9b ore

.72orc

Figura 6.1 5. Varia{ia conlinutului de alcool etilic in mustul de miere ecologic



AnalizAnd figura 6.'15. se observd ci dupd 72 gi 96 ore de fermentatie in mustulecotosic M-5 se acumuteazi.cea mai mare *nut"t" o" ,r*-or ;i;i6:ri; *t. atc. qirespectiv 8,2% vot. arc.), iar in in mustur ecorosic M-1 s; ;;;r;i;;; cea mai micacantitate de arcoor etiric (3,170 v.or. arc. ri respEctiv o,a"z, voi. alc.l ii t""t" mediireecologice cantitatea de arcoor etilic acumuraii-esL mai mare decrt cea a martorurui(0,25o/o vol, alc. gi respectiv O,SEZo vol. afc.j. 
-' --'

Din punct de vedere ar valoriro-r atinse de parametrii procesurui fermentativ (viteza defermentare, capacitate .de fermentar",' crntit"t"i de arcool etiiic'alumulata)recomand folosirea mediurui M-5 cu autorizat oe oroioie o,e% i;trr-"blinereahidromelului ecologic.

6'5. Gercetilri privind stabilirea tehnologiei de oblinere a hidromelului ecorogic
Am realizat un experiment ra niver de raborator pentru oblinerea unor probe dehidromel' Pornind de ra cere 5 sortimente ae miere am preparat s musturi nesterireprin simpta dizorvare a mierii.in. apd fiarrd 9i ,acita ra iiF6l'ilir"trrir"'lu conlinutinainte de inoculare 250 g.dmiglucide reducito;;.
Codul musturilor ecologice este prezentat in tabelul 6.2.

Tabelul 6.2. Codul musturilor ecologice

sticld (damigene de S Oms) 9i le_am inoculat.

Llnry d"pi 
"T 

addusat 0,3% autotizat o" u@
a"?9lgr regrat pH-ulra 4,5 cu suc.de r6maie, i# repartizat musturire in 5 vase cre

lnocularea s-a fdcut cu volume astfel carcurate lncdt str se introduci in fiecare vas unnumsr de cerure aproximativ, esal cu 1,2. 1 06 ;dr";#j- ;;;;i;';;i" metodedirggle'. in .prezenta arbastrurui de metiren,- pentru a nu lua in carcur cerurereautolizate' Inocurur a fost preparat in laborator, pornind ue ta o- culiuri puri,multiglicatS progresiv pe musr sierir, pan{ ta ortinerea unui vorum de inocur de circa1 dm".

l"n!,.q i evidenfia avantajere..fermentaliei cu curtura de drojdie serecfionaH s-astudiat ?n pararer cu fermentaliire dirijat6 9i o fermentalie spontrani, sub influentamicrobiotei naturare a musturui ie mieie (prita mlrto. care confinea ro cerureffil
Toate probele de must au fost pdstrate intr-o incipere din raborator ra temperaturade 150c. vasere de fermentare'", roii pi"ugrute-cu ventite de fermentare. procesur
de fermentare a fost urmerit, pe tot parcursrr 

"l', ruano ;;d; i; i;b;ia" z+ o,"c6nd am determinat urm{torii parametri;
- numdrul total de celule de drojdii;- concentralia in glucide.

Pe parcursul procesurui de fermentare am urmdrit temperafura in vasur defermentare, precum giarte aspecte ate fermeniali"i t*prrridii"r"o";;; vorumurui

Codul mustului
ecoloqic ffi

MS Micra r{a ool^E--}-EoZll
MT Miere r{a foi o aol- ,

MFS
Hi::3:ili:H6;'

Hi:F$: s'#

MP
MM
M



mustului). La sfdrgitul fermentalei alcoolice am determinat concentralia alcoolici a
hidromelului ecologic,

Pebaza rezultatelor obtinute am trasat curbele din figurile 6.16. gi 6.17.

Am numirat unitdtile formaloare de colonii (UFC/cm3) 9i am determinat populalia
microbiani cu ajutorul ecuatiei Gompertz reparametrizati propusi de Zwieterlng
(1990) prin utilizarea modelului:

y = a ' exp {-exp[((p,o' eyA) ' (A + U) + 1]] (15)

unde:

y = tn(N / No) (16)

in care:

No - numdrul inilial de drojdii pe unitatea de volum de mediu;

N - numdrul de drojdii ia timpul t pe unitratea de volum de mediu;

A - numirul maxim de drojdii multiplicat cu fii* ca maxim asimptotic;

pro - viteza specificl maximi de cregtere;

A - durata fazei de lag.

