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Din partea redactiei

Istorta mierii se confundd in timp cu istoria umanitdtii,
acest minunat dar al naturii §i produs al albinelor fiind, fdara
indoiala, unul dintre primele alimente continind glucide, folo-
sit de om. In epoca modernd, consumul de miere cunoagte o
mare dezvoltare, fiind tot mai apreciate multiplele ei calitdti.
Azi in orice familie, din oricare tard, se gdsesc ,,amatori“ de
miere. Tehnicile apicole moderne au dus la obtinerea unor re-
colte din ce in ce mai mari §i a unor produse de calitate supe-
rioard care sint tot mai bine puse in valoare de cdtre cei ce
se ocupd cu comercializarea lor, prin practici de prezentare si
vinzare moderne, diversificate, ce conferd un plus de atractivi-
tate produsului oferit spre cumpdrare. La rindul lor, consuma-
torii, care pot fi impdrtiti in doud categorii — cunoscdtori si pro-
fani —, cautd din ce in ce mai mult, pe lingd un aspect comer-
cial atrdgdtor si garantii referitoare la provenienta si gradul
de puritate al mierii ce face obiectul tranzactiei. Si primei
categorii de consumatori s§i in special celei de a doua, lucrarea
de fatd vine sd le furnizeze o serie de repere cu ajutorul cdrora
cei interesafi pot aprecia personal, corect, o miere atit de ori-
gine monoflord cit si poliflord.

Pind in prezent, in tara noastrd nu a fost editatd nici o
lucrare privitoare la tehnica degustdrii mierii si nici pe plan
mondial lucrdrile consacrate acestui subiect nu sint decit rare
si incomplete. In multe tdri se organizeazd insd comcursuri
de degustare si apreciere senzoriald a diverselor sortimente de
miere invederea promovdrii pe piafd a unor produse garantate,
cu calitdti gustative superioare. In acelasi timp, in vederea obti-
nerii unui tablou complet al tuturor calitdtilor si, eventual al
defectelor unei mieri, analizele fizice, chimice, biologice si poli-
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nice sint intregite cu datele unei analize organoleptice si tac-
tile. In acest sens, cartea celor doi cercetdtori francezi, Michel
Gonnet si Gabriel Vache este un studiu concret de tehnologie a
degustdrii mierii care isi aduce contributia la ameliorarea cali-
tativd a acestui produs, la promovarea lui si a apiculturii in
general.

De o deosebitd importantd este, credem, si faptul ca lucra-
rea celor doi cercetdtori francezi include, pe linga problemele
de strictd tehnicd a unei analize senzoriale, de organizare a unor
concursuri de miere, $i un studiu asupra mierilor defectouase. De
asemenea, cei doi autori propun un sistem de notare si clasi-
ficare in vederea realizdrii unei aprecieri obiective a mierilor
prin degustare, precum si un vocabular de bazd.

Iatd deci, criteriile de la care a pornit initiativa Institu-
tului International de Tehnologie si Economie Apicold al
Apimondiei de a traduce si edita in limba romanda lucrarea
de fata.

Sperdm cd aceastd lucrare va contribui in egald mdsurd,
la imbogdtirea literaturii cu profil apicol editate in tara noas-
trd, cit si la ldrgirea bagajului de cunogtinte al tuturor celor
ce apreciazd mierea, al apicultorilor, insuflindu-le acestora din
urmd o fireascd si justificatd dorintd de a obtine in stupinele
proprii rezultate de cea mai bund calitate, competitive in cadrul
unor eventuale coOncursurt.



Prefatd la edifia franceza

Imbundtdtirea calitdtii produselor stupului, unul din
obiectivele cercetdarii apicole in Franfa, este legatd de toate
fazele muncii apicultorului.

Interventiile fdcute la stup, circuitul de transhumantd,
momentul si modul de recoltare, maturarea, conditionareaq,
conservarea, toate acestea sint in legdturd directd cu calita-
tea principalului produs al albinelor, mierea.

De fapt, prin calitate nu trebuie si infelegem un aspect
singular ci caracteristicile care ii conferd mierii calitdtile sale
care vin de la flori, de la albine si de la ingrijirile care i sint
date. Mierea nu este unicd; fiecare floare imprumutd nuanta,
gustul, mirosul sdu imensei wvarietdti a mierilor, varietate
asupra careia apicultorul isi pune amprenta.

Orice iubitor al albinelor, amator sau profesionist avizat
stie sa ingrijeascd o colomnie, sd o dividd, sd o ducd acolo unde
ii convine, si extragd mierea si sd o pdastreze in wvase. In
schimb, citi dintre noi stiu sd aprecieze mierea ? Prin aceastd
apreciere nu trebuie sd se inteleaga doar simpla clasificare a
mierii — bund, foarte bund sau obisnuitd — ci sd se facd o
distinctie prin care se defineste, se evalueazd, se cifreazd fie-
care dintre numeroasele caractere ce intregesc calitatea aces-
tut produs.

Exista o scuzda pentru aceastd ignorantd: pind in prezent
nici o publicafie francezd sau strdind nu a insistat asupra
aprecierii senzoriale a mierii. latd depdsitd aceastd lacund
prin punerea in comun, pe de o parte a cunostintelor legate
de aprecierea vinurilor, care se practicd in timpul sedintelor
de degustare si pe de alta parte a cunostinfelor despre consti-
tuentii mierii si evolufia lor in timp.



Lucrarea de fatd este rezultatul intilnirii a doi oameni
cu o largd activitate pe terem $i care posedd cunostinte vaste
si solide.

Gabriel VACHE, inginer agronom, conduce un centru de
formare profesionald §i de promovare a agriculturii. El orga-
nizeazd de citiva ani cu succes sedinte de degustare.

Michel GONNET, inginer la Statiunea de Zoologie si
Apidologie de pe linga Institutul National de Cercetdri
Agricole din MONTFAVET (Vaucluse), si-a consacrat cea mai
mare parte a viefii studiului mierii, a compozitiei, proprietd-
tilor si evolutiei sale precum si cercetdrii factorilor care
transformindu-i componentele i modificd sensibil calitatile.

Intilnirea, la scoala de apiculturd de la HYERES, dintre un
perfect cunoscitor al vinurilor si un perfect cumoscditor al
mierii a dat nastere unei lucrdri necesare apicultorilor care
vor sd obtind o miere $i mai bund, consumatorilor care apre-
ciazd acest produs al albinelor cit $i membrilor juriului pentru
aprecierea mierii de la concursul general agricol de la PARIS
sau altor jurii de la numeroasele tirguri si expozifii regio-
nale care vin sd pund in valoare produsele apiculturii noastre.

Michel GONNET si Gabriel VACHE aduc prin aceastd
lucrare o contributie importantd la progresul cunogtintelor
necesare atit stiintei, cit si artei de a }i un bun apicultor.

Toti apicultorii, tofi cei care cunosc, apreciaza ori doar
consumd miere, tofi degustdtorii va mulfumesc.

Pierre JEAN-PROST



[. Mierea

A) Originea, compozitia, modificarile naturale ale structurii
si proprietitile biologice esentiale ale mierii

a. Originea

Mierea este elaborati de albine din zaharurile produse de
vegetale. Existd doud tipuri de zaharuri culese de aibine :
NECTARUL si MANA.

NECTARUL este o substantd provenind dln excrescentele
glandulare (nectarii) cu care sint inzesirate unele plante. Nec-
tariile sint situate adesea in floare, cdtre baza corolei. Micile
picdturi dulci, perlate, atrag albinele care le culeg, le amesteca
cu secretii salivare si le duc la stup. Dupa transformare si
concentrare, aceste zaharuri de nectar vor deveni miere.

MANA este elaborati de un intermediar (un purice de
obicei) care inteapid péartile moi ale plantelor, se hraneste cu
materiile azotate continute in seva si elimind zaharurile pe
care nu le poate digera, Aceste substante, repartizate in placute
lipicioase pe suprafata plantei, sint reluate de albine si trans-
formate din nou, produsul astfel elaborat fiind mierea de mana.