.1

1 r - -----
'I

0,2 i--
o,t I ,,

0ti- -
o12

tr

tJr

oz
z
@o

-.---MS

:l-MT

= -. MFS

.MP

MIVI

24 36 48 60 72 84 96 108 L20

Durata de fermentare, ore

Figura 6.16. Liniarizarea ecua{iei Gompertz in primele 5 zile de fermentalie

Din profllul curbelor de multiplicare a drojdiilor reprezentat grafic in figura 6.16. se
poate aprecia cd dupi primele 4 zile num5rul acestora a atins deja maximul. in proba
martor numirul de celule de drojdie ajunge la ordinul 10o ufc'cm" dupit 12 zile de
fermentatie.

Din bludiul curbelor prezentate ln figura 6.17. se observd cd in toate variantele
fermentatia a demarat dupd primele 24 de ore,,-cAnd s-a inregistrat o scidere a
conlinutului de glucide reducitoare intre 7 - 10 g'cm-", iar in intervalele urmitoare
are loc o reducere aprofmativ constante a conlinutului de glucide. ln proba martor
continutul de glucide reducitoare incepe sd scadi dupi 7 zile de fermenta{ie.
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Figura 6.17. Varialia continutului de glucide reducetoare in must

se poate aprecia cd fermentafia tuturor musturilor a demarat in primele 24 ore, cand
apar primele semne ale fermentaliei respectiv mici cantitili ae sp'uma -si co2in palnia
de fermentare

Din ziua a 5-a de fermentare in vase se instaleazr fermentatia tumultoasd, cuformare intensi de soumd Sj 9 greg-tere a temperaturii in interiorul meOirfui pind lamaximul de 200c. in'intervilul 5 --g zire se in?egistreazi gi maximul de cregtere avolumului de richid din vas cu 1go/o fali de voiumut intill. Din aceii moment gi
fermenta[ia se desfigoari rapid, cu spumare moderatd gi d'egajare energica de co2.
Fermentalia se incheie in ziua a 21-a c6nd conlinutur de glucide a atins valoricuprinseintre 48 - 54 g'cm'3, concentralia alcoolicd'a fost cupr-insa intre ro - 10,5 o/o

vol. alc., iar ?n pAlnia de fermentare zgomotul COz s_a diminuat.
Proba martor demareazl fermentafia dupd 72 de ore. Fermentatia tumurtoasd seinstaleazd in ziua a 10-a de fermentqre si se incheie ln ziua a 60ia cand continutulde glucide a atins varori de g0 g.cm. gi concentralia alcooricd a fost de 4,g yo vor.
alc.

Hidromelurile ecologice obfinute 
-au 

fost trase de pe drojdie. Hidromerurire ecorogice
astfel pritocite au fost menfinute.in vase_perfect piine. dm observat 

"ito"t" 
probele

fermentate cu tulpina selggloryt{ s-au rimpezit,'proba martor fermentati cu orojdii

li*i:::0,,:1"f_.lf111,oreie_nqlinci o opatescenld. Hidrometut ecolosic a fost apoiurrrailfirat (drametrur porilor = 0,a5 p), s-a imbuteliat in sticle de 750 cmtgi s_a pasirat
la temperatura de 1SoC.

lsfe imqortalt.de.me_ntionat c{ dupt fermentare, nu au mai suferit nici un arttratament. chimic (surfitare, creire), deoarece am urmdrit determinarea evolulieiparametrilor fizico-chimiei ai hidromeluluiin cond(iite oblinerii roipl.iriirl"nnotolie
corectA, in timp de 1 an.

Jinand seama de rezultatele ob[inute recomand ca oblinerea hidromelului ecologic
sd se faci in conformitate cu schema tehnologicl redati in figura 6.1g.
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Figura 6.18. Schema tehnologicd de preparare a hidromelului ecologic



codex Alimentaius a elaborat Linile directoare pentru producerea, procesarea,
marketingul gi etichelarea alimentelor ecologice sub forma ghidului GL-32-1999
revizuit in 2003, 2004 9i 2o07.1n uE se aplicd regtemenHrite EC 834/2007 privind
producfia ecologici qi etichetarea produselor ecologice care a inlocuit EEC
209211991. Conform acestora, deoarece integritatea alimentelor ecologice si calitt{ile
sale esenliale trebuie si fie menfinute pe tot parcursul lanfului alimentar, prelucrarea
produselor ecologice poate si difere considerabil de metodele de producfie
convenlionale. standardele europene limiteazd drastic ingredientele care pot fi
utilizate In prelucrarea produselor ecologice. Definiliile propuse pentru prelucrarea
alimentelor ecologice rdman cu toate acestea destul de abstracte, lipsind pdni in
acest moment trdstturile concrete care si defineasci caracterul specific al fabrica{iei
produselor ecologice. ln RomAnia legislalia In domeniu cuprinde Ord.
688/09.08"2007, Ord. 219121.03.07, Legea nr. 513t29.12.02, OUG 62/6.09.06 9i Ord.
317 hg9 din 1 1.03.2006 (Borda, 2008).