Mierile produse din nectar si in special mierile provenind
din manéa sint produse foarte complexe. Aceastd complexitate
este legatd de originea dubld: planta si solul care ii serveste
acesteia de suport ; insectele care culeg si elaboreazid produsul
cu ajutorul secretiilor pe care le produc. Anumite substante
sint intotdeauna prezente in miere : apa, zaharurile si acizii
organici. Mierea contine in special hidrati de carbon sub forma
unor zaharuri diverse. Acestea reprezintd 96—99% din materia
uscatd a produsului. Proportia dintre diferitele zaharuri va-
riazd de la o miere la alta; in plus, prezenta anumitor zaharuri
nu este constantid. Ceea ce este valabil pentru zaharuri, este
valabil si pentru alti constituenti ai mierii. Cititorul va gisi
in tabelul 1 o nomenclaturid a principalilor componenti ai mierii.
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Ea nu este completd, si la rindul lor nu toate elementele
din tabel sint continute in mod sistematic in toate mierile
(le-am subliniat pe cele care variazd din punct de vedere can-
titativ dar a cédror prezentad este constanta).

b. Principalii constituenti

1. Apa

Continutul mediu in apa al majoritatii mierilor este de
aproximativ 17—18%, dar el poate varia in limite mai largi,
intre 14 si 25%b.

Continutul in apa al mierii este o datd analitica esentiala
pe care apicultorul are interes sd o cunoasca si, In masura
posibilului, sd o stdpineascd. Numai mierile a caror umiditate
este sub 189 se conservd bine. Printr-o tehnologie corespun-
zatoare, se poate reduce sensibil continutul in apa al unei
mieri, fara a modifica in mod esential produsul.

Mierea este un mediu reactiv, ea evolueaza, se transforma
si se degradeaza in functie de continutul in apa.

2. Glucide

Glucidele sint in special zaharuri si reprezinta majoritatea
materiei uscate a mierii :

— Monozaharide reducdtoare care se mai numesc si hexoze
(6 atomi de carbon). Acestea sint glucoza (dextroza) si fructoza
(levuloza). Aceste doud zaharuri reprezintd in medie 90%o
din zaharurile totale ale mierii. Proportia fiecaruia dintre
aceste zaharuri variazd in functie de originea produsului, in
general fructoza fiind monozaharidul cel mai abundent in
miere.

— Di, tri si polizaharide reducdtoare si mnereducdtoare.
Cea mai importantd si cea mai constanta dintre acestea este
maltoza, dar mai putem gasi si zaharozd reziduald (zaharul do-
minant din nectar, acesta fiind hidrolizat in timpul elaborarii
mierii de albine), melezitozd, erlozd etc.

3. Acizi organici.

Toate mierile au o reactie acida. Ele contin acizi organici
liberi sau combinati sub forma de lactone. Cel mai abundent
in produsul albinei este acidul gluconic, (70—80%, din acizii
liberi totali). Acesta se formeazad din glucoza si fenomenul este
insotit de o degajare de apd oxigenatid (H50,). In miere s-au
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descoperit si alti acizi ficsi, de origine vegetald, cum ar fi
acizii citric, malic, succinic, oxalic... Mierea contine putini
acizi volatili. Acidul formic, mult timp considerat ca predomi-
nant in miere, reprezintad de fapt mai putin de 10% din acizii
liberi totali.

Conventional, aciditatea mierii se expriméd in miliechiva-
lenti pe kilogram. Ea oscileazid intre 10 si 60 meq./kg. in
functie de origine.

4. Protide

Mierile sint foarte sarace in protide (0,1—1,2%0 din greu-
tate). Aceste protide sint in general proteine si acizi aminati
liberi, de origine animala sau vegetald. Unul dintre acesti acizi
aminati este prezent in toate mierile in cantitate apreciabild ;
este vorba de prolind.

Continutul mierilor in materii azotate este uneori anormal
de mare. Este cazul mierilor extrase prin presiune din fagurii
de ceard cind se intimpld ca larve si grauncioare de polen sa
fie strivite in cursul acestei operatii. Aceste mieri, produse
traditionale din ce in ce mai rare, se conserva prost. Uneori
continutul in materii azotate poate fi destul de important:
mierea provenitd din iarba neagra, Calluna, de exemplu, con-
tine 1—29%/o proteine vegetale.

5. Materii minerale

Mierile sint intotdeauna sarace in materii minerale, procen-
tajul variind de la un produs la altul de la 0,05 %o la 1,5%.
Mierea de flori contine in medie de la 0,10% la 0,20°0 sub-
stante minerale in timp ce mierea de mana contine in jur de
10/, substante minerale. In toate cazurile predomind potasiul.
Daed, cantitativ continutul in substante minerale al mierii nu
este semnificativ, analiza calitativd indicd o mare varietate de
minerale.

Tocmai datoritd acestei calitdti, mierea poate servi drept
indicator pentru punerea in evidentd a poludrii minerale.
Cercetarea principalilor constituenti minerali si raporturile
medii in care se situeazd aceste elemente servesc ca baza
pentru aceste studii.

6. Enzime

Enzimele mierii provin din sucurile salivare si din secre-
tiile faringiene ale albinei si putem gasi in principal :



Compozi{ia medie a mierii — Principalii componenti

15—20%0 apa

75—80% hidrati de carbon

Tabelul 1

1-—5%0 substante diverse

Hidrati de carbon Acizi Proteine si Enzime Minerale
: (zaharuri) (0,1—0,5%) Aci(ﬁizif;g};;aﬁ Vitamine (diataze) (0,1—1,5%) Diverse
Monozaharide Acid gluconic Materii albu- Urmede. Amilaze P‘ota._sm Arome
reductoare (liber sau minoide : Tiamini (a si f) (:aéc“-' Metilantranilat
o combinat) Materii azotate Riboflavina Invertaza vodit Formaldehida
70—175%0 GIuc.:oz‘c‘iv 70—80% din Piridoxina (gluco- Magneziu  Acetilcolini
Fructozd s Urmede : - g vangan
. ; aciditatea A : Biotina invertazi) mang Alcool
Dizaharide totala Proling ) , Fier
Maltozd N . Tripsini Ac. ascorbic Glucoza-oxi-  Cypru H""" "
Izo-maltozd ¢. malic Leucin Ac. pantotenic 4024 Cobalt tgmentt
Zaharozd Ac. succinic Histidina Ac. nicotinic Urme de : Bor TS
Tri gi poli- Ac. oxalic Alanina Ac. folic Catalaza Fosfor Flavone
zaharide £c. glutamic Glicina Fosfalazu Siliciu
Erlozd _ Hetionina Enzime Crom 4.

IZA e . o Acizi grasi
Rafm{?m ] Ac. piroglutamic Ac. aspartic Acidifiantie I:Ilcl;el gras
I]jv{{glle;;égga AC. Ci_tI‘lC .................................... ng‘lLl ;;;'Ctﬂﬂ antibiotici
Dejitfaf;‘ ioza Ac. glucuronic Aisrlu

triozd cereersessmsars e ra s aaseneae asenees

Melibioza Ac. formic Argint Hidroxi-metil-
...................................... (10% din s fUTFUTAl '

aciditatea totald) Elemente figurate
Ac. butiric
Ac. capric
Ac. caproic
Ac. valeric

T P T P PP P T T T T vy




— amilaze (a si f) care provoacad degradarea amidonului
si dextrinelor in special in maltoza ;

— o gluco-invertazd (glucozidaza) care provoaca transfor-
marea zaharozei din nectar in glucoza si fructoza ;

— o gluco-oxidazd care sta la originea formarii acidului
gluconic in miere. Aceasti enzimd provoaca o hidrolizd a
glucozei insotitd de o degajare de apa oxigenata.