Regulamentul (CE) Nr. 83412007 care va intra in vigoare la 1 ianuarie 2009
recomandi cd produsele prelucrate ecologic trebuie oblinute prin folosirea metodelor
care menlin integritatea ecologicd gi calitdtile esentiale ale produsului. Limitarea
utilizirii aditivilor alimentari, a ingredientelor neecologice cu functii principale
tehnologice gi organoleptice qi a micronutrienlilor gi auxiliarilor tehnologici astfel tnc6t
acegtia sd fie utilizali in cea mai mici mdsuri qi doar in cazul unor nevoi tehnologice
esen[iale sau ln scopuri nutrilionale specifice (Georgescu,2008)

Trebuie mentionat faptul ci, ln cazul persoanelor la care este necesari limitarea
glucidelor sau care au o hipersensibilitate fati de miere, consumul acestui produs
trebuie ficut lnsi cu recomandarea medicului.

6.6, Concluzii
Rezultatele oblinute au permis formularea urmitoarelor concluzii:

r' prin aplicarea unei etape de screening calitativ gi a trei etape de screening
cantitativ s-a reugit selectionarea unei tulpini de drojdie din microbiota
naturali a mierii de albine care prezinti caractere de osmotoleranld, frigofilie
9i aloolorezistenlfl;

r' originea botanicd a mierii nu influen{eazi procesul fermentativ deoarece toate
tulpinile de drojdie folosite in experimentdri pot produce declangarea
procesului fermentativ in toate mediib folosite;

r' pornind de la 5 tulpini de drojdie din genul Saccharomyces cereyisiae fost
seleclionatd o tulpini de drojdie capabild sd inilieze rapid fermentalia alcolicd
gi si desfdgoare procesul fermentativ la temperatuE scazute. Tulpina care
poartd in experimentCiri codul D-8, este o tulpini disponibili comercial,
furnizati pe piald sub formi de drojdie seleclionata uscati activa (DSUA) ce
confine 20 - 30.10'celule/g, comercializatd de citre firma Sodinah/ tulpina D-5, iar cel mai intens metabolism fermentativ 9i permite acumularea in
mediu a cantit5lii maxime de alcool etilic;

r' au fost stabilite re{etele de obtinere a gase medii fermentative pe bazd de
miere, care sd permitd oblinerea hidromelului ecologic;

r' a fost stabilitd schema tehnologici de oblinere a hidromelului ecologic.



7.1. Controlul callttfll senzoriale a hidromelului ecologic
Pentru a aprecia din punct de vedere senzorial hidromelurile ecologice, acestea au
fost supuse unei comisii de degustare alcituitii din 40 panelisti neprofesionigti (20
bdrbali 9i 20 femei) cu vArste cuprinse intre 20 - 60 ani. Paneligtii au fost chestionafi
ln legiturd cu starea de sindtate pi obiceiurile alimentare. Rezultable chestionarului
au indicat cn toli subieclii sunt sinitogi, sunt nefum{tori gi majoritatea consumi vin
de 2 - 4 ori pe luni datoriti efectului sdu benefic asupra stn{tilii. Cel mai important
factor in alegerea vinului a fost pre{ul sau brand-ul. Paneligtii au fost antrenafi astfel
incAt s{ fie capabili si descrie exact gi precis impresiile cu ajutorul unui vocabular
adecvat (Lenco gi Bulancea, 2005'). Atributele apreciate la hidromelul ecologic Ai
probele de referinld utilizate sunt redate ln tabelul 7.'1.

Rezultatele oblinute ln urma analizei senzoriale sunt reprezentate grafic In frgurile
7 .1 . - 7.6. Pentru a stabili dacE lntre atributele senzoriale analizate gi lntre paneligti
exisji diferenle semnificative am utilizat metoda statistici ANOVA unifac{oriald.

Apnlcierea gustului hidromelului ecologic este reprezentata grafic ln frgura 7.1. Se
observ6 ctr nu este apreciat gustul dulce al variantelor HT eco (3,05) gi HS eco (3,22)
gi nici gustul acru al variantei HM eco (3,05). Varianta HM eco obline punc'tajul
maxim (4,95).

Tabelul 7.2. Atributele apreciate Ia hidromelul ecologic
Atribut Definltle Prcba dc rBferlnta

Aspectul Guloarea 9l gradul de limpiditate ln
luminl natumlS

Scara de culoare (bicromat de
Dotasiu 0.1-10%)

Gustul Dulce fundamental al zaharozei Solutie zaharozd 1006
Acru uslul fundamental al acidului citric Solutie acid cltrlc 50/6

Chimicd Gustul asociat cu componente
ehimi.F

Fenil acetilena

FermenlaEl uusut asocral Epletul aclomal sau
descompunerii fiuc*elor

Lapre acru

Ceros Gustul asociat cu ceare Faoure de miere

Aroma
Florall Aroma asociatl florilor Potale de trandafir, flori de

sabem fl6rl de tai
Fructoase Arcma asociaul cu fructg ca citric€ li

mere
Feill oe ponocate 9r mere

Vanilie Aroma asocrata cu vanilta Zaher vanilinat dizolvat ln vin
Acide Arome asociaE cu comDonente acide Otet

MouthGel Vascozitatea percsput?t tn cavitatea
bucald

Api (vascozitato mice), sos
.{a r^eii /vAs riLfe hrra\

Astringent (senzatia asociat l cu ce8
de oonbaclie si Discaturi oe limbl)

lanrnun, suc oe srugun,
banane oroasDete

Aftertaste Senzalia cere r6mane h cayitatea
bucali dupd 30 secunde pane b un
minut (asochtil cu tucte)

Mar, grapefrurt, banana,
ananas
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Figura 7.1. Aprecierea gustului hidromelului ecologic
Aprecierea aromei hidromelului ecologic este reprezentati grafic in figura 7.2. Se
observe ci nu este apreciate aroma ceroastr a variantei HM eco (2,70) +i nici cea
florali a variantelor HT eco (3,07) qi HS eco (3,17). Cea mai apreciatA a fost aroma
fructoasi a variantei HP eco (4,95).

Figura 7.2. Aprecierea aromei hidromelului ecologic

Aprecierea aftertaste-ului hidromelului ecologic este reprezentati grafic in figura 7.3.
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Figura 7. 3. Aprecierea aftertaste-ului hidromelului ecologic



Analiz6nd figura 7.3. se observi cd existd diferente ln ce privegte aftertaste-ul. Astfel

varianta Hf eco ob[ine punctajul maxim (4,95) in timp ce varianta HM eco obline
punctajul minim (2,92) deoarece nu este apreciatd senza$a prea puternicd de

grapefruit.

Aprecierea mouthfeel-ului hidromelului ecologic este reprezentatd grafic in ltgura7.4.

Se observd cl nu este apreciat mouthfeel-ul astringent al variantei HM eco (2,77) dar

este apreciat cel al variantei HP eco (4'95).
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Figura 7.4. Aprecierea mouthfeel-ului hidromelului ecologic

Aprecierea limpiditilii hidromelului ecologic este reprezentatd grafic in figura 7.5. Din

analiza acestei figuri se observi cd este apreciati limpiditatea tuturor probelor,

varianta HP eco oblinAnd punctajul maxim (4,95) 9i varianta HM eco obtin6nd

punctajul minim (4,25).

_l

Figura 7.5. Aprecierea limpiditalii hidromelului ecologic

Aprecierea culorii hidromelului ecologic este reprezentatd grafic in figura 7.6. Se

remarci faptul cd nu este apreciati culoarea foarte lnchisd a variantei HM eco (2,20)

qi c{foarea foarte deschisd a variantei HS eco (2,72) camparativ cu varianta HP eco

care a reusit sI acumuleze cel mai mare punctajlQQ7)'

4,8 - ,.
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Figura 7.6. Aprecierea culorii hidromelului ecologic

Conform datelor redate ln tabelul 7.15. se poate observa ca lntre paneligti existd
diferen{e semnificative. Utilizarea acestei metode a permis acceptarea ipotezei
statistice altemative Hr, deoarece raportul Fisher calculat F (10,236341) > F"'r

(2,620654).

Tabelul 7.15. Stabilirea dilerenlelor intre paneligti la analiza comparativi a tuturor

7.2. Studiul stabilltiltii microbiologice
Controlul microbiologic al vinurilor este rar practicat (Tofan, 2002).
Stabilitatea hidromelului ecologic a fost estimatd prin teste de pdstrare in aer 9i la
termostat efectuate la intervale de o luntr. Dupd 14 luni de depozitare s-a inregistrat
organoleptic olelirea probelor de hidromel ecologic qi apari$a tulburdrilor fapt ce
indicd o multiplicare a microrganismelor.
in urma analizei chimice a probelor s-a ?nregistrat o cregtere de 5 - 7 ori a
conlinutului de acid acetic. Astfel valoarea aciditilii volatile reprezintd un indiciu al
stirii de sinitate a hidromelului.
Pe baza rezultatelor oblingte recomand ca pistrarea hidromelului ecologic si se faci
la temperatura de 15 - 20oC, iil perioada maximd acceptati pentru consum sI fie de
12 luni de la fabricare.