S-au descoperit in miere si urme de catalazd, ca si diverse
fosfataze acide.

7. Vitamine

Vitaminele sint transmise in cantitate micd de la planta
la nectar sau mani. Mierea este deci un aliment natural a
carui continut in vitamine este in general nesemnificativ. Sc
gasesc totusi urme de vitamine din grupele B si C si uncori
A, D si K, unele mieri fiind mai bogate in vitamine decit
altele. Astfel, continutul mediu al unei mieri in vitamina C
(vitamina cea mai constantad si mai abundentd in miere) este de
ordinul a 2 mg/100 g de produs proaspat. Unele mieri, cum
este cea de cimbrisor de exemplu, pot contine mai mult de
200 mg. (Precizdm, cu titlu comparativ, cd o lamiie contine in
medie 100 mg de vitamina C).

8. Arome

Substantele aromatice ne intereseazi in mod deosebit. Stu-
diul aromelor mierii nu a fost ficut in mod exhaustiv. Totusi,
unele studii recente aduc informatii noi in acest domeniu. Au
fost identificati o sutd de derivati volatili diversi in diferite
mieri. In schimb, nu se stiu decit putine lucruri despre combi-
natiile de substante volatile care dau aroma specificd mierii.
Cele citeva informatii pe care le poseddm in legiturd cu acest
subiect nu ne sint de mare ajutor in domeniul analizei senzo-
riale. Se stie de exemplu, ca metilantranilatul este un precursor
al aromei specifice a mierii de citrice dar se gasesc urme din
aceastd substantda si in mierea de lavandi. Formaldehida si
acetaldehida se gdsesc mai ales in mierea de rapitd si trifoi
ceea ce explicA o anumitd ,inrudire* aromatica a acestor
doud mieri. Al{i compusi volatili identificati in diverse mieri
sint : izoamilformatul si acetatul, fenil etil acetatul, etil si
metil formatul si palmitatul, propionaldehida, benzaldehida,
metilbutanolul ete... In majoritatea mierilor se gisesc urme de
alcooluri diverse (etanol, izo-butanol, metil-butanol, propanol,
pentanol...) precum si a altor esteri neidentificati.
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9. Culoare

Culoarea mierilor provine din materii pigmentare, cum
sint carotinele si xantofidele. La baza ei stau, de asemenea,
polifenolii de tipul flavonoizilor.

Fenomenul de melanizare a zaharurilor in timpul imba-
trinirii sau incdlzirii provoacd o intensificare a culorii mierii.

10. Lipide

Lipidele sint practic inexistente in miere. S-au identificat
totusi, urme de trigliceride si de acizi grasi de tipul acidului
palmitic de exemplu.

11. Factori antibiotici

Mierea este un mediu bacteriostatic puternic. Activi-
tatea antibioticd este pusid in evidentd prin testul ,,inhibinei‘.
Aceastd proprietate este strins legatd de activitatea gluco-oxi-
dazeji descrisd mai sus. Fenomenul este pus in evidenta prin
degajarea peroxidului de hidrogen care insoteste formarea aci-
dului gluconic in miere. Este vorba, in acest caz, de o activi-
tate pur antiseptica.

Totusi, prezenta flavonelor (de origine vegetald) in miere
duce la ipoteza altei activitdti antibacteriene, reald si originala
pentru acest produs.

12. Hidroximetilfurjural (HM.F.)

Hidoximetilfurfuralul este un derivat al deshidratarii mo-
leculare a monozaharidelor si in special a fructozei. Este vorba
de o degradare. HM.F. nu este deci un constituent normal al
mierilor ; totusi, aceastd substantd se gaseste in cantitate mai
mult sau mai putin importantd in aproape toate esantioanele.
Ea se formeazi incet, dupa imbatrinirea naturald a produ-
sului ; procesul este accelerat prin incalzire. Prezenta H.M.F.
intr-o miere este dovada scaderii calitative a acesteia. Legisla-
torul francez impune declasarea mierilor cu un continut mai
mare de 40 mg. H.M.F. pe kilogram.

13. Elemente figurate

Este vorba de elemente care se gidsesc in miere in sus-
pensie. In mierea deja epuratd se gasesc particule microsco-
pice cum sint: grduncioare de polen, drojdii, spori, s.a. Continu-
tul in elemente figurate este foarte slab, cu exceptia cazurilor
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cind mierea este prost filtratd sau dacé este vorba de o miere
de presa.

Polenul ajutd la determinarea botanica si geografica a
mierii ; eliminarea lui totala sau partiala este interzisa de
lege.

¢. Modifiedrile naturale ale structurii

Mierea elaborata de albine si stocata la temperatura stupu-
lui, este in faza lichidd. Dupéa citeva zile, citeva sdaptdmini sau
citeva luni de pastrare la temperaturd normala, produsul cris-
talizeazd. Acest proces este perfect natural pentru majoritatea
mierilor. Concentratia foarte mare de zaharuri si in special
suprasaturarea lichida este o fazia de instabilitate fizica a
mierii ; aceasta tinde sa-si cistige echilibrul solidificindu-se.
Cristalizarea intervine mai devreme sau mai tirziu, in functie
de gradul de suprasaturare care este definit prin raportul
glucozd/apa. Ceilalti factori determinanti sint: continutul in
fructozd, cantitatea amorsei naturale (cristale primare) conti-
nutad in miere si temperatura ambianta.

Cristalizarea mierii este un fenomen fizic foarte complex.
Cristalele se formeazi si se multiplici in mediul suprasaturat
dupd imaginea cristalelor existente sau introduse, care ser-
vesc drept amorsi. Structura finald este stabilitd atunci cind
toate cristalele sint legate intre ele. Existad structuri dese, com-
pacte, formate din cristale foarte fine; ele corespund, in
principiu, unei cristalizari rapide. Existd structuri grosiere,
rare, prost construite, formate din cristale aglomerate; ele
corespund in principiu unor cristaliziri foarte lente. Intre
aceste doud extreme existd toate structurile intermediare.
Temperatura optima pentru cristalizarea mierii se situeaza in
jurul a 14°C. Peste aceastd temperatura, viteza de multipli-
care a cristalelor este incetinita, iar peste 30° C cristalizarea
nu se mai produce. Acest fenomen este identic la temperaturi
mai mici de 14° C; cristalizarea este blocata sub —10°C.

Unele mieri fac exceptic totusi de la reguld si nu crista-
lizeazd miciodatd. Diverse motive stau la originea acestui feno-
men, dintre care enumeram patru :

— glucoza care intrd in compozifia produsului este in
solutie normald, nu suprasaturati. Este cazul tipic al mierii
de salcim (gresit spus ,,miere de acacia") cind aceasta este per-
fect monoflor3 ;
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— amorsele naturale de cristalizare au fost eliminate sau
distruse in intregime. Este stiut ca solutiile suprasaturate nu
cristalizeaza fara inductori ;
mierea este foarte uscatad, viscozitatea sa foarte mare
la temperatura obisnuitd impiedicind orice multiplicare natu-
rala a cristalelor ;

— mierea contine un inhibitor al cristalizarii (foarte rar),
acidul izo-butiric putind juca, de exemplu, acest rol.

Prin incalzire, se distruge structura cristalina a mierii,
aceasta topindu-se. Acest fenomen se declanseaza in jurul tem-
peraturii de 30° C. Pentru a obtine o retopire perfecta si totald
a mierii, este necesara o temperatura de 70—80° C.

Cristalizarea unei mieri lichide suprasaturatd in glucoza
se poate provoca foarte usor. Pentru aceasta, este suficient ca
mierea respectivi sa fie insamintatd cu cristale naturale pro-
venind de la altd miere deja cristalizatd; amestecul obtinut
trebuie pastrat la racoare timp de 5 sau 6 zile.

d. Proprieti{ile esentiale recunoscute mierilor in domeniul
alimentar, dietetic si terapeutic

1. Valoarea alimentara si dietetica

Mierea este folositid foarte des ca un remediu traditional.
Totusi, ea este in primul rind un aliment, chiar daca aceasta
calitate esentiala nu este intotdeauna recunoscutd si apreciata
la justa sa valoare.