7.3. Controlul calltifii fizico+himlcE a hidromelului ecologic
Hidromelurile ecologice oblinute au fost analizate fizico-chimic la Laboratorul central
pentru controlul calitdlii gi igienei vinului Valea Calugareascd. Metodele de analizi
utilizate au fost metodele standardizate, recomandate de legislatia calititii din
Rom6nia, armonizate cu recomanddrile OlV, Aprecierea caracteristicilor fizico-
chimice a probelor este prezentatd in tabelul 7.9.
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sortimentelor de hidromel ecologic

ANOVA
Sursi de
varlatie Varialia df Varianti F P-value F 

".t
lnteroruoe 4.294354 5 0,858871 10,236341 0,323143 2.620654
lntraErupe '16.6725 24 0,094688
Total 20,96685 29



Tabelul 7. 9. Proprietiti fizico-chimice ale hidromelunlor

Caracteristica
Probaa

HS eco HT eco HF:t
eco HP eco Hltl eco Mb

Concentrata
alcoolic6 la 2OoC, o/o

vol
10,62 10,50 10,73 10,s2 10,66 13,00

Zaharuri
reducitoare, q/l 62,01 65,02 59,01 45,12 50,12 85,'16

Aciditate total5, g/l

acid tartric
4,33 4,56 4,41 4,79 4,82 5,61

Aciditate volatili, g/l
acid acetic

0,66 0,58 0.74 0,51 0,79 0,84

Extract sec total, o/l 24.54 24.67 24.21 25,06 24.82 26

Dioxid de sulf total,
mo/l

50,22 55,36 53,39 51,83 54,55 178

Dioxid de sulf liber,
mo/l

16,18 17,12 16,02 15,99 rc,22 44,56

Acid acetic, s/l 0,24 0,32 0.27 0.19 0.30 0,67

Acid malic, g/l a_12 0.22 o.17 0,19 0.20 3,61

Acid lactic, q/l 0,51 0.56 0,52 0,59 0.50 1.22

Acid tartric, g/l 0,08 0,02 0,06 0.05 0.'t0 4.69

Aeid citric. o 0.46 0.48 0,50 0,44 0.49 0,40

Acid succinic. q/l 0.18 0.20 0,16 0.22 0,26 0.45

Glicerol. qr )9 0.08 0.07 0,11 0.02 ,18

analizate

a - media a 2 probe la 12 luni de la preparare;

Mb - martor (hidromelul comercial Krdtovskd Medovina Sfarcs/ovenska din

Slovenia)

7.4. Concluzii
Av6nd in vedere imporianB insuEirilor senzoriale in acceptarea unei bduturi in urma

analizei senzoriale a probelor de hidromel ecologic Se poate concluziona c6:

/ cel mai apreciat sortiment a fost hidromelul ecologic din miere poliflori;
r' cel mai pu{in apreciat sortiment a fost hidromelul ecologic din miere de mana.

prin intermediul testelor de plstrare ln aer gi la termostat se pot remarca urmitoarele

concluzii:
r' hidromelul ecologic poate fi considerat stabil din punct de vedere microbiologic

timp de 12 luni de la fabricare.

Rezultatele obtinute in urma analizei fizico-chimice a hidromelului ecologic au permis

forpularea urmatoarelor concluzii:
7 pentru toate probele de hidromel ecologic principalele..caracterislici fizico-

lnimi* (concentrafa alcoolicd, zaharuri reduedtoare, aciditate totaE, aciditate

volatila, extract sec total, dioxid de sulf total, dioxid de sulf libe0 sunt similare

cu cele ale hidromelului comercial 9i sunt in conformitate cu cerinlele

standardelor romane Pentru vin'



HIDROMELULUI ECOLOGIC

8.1. Cercetiiri privind congnutul de microelemente in hidromelul ecologic
comparalia dintre confinutul de microelemente In mierea ecologici gi hidromelul
ecologic oblinut din ea este reprezentati grafic in figurile 8,1. - 8,S.

--<,'--- Miere de salcdm

-[=- HS eco

Figura. 8.1 . Comparalia con(inutului de microelemente lntre mierea de salcAm
ecologici 9i hidromelul ecologic HS eco

Figura. 8.2. Comparalia continutului de microelemente lntre mierea de tei
ecologic5 9i hidromelul ecologic HT eco
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Figura.E'3.Comparaliaconlinutuluidemicroelementelnmiereadefloarea-soarelui
ecologicd qi hidromelul ecologic HFS eco
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Figura. 8.5. Comparalia confinutului de microelemente in mierea de mand

ecologicd gi hidromelul ecologic HM eco

Din analiza comparativi a figurilor 8.1. - 8.5. rezultd cd in toate probele de hidromel

ecologic potasiul a fost cel mai abundent element. El se gdsegte in cantitate mai

micA decit in mierea din care provine. Fosforul s-a g6sit in cantitatea cea mai mici
ln toate probele de hidromel ecologic. Conlinutul redus de fosfor in produsele finite

este datorat consumului acestui microelement de citre drojdii in timpul fermenta{iei

alcoolice. in toate probele de hidromel ecologic continutul de sodiu a fost mai scdzut

decAt cel de potasiu, con{inutul de calciu a fost mai scizut decAt cel de sodiu gi

conlinutul de magneziu a fost mai scizut decAt cel de calciu. Conlinutul de Na, Ca 9i
Mg in toate probele de hidromel ecologic a fost mai mic decdt in mierea din care

provine (Lenco 9i Bulancea, 20061.

Conlinutul de microelemente reprezinti amprenta ce asigurd calitatea gi proprietdlile

hidromelului ecologic. Conlinutul crescut ln potasiu, sodiu, calciu gi magneziu face ca

hidromelul ecologic si prezinte un potenlial terapeutic deosebit in diverse tulburiri
cauzate de stresul oxidativ (reaclii inflamatorii, aterosclerozi, complicafii ale

diabetului zaharat, imbdtr3nire precoce). Rezultatele privind confinutul in
microelemente din hidromelul ecologic ob{inut nu au putut fi comparate deoarece nu

au fost gisite date similare in literaturd. Rezultatele oblinute contribuie la

fundamentarea qtiinffica modemd a indicafiilor terapeutice a produselor cercetate.

Este necesari lmbunittrfirea informatiilor analitice prin studierea a numeroase loturi

de hidromel din diferite regiuni pentru a demonstra influen(a compozitiei solului

asupra calitS,tii hidromelului ecologic.



g.2. Cercetiri privind capacitatea antioxidanti a hidromelului ecologic

ln figurile 8.6.,8.'tO este redati activitatea antioxidantd exprimati ca 9i procentaj al

descregterii DPPH' in probele de miere, probele de hidromel ecologic

corespunzdtoare gi in probele martor de vin alb (Ga/bend de Odobegti,2005) 9i vin

rogu {Cabemet Sauvignon, 2005). ln cazul probei martor de hidromel comercial

Krfutovskd Medovina Sfaros/oyenska activitatea antioxidanti exprimatd ca 9i

procentaj al descreqterii DPPH' a fost nuli, deci produsul nu este ecologic ci a fost

oblinut prin metoda fierberii.

Figura. 8.6. Varialia aotivitilii antiradical ln mierea de salcam ecologic{ Ei
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Figura. 8.8. Varialia activitilii antiradical in mierea de floarea-soareiui ecologicd gi

hidromelul ecologic
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Figura. 8.9. Varialia activit{tii antiradical in mierea poliflord ecologicd gi
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Toate probele de hidromel ecologic au activitatea antiradical foarte apropiati de
sortimentul de miere ecologicd din care provin qi mai ridicati decdt proba martor de
vin alb,

In timp ce proba martor de vin rogu posedi o inhibilie aproape completii proba HS
eco prezinti procentul de inhibilie cel mai scdzut, iar proba HM eco prezinti
procentul de inhibitie cel mai ridicat comparativ cu celelate sortimente de hidromel
ecologic. Proba HM eco a fost obtinuti din miere lnchisi la culoare. Concentratia in
acizi, proteine, minerale 9i enzime este relativ mai mare in mierea ?nchisi la culoare
cum este mierea de mani, fapt ce explice pa(ial propriettlile ei antioxidante.

ln urma determinirilor nu s-a putut stabili nicio corelalie intre activitatea antioxidantd

9i variabilele analizei fizico-chimice a hidromelurilor (concentralia alcoolict, aciditate
totali, concentrafia de SOz etc).

Activitatea antioxidantii a produselor alimentare poate fi influenlati de factori

multipli, aceastii activitate putAnd fi intensificati sau mascatd. Aceste efecte au loc

datoritd interactiunilor care pot si apard intre compugii produsului sau lntre acegtia gi

alte substanle (Gostin gi Segal, 1999).

ln urma acestor experimente hidromelul poate fi inclus in categoria alimentelor
sinitoase deoarece poate diminua frecventa de aparilie a anumitor boli legate de
agresiunea oxidantd. Alimentele sdnitoase sunt definite ca "toate 

produsele gi

biuturile alimentare care sunt considerate de consumatori ca flind benefice sau

avantajoase pentru sdndtate' (Banu, 2005).

Rezultatele privind activitatea antioxidantii totale a hidromelului ecologic oblinut nu

au putut fi compaiate deoarece nu au fost gisite date similare in literaturS.

Deoarece capacitatea antioxidantii a mierii scade in timpul procesdrii gi depozitirii
indelungate (Wang, 2004), recomand ca la prepararea hidromelului ecologic sd se
utilizeze numai miere ecologici proaspdtd (Lenco gi Bulancea, 2006b).