Mierea este un aliment glucidic cu putere caloricad foarte
mare (100 g miere consumatd dezvoltd 320 calorii) ea fiind
formata dintr-o pereche de zaharuri simple (hexoze) :

— glucoza, mare generator de energic este asimilata direct
de organism si nu lasa nici un deseu ;

— fructoza este asimilatid dupid o micd transformare. Ea
prelungeste si intdreste actiunea energetici a glucozei, avind
in plus, proprietati usor laxative.

Din punct de vedere senzorial, puterea de indulcire a mierii
(intensitatea gustului dulce) este foarte mare. Dacd luam ca
referintd valoarea de 100 gust atribuita zaharozei, glucoza are
o putere de indulcire de 74 (inferioard zaharului), dar fructoza
are o putere de indulcire de 173 (o datad si jumatate mai dulce
decit zaharoza). Majoritatea mierilor sint mai bogate in
fructoza decit in glucoza dar contin si 15—20% apd. In con-
secintd, puterea de indulcire a mierii este in medie egala sau
putin superioara celei a zaharului deshidratat.

Mierea este alimentul efortului fizic scurt sau prelungit.
Ratia alimentard a sportivilor cuprinde adesea si acest produs
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al albinelor. Cel mai cunoscut apicultor din Noua Zeelanda,
sir Edmund HILARY povesteste ca a cucerit Everestul deoarece
avea in bagaj miere produsa de albinele sale. Dupa intoarcerea
sa triumfala in tard, consumul de miere a crescut vertiginos
in Noua Zeelanda.

Mierea folositd ca suport glucidic in alimentatia sugarului,
a dat rezultate excelente. Copiii mici, a cdror hrand este
indulcitd cu miere, se dezvoltd mai armonios si prezinta mai
putine tulburiri digestive decit cei hraniti cu zahir. In ratia
alimentard a persoanelor in virstd, inlocuindu-se zaharoza cu
miere s-au obtinut rezultate statistice mai bune, in special in
privinta metabolismului intestinal.

Substantele minerale continute in miere sint foarte bine
fixate si folosite de organism ; este cazul, in special, al calciu-
lui. Acest lucru a fost demonstrat in cadrul unor experiente
realizate in mediu clinic.

La diabeticii nu prea gravi, folosirea mierii in regimul
alimentar (miere foarte bogatd in fructozd, de tipul salcimu-
lui de preferintad) ar fi mai bine tolerata decit zaharul. Trcbuie
sa fim foate prudenii totusi si sa nu actionam decit sub con-
trol medical. Experientele din acest domeniu sint destul de
controversate.

Este necesar sa precizam ca mierea nu este un aliment
complet. Protidele si lipidele lipsesc si ea este saraca in vita-
mine. Totusi, asociatd cu lapte ori sucuri de fructe, mierea
poate servi ca baza pentru un regim alimentar complet.
Aceasta experientd a fost facutd de un doctor contemporan.
De altfel, aceastda practici de regim alimentar o regdsim
inscrisd in Vechiul Testament sub forma unei profetii. Pamin-
tul Fagaduintei era ,,acea tard minunatd unde curgea lapte
si miere din abundentd‘. Ea trebuia sd salveze de la moarte
pe credinciosii lui Moise dupd lunga traversare a desertului.

2. Valoarea terapeutica

Valoarea terapeutica a mierii este miticd. Inca din Anti-
chitate, produsul albinelor, veritabila ofranda a =zeilor, era
inzestrat cu mii de virtuti tamaduitoare. IFarmacopeeca antica
introducea mierea in numeroase preparate medicinale. Mierea
era amestecatd cu uleiuri esentiale, cu vin, cu cenusa de
sobolan ars (ceea ce este neasteptat), cu excremente de rindu-
nici, de porumbel sau de vaca... Fiecare dintre aceste ,,pre-
parate** specifice era destinat vindecarii unor afectiuni dintre
cele mai diverse : tulburdri stomacale, icter, guta, antrax,
varice etc. Toate aceste retete se gasesc in ,Historia Natura-
lis*, veritabild carte de cdpatii a medicinii antice, scrisa de
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Pliniu- cel Batrin (23—79 e.n.). Cititorul va gasi in partea a
.doua a acestui capitol citeva referiri la multiplele intrebuin-
tari ale produsului albinelor in Antichitate. Medicii contem-
‘porani nu mai recurg la miere dar traditiile se pastreaza si
adeptii ,mierii medicament' sint inca numerosi. Totusi, tre-
buie s recunoastem ca literatura stiintifica serioasa pe aceasta
tema este putind. Se spune adesea, dar fara si se aduca do-
vezi, ca valoarea terapeutica a decocturilor din anumite plante
s-ar regasi in mierea provenind din nectarul acestor plante.
Aceste afirmatii sint total abuzive si nu au nici o bazid stiin-
tifica. Ceea ce se stie despre secretiile vegetale si in special
despre substantele care se transferda de la plantd la nectar, nu
intdreste aceastid ipoteza. Sa vedem totusi ce s-a demonstrat
in acest domeniu foarte controversat care trateaza despre
valoarea terapeutica a principalului produs al albinei.

Mierea contine substante antibacteriene (inhibina).
Aceasta proprietate bacteriostatica (inhibarea dezvoltdrii bac-
teriene dar nu distrugerea bacteriilor) este legata de dega-
jarea apei oxigenate cum s-a ardtat mai sus.

In domeniul clinic, s-a subliniat actiunea binefdcitoare a
mierii urmata de insdnatosire in anumite cazuri de afectiuni
benigne ale stomacului, intestinului, rinichilor sau chiar in
afectiuni usoare ale cailor respiratorii. Mierea are si o actiune
febrifugd. Raminind prudenti in afirmatie, putem totusi spune
cd s-a demonstrat ca zaharurile din miere, si in special fruc-
toza, au o actiune de alinare a durerii la nivelul mucoasei iri-
tate a stomacului, intestinului sau cailor respiratorii superioare.

De asemenea, in Antichitate era curentd folosirea externa
a mierii, pentru proprietadtile sale antiseptice, prin aplicatii
pe rani ori infectii cutanate. Unii medici contemporani au
folosit cu succes pansamente cu miere.

Precizdm cd medicina cu miere nu este un panaceu. Lite-
ratura contemporana, in special un anumit tip de literaturi,
pe infelesul maselor largi este plind de experiente false, de
idei imprumutate, de interpretari pripite, de observatii ero-
nate, de extrapoldri abuzive ale rezultatelor stiintifice. Mierea
introdusd in regimul alimentar al bolnavului ii va fi binefa-
catoare dar ea nu va inlocui nici un medicament.

B) Consumul, productia si diversele utilizdri ale mierii,
din Antichitate si pini in zilele noastre

Referinfele sint numeroase si de-a lungul timpului au
aparut multe lucradri cu acest subiect. Ca introducere la ana-
liza senzoriald, cititorul va gasi mai jos citeva citate ; ele ilus-
treaza consumul produsului albinelor de-a lungul secolelor.
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Istoria mierii se confundad cu istoria umanitdtii. Mierea
a fost, fara indoiald, unul dintre primele alimente continind
glucide folosit de om. ,,Culegerea‘ roiurilor sidlbatice a inspi-
rat artistii din epoca preistoricid. Fresce minunate care ilus-
treaza aceste activititi de apiculturd primard impodobesc
citeva dintre pesterile ce au fost locuite odinioara. Odatd cu
aparitia religiei, albina si mierea au devenit sacre. Mitologia
consacra mierea atit ca aliment si medicament, cit si ca im-
portant simbol ritual al ofrandei.