8.3. Concluzii

Rezultatele prezentate in acest capitol au permis formularea urmdtoarelor concluzii:

r' aceste cercetdri permit caracterizarea specificd inifiald a impactului
fermentaliei in timpul procesirii mierii in hidromel, ln sare componentii chimici
specifici din miere pot avea o mare influenli asupra calititii hidromelului
ecologic;

r' hidromelul ecologic poate juca un rol important de protectie lmpotriva stresului
oxidativ;

r' s-a demonstrat ca activitatea antiofdantd a mierii poate fi extinsd prin
intermediul fermentatiei ln hidromel, rezultAnd un produs a c6rui capacitatea
antioxidanE este comparabili cu cea a'vinului alb gi mierii ecologice din care
s-a preparat;

r' conlinutul de microelemente 9i capacitatea antioxidanta totaE pot fi utilizali ca
markeri in identificarea 9i trasabilitatea hidromelului ecologic.
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Rezultatele experimentale obfinute au permis formularea urmitoarelor concluzii
finale:

r' Mierea de albine utilizatd ca materie primi la oblinerea hidromelului ecologic a
fost ecologici deoarece prin evaluarea parameirilor de calitate organolepiice,
microbiologicd 9i fizico-chimici nu au fost dep5gite limitele 

-impusb 
oe

legislalia ln vigoare. ln plus cele 10 probe de miere'care contineau reziduuri
de streptomicina au fost eliminate din lucru, iar reziduurile de cadmiu, plumb,
cupru, zinc gi fier identificate au fost sub limita maximd admisd ln miere.r' Frgcventa reziduurilor de antibiotice gi metate grele In mierea provenind de la
apicultorii din Moldova este scizuti. Apicultorii trebuie si ia mlsuri de
prevenire a contaminirii produselor stupului gi in bazinul melifer Moldova
t1e!ui9 dezvottat gi aplicat un sistem HAccp (Hazard Analysis citicat contrct
Points) pentru controlul surselor de contaminare./ cu ajutorul metodei ANovA unifac{oriald s-a confirmat statistic ci ?ntre toli
parametrii fizico-chimici cu exceplia conlinutului de HMF existd diferenle
semnificative;

r' Faptul c{ pentru exprimarea rezultatelor tuturor parametrilor fizico-chimici s,au
folosit limite de varialie, explici variabilitatea compoziliei chimice a mierii,
determinatd la rAndul ei de o multitudine de factori. ln privinla caracteristicilor
fizico-chimice ale probelor de miere investigate, anaiiza lor comparativl a
relevat diferenlele existente intre acestea, de Ia o localitate la alta, d'e la un an
la altul in cadrul probelor ce apa(ineau aceluiagi sortiment, dar gi Tntre cele
cinci sortimente de miere luate ln analizd, datoritd faptului ci probele au fost
prelevate de la stupine diferite _si datoriti factoril6r care iu concurat la
variabilitatea compozitiei chimice a probelor de miere supuse cercetirilor
(specifici mediului inconjurdtor, plantelor melifere 9i familiei d6 abine)./ Din punct de vedere senzorial mierea analizati po-ate ti inclusl in calitatea I-a.r' Din punct de vedere microbiologic mierea anaiizati conline un numir foarte
mic de drojdii osmofile.

r' S-a reugit selec{ionarea unei tulpini de drojdie din microbiota naturali a mieriide albine care prezinti carac'tere de osmotoreranfd, frigofirie 9i
aloolorezistenld prin aplicarea unei eiape de screening cantitativ si alrei etapl
de screening calitativ;/ Pornind de la 5 tulpini de drojdie din genul saccharcmyce.s cereylslae fost
selectionatr tulpina de drojdie cu codul D-5 care este capiliu sd inilieze rapid
fermentalia alcoolici gi sd desfdqoare procesul fermentativ la temperaturi
scdzutd. Ea are cel mai intens metabolism fermentativ gi permite acnmulareain mediu a cantititii maxime de alcool etilic. Aceasta tulpind este
comercializate de citre firma sodinal sub formd de drojdie seleclionitd uscatd
activi.



ln urma cercetirilor de optimizare a compozigei mediilor fermentative pebazl
de miere se recomandi adaosul de autolizat de drojdie ln propo(ie de 0,3%
drept sursi de azot organic.
A fost stabilitf, schema tehnologici de oblinere a hidromelului ecologic. pentru
prevenirea contaminirii hidromelului ecologic se recomandi ultrafiltrarea sa
lnainte de lmuteliere.
Prin aplicarea metodei statistice ANOVA unifactoriali s-a confirmat faptul cd
lntre atributele senzoriale analizate (culoare, limpiditate, gust, aromi,
mouthfeel gi aftertaste) dar gi intre paneligti existi diferenle semnfficative.
Principalele caracteristici fizico-chimice (concentrafa alcoolici, zaharuri
reducetoare, aciditate totald, aciditate volatilA, extract sec total, dioxid de sulf
total, dioxid de sulf liber) ale hidromelului ecologic sunt similare cu cele ale
hidromelului comercial comercializat ln Slovenia gi sunt in conformitate cu
cerintele standardelor rom6ne pentru vin.
Confinutul de microelemente reprezinte amprenta ce asigurd calitatea gi
proprietilile hidromelului ecologic. Confinutul crescut in potasiu, sodiu, calciu
9i magneziu face ca hidromelul ecologic sd prezinte un poten[ial terapeutic
deosebit in diverse tulburiri cauzate de stresul oxidativ (reacfii inflamatorii,
aterosclerozi, complicalii ale diabetului zaharat, imbdtrAnire precoce). Este
necesari imbundtifirea informatiilor analitice prin studierea a numeroase loturi
de hidromel din diferite regiuni pentru a demonstra influenfa compozitiei solului
asupra calitdfii hidromelului ecologic.
S-a demonstrat cd activitatea antioxidantii a mierii poate fi extinsi prin
intermediul fermentaliei in hidromel ecologic, rezultAnd un produs a cdrui
capacitatea antioxidanti este comparabild cu cea a vinului alb qi a mierii
ecologice din care este fabricat. Nu s-a putut stabili nicio corelatie intre
activitatea antioxidantd gi variabilele analizei fizico-chimice. S-au lnregistrat
diferente semnificative ale activitilii antioxidante exprimatd ca gi procentaj al
descregterii DPPH'a hidromelului ecologic datoriti tipului de miere.