Nici una dintre civilizatiile antice nu a ignorat mierea.
Faraonii egipteni aveau un adevarat cult pentru albina si pro-
dusul ei principal. Mierea figura de asemenea, in aceastd epoca
legendara, ca aliment si medicament dar si ca produs cos-
metic si de conservare. Consumul de miere la curtea lui
Ramses III a fost fenomenal; documentele epocii evalueaza
acest consum la un milion de borcane in cursul domniei ma-
relui faraon. In India, unde este probabil leaganul albinei do-
mestice, mierea era venerata. Dupa credinta hindusa, cel care
minca miere devenea bogat, puternic si fericit. Civilizatia
chinezd era mai putin fanatici in ceea ce priveste produsul
albinelor ; alte surse de zahdr vegetal erau exploatate din vre-
muri strdvechi. Totusi, se folosea mierea in medicind si era
consideratd un drog care duce la nemurire. In Grecia anticd,
produsul albinei a fost mult ,cintat* ; mierea era un aliment
privilegiat rezervat zeilor si regilor. Hipocrate, tatdl medi-
cinei, prescria consumul regulat de miere deoarece intretine
tineretea si prelungeste viata. El insusi consuma miere zilnic.
‘Grecii atribuiau mierii numeroase virtuti, printre care si cea de
intarire a acuitdtii vizuale. Mierea era si emblema dulcetii si
elocventei pe care o simboliza Platon. Renumita miere de cim-
brisor de la Mont Hymette este fird indoiald cea mai veche
denumire cunoscutd a mierii. Existd multe lucrdri si tratate
mostenite de la civilizatia greaca care fac referiri la miere. De
exemplu, Dioscorides face descrierea unei ,,mieri bune®. Este
fara indoiald una dintre primele descrieri cunoscute ale
gustului alimentului. , Mierea cea mai bund, cea mai apre-
ciatd, este dulce si parfumatd, de culoare galben pai. Nu este
lichidd ci inchegata si apoi devine tare.* La romani, Virgi-
liu imortaliza mierea ca ,prezentul divin“, iar Pliniu i-a
consacrat numeroase capitole din cartea sa ,Historea Natu-
ralis*. Chiar si Horatiu, in ,,Oda lui Bacchus' lduda virtutile
,comorii galbene a albinelor. Cind un oaspete de seami era
primit intr-o locuintd romana, i se oferea miere proaspita.
Darul era destinat sd pastreze sanidtatea oaspetelui si si-i
asigure o viatd lungd. Cind armatele lui Cezar plecau in
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campanie, stupii ii insoteau, astfel incit soldatii cuceritori
aveau intotdeauna rafia de miere proaspat culeasa. Apicul-
tura era deci o industrie majord a Imperiului Roman. Pro-
dusul albinelor servea in ‘mod frecvent ca moneda de schimb.
Romanii, mari consumatori de miere, foloseau mierea si in
amestec cu bauturi alcoolice. Galii i-au imitat deci in aceste
practici, in cazul cd nu chiar ei le-au transmis romanilor,
deoarece este bine stiut cd hidromelul era biutura favorita
a contemporanilor lui Vercingetorix.

Mierea se folosea si in alte regiuni ale batrinei Europe.
In Anglia de exemplu, exista un comert infloritor in care
mierea era unul dintre elementele cele mai folosite si aceasta
se Intimpla inainte de sosirea invadatorilor romani. O veche
bdutura alcoolicid saxond, foarte populard, care este fard in-
doial3 strdmosul berii era ficuti din miere. In Germania, folo-
sirea mierii in alimentatie era o veche traditie cu citeva secole
inaintea erei noastre. Calatori fenicieni au descris chiar me-
sele organizate in medii satesti, populare, numai cu miere,
piine si bduturi cu miere. Aceasta demonstreazi abundenta
productiei. De asemenea, taxele fatd de stdpinul padmintului
erau platite in miere. In Franta, mierea este un aliment tradi-
tional la fel ca plinea si laptele. Aici, impozitul pe albine era
dovada unui obicei medieval ; seniorii locali percepeau taxe
importante pe stupii exploatati ca si pe roiurile capturate pe
pamintul lor. In toate tdrile slave, U.R.S.S., Polonia, Iugoslavia,
mierea este din cele mai vechi timpuri unul din alimentele de
baza. Traditia s-a pastrat si azi se foloseste inca acest produs
al albinelor in bucitdrie si patiserie, in amestecuri cu diferite
ingrediente si la prepararea bauturilor alcoolice. In Lumea
Noud, unde albina domesticd a aparut foarte tirziu, introdusa
de cuceritorii spanioli, aztecii si mayasii foloseau mie-
rea produsd de micile albine locale, meliponele. Ei utilizau
mierea pentru ofrande si pentru a plati taxele fata de rege.

Toti zeii din mitologie au fost onorati prin ofrande din
care rar lipsea mierea. Referintele facute la produsul albinelor
sint foarte numeroase in toate textele religioase. In India, zeul
Krisna era simbolizat printr-o albind, iar numele siu ,,Mad-
hova“ insemna ,niscut in miere“. In ,Rig Veda“, cea mai
veche dintre cértile sacre din India, se proclamé& virtutile
divine ale mierii. In Grecia, se oferea ofranda zecilor Olimpului
un amestec de miere si lapte, bauturd magica, al carei nume
era ambrosie. Legenda spune cd ea a fost preparata pentru
a-1 hrani pe Zeus, tatdl zeilor si regele albinelor. Descendentii
lui Zeus, divinitati grecesti si latine ca: Ceres, Dionicos, Hecate,
Jupiter, Apollo, Mercur, Afrodita si Proserpina beneficiau de
ofrande asemdnatoare.
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Mierea este in mod frecvent citatd si prosldvitd in vechile
scrieri crestine. Renumita metafora a lui Moise: ,,Aceasta tara
minunata unde curge lapte si miere* este reluatd de mai multe
ori in Vechiul Testament. Printre proverbele lui Solomon, unele
se referd la miere : ,,Buzele logodnicei sint dulci ca mierea...”,
,,Fiule, maninca miere pentru ca e buna si dulce...”. Acest al doi-
lea verset putind fi interpretat si ca un inceput de apreciere sen-
zoriald. T'almudul proclamd virtutile medicinale ale produsului
albinelor. Comerful cu miere era infloritor la evrei inca din
timpuri strdvechi. Acest nobil aliment constituia cadoul cel
mai rafinat si se oferea celor puternici in schimbul protectiei.
Musulmanii au folosit si ei produsul albinei. Profetul Mahomed
cerea fidelilor sdi s& maéanince miere. Dintre aforismele sale
citam: ,Drogurile doctorului sint amare, cele trimise de zei
sint dulci ca mierea‘. ,,Mierea este doctoria corpului si Cora-
nul este doctoria sufletului. Conceptia despre paradis este
wun riu cu valuri de miere”. Consumul mierii era recoman-
dat fidelilor Islamului, nu numai pentru virtutile sale alimen-
tare si medicinale, dar si pentru cd purta noroc. Arabii consi-
derau cd mierea le dadea putere si virilitate.