Datoritl capacfiatii antioxidante mari 9i conlinutului ridicat de microelemente
hidromelul poate fi inclus in categoria alimentelor sinitoase gi poate fi utilizat
ca ingredient de bazi lntr-o serie de vinuri gi oleturi medicinale.
Datoritl virtutllor sale terapeutice, $ansa de a se lransforma dintr-un remediu
empiric lntr-un medicament, depinde foarte mult de supunerea sa la toate
celelalte etape de cercetare gi control: toxicologic, preclinic Ai clinic. Pentru
determinarea semnificatiei clinice a celor raportate sunt necesare studii
viitoare.

Hidromelul ecologic poate fi considerat stabil din punct de vedere
microbiologic timp de 12 luni de la fabricare.

in cazul persoanelor la care este necesari limitarea glucidelor sau care au o
hipersensibilitate fa!6 de miere sau polen, consumul acestui produs trebuie
fdcut cu recomandarea medicului"
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cercetirile efectuate, in concordanfd cu obiec'tivele gtiinlifice ale tezei de doctorat, se
caracterizeazd printr-o serie de elemente originale, gi anume:

r' Prin analiza mierii de albine rezultatele obtinute contribuie la o mai bund
cunoagtere a bazinului melifer Moldova gi a caracteristicilor organoleptice,
microbiologice gi fizico-chimice ale mierii de albine ecologice recoltatd din
aceaste parte a tarii. in acelagi timp, parametrii determinati constituie criterii
concrete pentru verificarea autenticitiJii mierii 9i permit eliminarea posibilitifilor
de depreciere a calititii acestui produs apicol prin tratament termic neadecvat
sau prin adaosul unor substanle pentru corectarea acidit{ii, consistentei,
aspectului, gustului etc sau aplicarea unor tratamente fdrd aviz medical gi/sau
poluarea cu metale grele.

r' Cercetirile efectuate permit caracterizarea specific{ a impactului fermentaliei
alcoolice in timpul procesirii mierii ln hidromel, ln care componentii chimici
specifici din mierea ecologicd gi procesarea nontermici a acesteia au o mare
influenld asupra calitiitii hidromelului ecologic/ Pentru prima dati la noi in !ar5:- s-a elaborat o tehnologie nontermicd de ob{inere a hidromelului ecologic

utiliz6nd un numdr minim de nutrienti organici;
- s-a evaluat calitatea organoleptictr, microbiologicd gi fizico-chimici a

hidromelului ecologic;
- s-a efectuat studiul confinutului de microelemente 9i a capacit5fli

antoxidante totale ca potenfiali indicatori intrinseci ce pot fi utilizali ca
markeri ln identificarea 9i trasabilitatea hidromelului ecologic;

- s-a realizat studiul conlinutului de microelemente ce reprezintd amprenta
mierii de albine ecologice produsi In zona bioapicoli Moldova 9i s-a
efectuat un studiu comparativ a congnutului de microelemente din mierea
ecologicd gi hidromelul ecologic;

- s-a realizat studiul activitilii antoxidante totale din mierea ecologica
produsd in zona bioapicoli Moldova 9i s-a efectuat un studiu comparativ a
activitSlii antoxidanle totale din mierea ecologici gi hidromelul ecologic prin
metoda DPPH'.

/ S-a demonstrat ci activitatea antioxidanti a mierii poate fi extinsd prin
intermediul fermentatiei in hidromel ecologic, rezultAnd un produs a cerui
capacitatea antioxidanti este comparabild cu cea a vinului alb gi a mierii
ecologice din care s-a preparat atunci c6nd in timpul procesdrii mierea de
albine nu este supusd niciunui tratament termic.

r' S-a demonstrat ca hidromelul ecologic poate avea efecte benefice asupra
sinitilii Si poate fi inclus in categoria alimentelor sdndtoase.
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