Simbolul mierii este asociat cu activitati pldacute si bine-
facatoare. Originea acestor tradifii se pierde in negura timpu-
rilor. Ele sint prezente In toate civilizatiile, de la Extremul
Orient pind la Africa Neagra. Mierea, ofranda zeilor, avea o
putere sacra. Ea simboliza puritatea si nobletea naturii.
Mierea era consideratd aliment si medicament, dar si
talisman si protector impotriva demonilor. Numeroase cre-
dinte si obiceiuri se refereau la miere. La toate ceremoniile
rituale, nasteri, casatorii, inmormintdri precum si in toate
ceremoniile religioase, mierea juca un rol simbolic important.
Astfel, la babilonieni, egipteni si evrei, primele alimente cu
care se umezeau buzele noului nascut erau laptele si mierea.
La indieni, se ungeau cu miere descendentii de sex béarbétesc,
imediat dupd nastere. Obiceiuri asemindtoare mai aveau
slavii si anglo-saxonii. Dar, fard indoiald, mierea era folosita
cel mai mult in timpul ceremoniilor nuptiale la toate civili-
zatiile. Ea simboliza mulfumirea, fericirea si prosperitatca
cuplului si indepérta raul. Se oferea miere impreuna cu lapte,
piline si vin. In timpul ceremoniei cdsatoriei, in India, mireasa
era unsa cu miere pe frunte, pe gurd, pe ochi si pe urechi,
dar si pe organele genitale ca garantie a fertilitatii. In alte
tari din Europa Centrald, verighetele erau inmuiate in
miere in semn de binecuvintare inaintea unirii cuplului. Pro-
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dusul albinelor era oferit uneori cadou de catre pretendent,
viitorilor socri. Acestia il acceptau pe strain sau il respingeau,
in functie de importanta si calitatea ofrandei. In Suedia si
Finlanda, se organizau si se mai organizeazd $i acum uneori,
nunti cu adevarate ospete pe bazd de miere, bineinteles,
biutura fiind hidromelul. Se mai intilnesc astadzi si alte urme
ale acestor obiceiuri vechi. La musulmani de exemplu, si in
special in Maroc, unde mierea este consideratd afrodisiaca,
viitorii soti consumd miere pind la satietate inainte de noap-
tea nuntii. Aici simbolul si credinta miticd joacd un rol mare,
in timp ce in alte locuri mierea este consideratd un somnifer
puternic si se consuma pentru a avea un somn linistit, odih-
nitor. Vom cita in sfirsit, expresia universal cunoscutd in
toate limbile : ,luna de miere*. In conceptia populari, ea
urmeazd casatoriei si este sinonimd cu o perioada dulce si
fericitd. Folosirea mierii la inmormintari sau la ceremoniile
comemorative este un obicei care dateaza din Antichitate.
Chinezii, babilonienii, egiptenii, grecii si romanii foloseau
mierea la aceste ocazii. La egipteni, moartea nu insemna
nicidecum disparitia sufletului, iar mierea era tocmai hrana
sufletului. In apropierea sarcofagului regilor Egiptului se
asezau intotdeauna mai multe vase pline cu miere. Renumita
miere a faraonilor este deci o realitate; numeroase docu-
mente si fresce de epocad stau marturie. Unii afirmd chiar ca
au fost gasite in piramide vase continind miere bine con-
servata. Aceastd informatie ni se pare totusi putin proba-
bila ; mierea este alcituitd din zaharuri fragile care se degra-
deaza destul de repede. Substantele negre si viscoase desco-
perite ar putea fi uleiuri vegetale oxidate. Mierea simboli-
zind puritatea, servea si la purificarea corpului si sufletului
celor morti, pentru a-i conduce pe drumul spre fericirea
eternd. Conform unor credinte din acele timpuri, corpul con-
servat cu miere urma si se reincarneze.Astfel, regii si marii
demnitari babilonieni, asirieni si persani erau asezati intr-un
sicriu plin cu miere. Alexandru cel Mare a fost fard indo-
iald suveranul cel mai ilustru care a beneficiat de o astfel
de inmormintare.

Exista putine informatii originale despre folosirea si con-
sumul mierii in Evul Mediu si in perioada istorici care ne
precede. Traditia folosirii mierii ca medicament s-a perpe-
tuat dar, totodata, mierea avea un concurent serios : zaharul
vegetal extras din trestia de zahar. Trestia de zahar a fost
introdusa si cultivatd in China citeva secole i.e.n. Grecii si
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romanii au cunoscut si au descris sucul extras ca fiind ,,un
fel de miere* dar nu au ficut mult caz de aceasta. Unele
cronici vechi din Europa Medievald, din Germania si Anglia
in special, relateazd despre folosirea zaharului din trestie de
zahadr in alimentatie. Era vorba de dulciuri exotice consu-
mate in saloanele regale ale epocii. De altfel, acest sirop care
era foarte apreciat si care folosea de asemenea ca medica-
ment, era foarte scump, mult mai scump decit mierea. Inainte
de exploatarea sfeclei de zahdr, melasa se importa si pretul
de cost era mare pentru un sirop care se conserva prost.
Omenirea a trebuit sa astepte pind in secolul XIX pentru
a vedea inflorind industria zaharului; mierea a fost atunci
definitiv inlocuitd. Precizdm totusi cd gustul alimentar pen-
tru consumul regulat de dulciuri este un fenomen contem-
poran care s-a dezvoltat peste tot odatd cu exploatarea sfe-
clei de zahar si fabricarea zaharului deshidratat. Mierea in
schimb, a fost intotdeauna wun aliment si un medicament
foarte cautat, un produs de o mare noblete si cu o impor-
tanta valoare simbolica, desi a fost folosit rar ca un produs
de larg consum. Prepararea bduturilor alcoolice din miere a
cunoscut, dimpotriva, o mare dezvoltare in tarile nordice ale
Furopei Medievale. Astazi, doar in citeva tari ale Europei
Centrale cum sint Ungaria si Polonia, hidromelul ramine
o apreciatd bauturd populara. In Franta dimpotriva, traditia
hidromelului galic s-a pastrat mult timp, fiind inlocuita, fara
indoiala, doar de civilizatia vinului.

In aceastd a doua jumadtate a secolului XX, consumul de
miere cunoaste o dezvoltare mare si consumatorii se inmul-
tesc din ce in ce mai mult. Acest fenomen nou se manifesta
in special in tdrile cu venituri mari. Tehnicile moderne de
manipulare a stupilor, de productie, de tratament si de pre-
lucrare a mierii au dus la obtinerea unor recolte mai abun-
dente si a unor produse de calitate superioard, care, in ace-
lasi timp, se pdstreazd mai bine. Dezvoltarea practicilor api-
cole a contribuit mult la cresterea productiei de miere. In
sfirsit, practicile de vinzare moderne si diversificate au ficut
ca produsul sd fie accesibil tuturor, atit la orase cit si la
sate. In urma cu numai citeva decenii se minca miere numai
in vizitd la prieteni sau la rude apicultori. Astazi acest pro-
dus al albinelor se giseste in orase la toate centrele de ali-
mentatie. Desigur, uneori este prost prezentat, pe etajere
putin accesibile sau pierdut intr-o masd de préajituri, dar se
vinde unei largi clientele de amatori apartinind tuturor stra-
turilor sociale. S& mai notdm ca intre produsele alimentare
mierea ramine ca unul cu o foarte lungd traditie. Azi mai
mult de o treime din productia nationald francezi se comer-
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cializeazd direct, fard intermediari intre producatori si con-
sumatori.

In prezent, este greu de stabilit statistici reale in dome-
niul productiei si consumului de miere, {inind seama tocmai
de importanta pietelor particulare care scapa de sub control.
Productia mondiald de miere se situeazd in jurul cifrei de un
milion de tone pe an. Principalele {dri producatoare de miere
sint, in ordine : China, S.U.A. si U.R.S.S. urmate de Mexic.
In aceste patru tiri se recolteazd aproape 40°% din produc-
tia mondiala. In tarile Pietei Comune, productia globald este
mai modestd si anume 50 000—60 000 tone de miere pe an
iar consumul in aceeasi perioada depdseste mult aceastd cota.
Locuitorii Europei de Nord, ca si nemtii si austriecii, sint cei
mai mari consumatori de miere; in R.F.Germania consumul
anual de miere depaseste 1 kg pe cap de locuitor. In Europa
de Sud mierea este apreciatd mai putin; se consumad 250 g
anual pe cap de locuitor in Italia si 300—400 g in Franta,
dar aceste cifre sint in continud crestere. Consumul de miere
in Franta nu este acelasi in toate regiunile. El este mai mare
in nord si est decit in vest si in sud. Fenomenele legate de
anotimp stau la baza acestor diferente. Se constatd ca consu-
mul de miere creste in timpul perioadelor de iarna si scade in
timpul verii. Cind este frig se beau multe ceaiuri si grog care
se indulcesc cu miere.

In zilele noastre, in toate tirile dezvoltate, se foloseste
mierea ca urmare fireasci a bunastirii. Consumul mierii creste
odatd cu belsugul din gospodarie. Motivatiile esentiale care
duc la alegerea unei mieri sint foarte variate. Traditia de a
ne ingriji sau de a ne intretine sanatatea cu ajutorul mierii
este mai putin puternica decit altd datd, dar totusi existd inca.
Consumatorii de miere pot fi impartiti in doua categorii dis-
tincte, cu fluctuatii in interiorul fiecdrui grup. Prima cate-
gorie, amatori traditionali, sint in general ,,cunoscatori‘. Ei
cautd produsul natural, pe care il prefera in general in
stare lichidd, ceea ce pentru ei este o garantie de prospetime
si pe care si-1 procurd pe baza referintelor. Acestia reprezinta
o minoritate a consumatorilor dar ei sint in general mari
consumatori de miere. Acordd mai putind importanta
calitdtii senzoriale propriu-zise a alimentului cit garantiilor
cd produsul este natural, netratat si ca el si-a péstrat toata
prospetimea. A doua categorie este cea a amatorilor profani ;
acestia sint cei mai numerosi si numarul lor tinde sa creasca.
Motivatiile lor sint mai banale. Ei prefera wun aliment de
calitate, aromat, usor si placut de consumat, lichid, crista-
lizat fin sau sub forma de pastd, prezentat in borcane trans-
parente, cu o culoare placutd, clard si luminoasd. Acesti con-
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sumatori dau multd importantd calitdtii senzoriale, vizuale
si gustative si reperelor mai mult sau mai putin precise pe
care le pot avea cu privire la miere, Este unul din motivele
succesului mierii de podgorie, mai usor de analizat si cu cali-
tati aromatice evidente. Contrar primului grup, acest al doi-
lea grup cunoaste foarte pufin produsul albinelor. De aceea
el este mai receptiv la criteriile de alegere care i se propun
de catre altii si la explicatiile stiintifice si tehnice care justi-
fica alegerile ficute. Este deci important sid-i furnizim toate
aceste repere pentru a putea aprecia din plin, din punctul
sdu de vedere, calitatea mierii.

Scopul acestei lucrdri poate fi rezumat in doud idei
principale :

— Asigurarea promovarii mierii prin definirea si popu-
larizarea principalelor referinte legate de calitatea senzoriala
a produsului ;

— Dezvoltarea unei tehnici noi, aceea a degustdrii mierii
pentru a putea aprecia mai bine calitatea unei mieri exceptio-
nale.

Aceasta initiativd este originald si ea se inscrie perfect
in evolutia actuald a unei pieti de desfacere in plind dezvol-
tare. Tatd cum, dupd citeva milenii de traditie si simboluri,
mierea se demitizeazd si devine, putin cite putin, un produs
de consum cotidian.

IIl. Generalitdti cu privire la analiza
senzoriald st aplicatiile ei la miere

A) Ce este analiza senzoriald si care este scopul ei?

In fiecare zi, facem cu ajutorul vederii, mirosuliui si gustu-
lui, o apreciere senzoriald inconstientd si superficiald a ali-
mentelor pe care le consumam. Este vorba de o degustare in
sensul obisnuit al cuvintului. Daca in urma stimulilor care ne
vin de la alimente traducem obiectiv aceste senzatii din punct
de vedere calitativ si cantitativ, inseamna ca efectudm o analiza
senzoriald obiectivd. Iste o degustare in sensul nobil al
cuvirtului.

Scopul unei analize senzoriale este de a aduce in primul
rind informatii complementare la analiza traditionald. Intr-ade-
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vir, analiza chimicd ne di informatii asupra compozitiei globale
a unui produs, a valorii sale alimentare si eventual dietetice,
dar toate acestea sint insuficiente pentru a defini un aliment
complet si obiectiv. Pentru a ilustra cele afirmate mai sus vom

lua un exemplu apicol.

Rezultatele analizei fizico-chimice a dous mieri :

Miere poliflora Miere de lavanda Component

45 4,5 culoare (Ind. Pfund)
358 35,5 glucozd (o)
38,9 39,2 fructozd (%o)

0,9 1,1 zaharozd (o)

5,2 5,0 maltozd (%)

34,0 33,0 aciditate totald (meq.’kg.)
3,8 3,8 pH

3,5 4,0 conductibiliate electrica

(10— S) em—!

Prima este o miere poliflord de cimp, de culoarea chihlim-
barului, putin parfumatd, care cristalizeazd cu cristale mari ;
este 0 miere de calitate mediocra. A doua este o miere de
lavanda de munte, de culoare galben chihlimbar, foarte parfu-
mata, cristalizeaza cu cristale fine. Este un produs de mare
valoare comerciald si dintre cele mai scumpe pe piata
franceza.

Analiza traditionala demonstreaza ca aceste doua mieri
sint foatre apropiate din punct de vedere chimic; se poate
trage concluzia cd ele sint identice. Analiza senzoriald permite
sa se facd diferenta organolepticd si tactild si sa se justifice
calitatea superioara a celei de-a doua. Este adevarat ca cerce-
tarea si identificarea polenurilor continute in fiecare dintre
aceste mieri ne-ar conduce la concluzii apropiate de adevar.
Dar am fi putut alege doud mieri de lavanda din comert, cu
buletine de analizd identice. Din punctul de vedere al analizei
fizico-chimice, nimic nu le diferentiaza, cu toate cad prima este
analizatd putin timp dupd cules si este foarte parfumatd, iar
a doua este mai veche sau a suferit o incidlzire violentd, ea
fiind partial degradata si lipsitd de aroma. In acest caz, analiza
senzoriald este metoda cea mai buna de apreciere finalad. Infor-
matlile pe care le da ea sint indispensabile pentru a confirma
calitatea mierii.
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B) Definirea si obicctivele analizei senzoriale a mierii

in fata mierii, si cu conditia s nu o respingd total de la
inceput, omul are douad reflexe diferite care nu sint in mod
obligatoriu incompatibile. PRIMUL REFLEX : consumarea
mierii avind ca motivatie principald hranirea, ingrijirea sana-
tatii sau pur si simplu satisfacerea poftei, Este doar un act
mecanic, fard scopuri analitice. AL DOILEA REFLEX : o ade-
varatid degustare a mierii, adicd consumarea ei dublatd de ana-
lizarea gustativa si traducerea acestei analize in date obiective
care s-ar putea regisi eventual intr-o clasificare. Aceasta este o
analizd senzoriald, un act intelectual autentic care face apel la
un aparat de masurare exceptional dar fragil, delicat si sus-
ceptibil la dereglari frecvente : fiinta umana.

Expresia acestei judecdti se face prin analogie sau prin
comparare cu senzatii memorate adeseori inconstient. Formarea
unui degustator de miere constd in special in cultivarea acestei
capacitdati de memorare printr-un antrenament constant.

Prin analiza senzoriald a unei mieri se pot atinge diverse
obiective :

— Completarea rezultatelor unei analize fizice, chimice,
biologice, polinice cu ajutorul datelor analizei organoleptice si
tactile ;

— Aprecierea mai corectd a produsului, ceea ce presupune
cunoasterea lui in profunzime, avind ca urmare judecarea lui
cu mai multa obiectivitate ;

— Recoltarea mierii in cele mai bune conditii, ,,prepara-
rea*, conservarea convenabild in vederea péstrarii prospetimii
ei pind la vinzare, eliminarea de pe piatd a mierilor vandabile
din punct de vedere legal dar de calitate inferioara.

In final, acesta este un studiu concret de tehnologie care
contribuie la ameliorarea calitativd a mierii, la promovarea
ei si a apiculturii in general.

C) Fazele degustarii

Degustarea mierii se face in trei faze succesive. Fiecare
fazd corespunde reactiei naturale pe care oricine o poate avea
in fata unui produs alimentar in general, in cazul nostru a
unei mieri. Intli o privim, apoi o mirosim si in cele din urma
o gustim. Aceste faze succesive, VIZUALA, OLFACTIVA si
GUSTATIVA, sint dominate de fenomene complexe de percep-
tie si de transfer de informatii de la organul de receptie (ocha,
nas, gurd), pinad la creier. Aceste senzatii fac sa intervina sti-
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muli chimici, fiziologici si tactili. Nu vom intra in amdnunte ;
aceste fenomene sint foarte complicate si partial necunoscute.
Ne vom multimi sd facem un studiu rapid al diferitelor sim-
turi si al caracteristicilor percepute prin intermediul lor.

D) Simf{urile si senzatiile percepute

Caracterele percepute prin intermediul simturilor. (tabe-
ful 2) si dificultdtile fundamentale de interpretare a analizei
senzoriale a mierii.

Ochiul percepe lumina si prin intermediul nervului optic
transmite excitatia senzoriald provocatd de aceasta creierului,
unde acest mesaj va fi decodificat.

orp vitros mera’ .
Umoare 2poasa anferiocara
Retina
Zoptic fera )
——J]  Ax anatomic \ 3y

Nerv optic

/ Cornee

Fig. 1 — Senzatii vizuale : sectiune transversald prin ochiul uman

Dotat cu 6 muschi legat{i de peretele ocular osos, ochiul
percepe, prin miscédrile sale, obiecte situate in diferite locuri.

Pentru a explica cit mai simplu functionarea ochiului,
acesta este comparat cu un aparat de fotografiat. Schematic,
functionarea este urmatoarea :

— razele luminoase patrund prin cornee

— ele trec apoi prin umoarea apoasd

— ajung la cristalin si la corpul vitros

— ajung la retind (5 cm?) care contine celule vizuale.

In continuare, imaginea care se formeazd pe retina este
dirijatd prin nervul optic spre creier, sub forma de impulsuri.

Ochiul percepe culorile sau mai exact, diferitele lungimi de
undi ale luminii ca stimuli diferiti. E1 percepe separat razele
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Fig. 2 — Iluzia opticd (fenomenul de contrast). Ce reprezinti aceasta

ilustratie ? Un vas negru, fara indoiala ! In acelasi timp, doua fete albe

in profil. Ochiul privitorului nu poate si perceapid amindoua imaginile —

neagra si albda — in acelasi timp, deoarece atunci eind una este mai
evidentd, cealaltd se estompeaza

"y

ig. 3 — Iluzia geometricd. Doul drepte perfect paralele; taie desenul
geometric ce infitiseazid mai mulie drepte convergente. Ochiul privitorulu:
va percepe dreptele paralele ca pe niste linii usor arcuite
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luminoase emanate de fiecare punct de pe suprafata obiectelor,
ceea ce permite perceperea formei obiectelor.

Simtul nostru vizual este supus unor frecvente iluzii op-
tice normale, cum sint : fenomene de contrast, de persistenta a
imaginii, iluzii geometrice, de dimensiune, de comparatie.

a. Senzatii vizuale

Senzatiile vizuale sint percepute de ochi prin intermediul
stimulilor luminosi. Cind se observa un aliment, caracterul siu
dominant este culoarea sa ; ea depinde de radiatiile luminoase
pe care le absoarbe subiectul observat. Calitatea si intensitatea
luminii influenteaza asupra perceperii culorii, de unde si im-
portanta acestor doi factori in analiza senzoriald. In cazul
mierii, puritatea, omogenitatea, anumite tipuri de cristalizare
defectuoasd sau marimea cristalelor sint criterii de forma care
fac apel la simtul vazului.

O miere cristalizata, reflectd in mare parte lumina si pare
nai deschisa la culoare decit acelasi produs in stare lichida,
deoarece aceasta din urmai absoarbe razele de lumina. Acest
fenomen se verifica cu doua mieri de aceeasi origine dar crista-
lizate in structuri diferite (fine si mari de exemplu). Ele nu
reflectd aceeasi cantitate de lumina si pot sa para, din aceasta
cauzd, drept produse diferite. Perceptia senzoriala a culorilor
prin apreciere vizuald este deci, foarte subiectiva. Existd apa-
rate de masura care remediaza aceasta lipsa a ochiului, totusi,
nici acestea nu furnizeazd informatii precise decit dacd pro-
dusul este lichid sau este readus in stare lichida (vezi capito-
lul IV). Pentru degustator, criteriile de forma sint primele per-
cepute in ordine cronologicd. Din aceastd cauza, li se acorda prea
multd importanta.

Interpretarea imaginilor reconstituite incepind cu stimulii
luminos: perceputi este rapidd si usoara. Peniru aceasta, dis-
punem de limbajul si cunostintele dobindite. Avem foarte mare
incredere in simtul nonstru vizual. Nu credem decit ce vedem,
dar trebuie si admitem ca ochiul nu este intotdeauna un
,prieten fidel*“ (figurile 2 si 3 ilustreaza perfect acest fenomen
de ,inselare a ochiului“). Simpla percepere vizuald poate duce
la greseli de interpretare. Degustdtorul de miere trebuie de
aceea sa invete sd nu tragd concluzii pripite in urma unei esti-
mari vizuale a culorii. Se poate intimpla ca certitudinea exac-
titatii informatiei primite in acest fel sa fie atit de puternica
incit sd influenteze interpretarea celorlalte informatii obtinute
pe cale olfactivd sau gustativa. Pentru a evita acest lucru ar
fi bine sd ,stergem® culoarea inainte de a testa mierea olfactiv
si gustativ, folosind lumina rosie sau pahare colorate.
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b. Senzatii olfactive

Senzatiilie olfactive sint foarte importante in degustare.
Ele sint foarte greu de studiat.

O moleculad volatila difuzatd in aer poate fi incarcata cu
un mesaj odorant. Mirosul astfel propagat va provoca o reactie
a celulelor de perceptie olfactiva, situate in partea de sus a
foselor nazale si repartizate pe o suprafatd de 1,5 cm?2. Aceste
celule sint formate din cili olfactivi, de culoare galbena, scaldati
in mucus ; ele sint situate in prelungirea neuronilor care tra-
verseazd osul cranian. Protejata prin cornete, mucoasa sensi-
bild nu primeste decit aer filtrat, incalzit si umezit atit cit este
necesar. Ea percepe mesajul chimic al mirosurilor cind acestea
sint dizolvate in mucusul nazal. Mecanismele de transfer la
neuroni si apoi de transmitere inapoi a informatiilor decodifi-
cate este foarte complex.

In practicd, trebuie sd inspirdm aerul care contine mole-
culele volatile incet si sacadat. Senzatiile olfactive sint scurte
si fenomenul de adaptare este foarte important; mirosurile
secundare se pot percepe dupa adaptarea la mirosurile primare
mai intense.

Aparatul olfactiv este foarte sensibil. Stimulii mirosului
sint perceputi (figura 4) fie prin CALEA NAZALA DIRECTA
cind este vorba de MIROSURI, fie prin CALEA RETRONA-
ZALA, in acest caz fiind vorba de AROME.

Aromele sint percepute cind produsul este in gura, simul-
tan cu alte senzatii gustative, ceea ce face sa existe o oarecare
confuzie. Astfel, la degustare, ANSAMBLUL SENZATIILOR
OLFACTIVE, RETRONAZALE SI GUSTATIVE constituie gus-
tul alimentului. Acelasi individ poate avea un prag de perce-
pere foarte diferit in functie de importanta pe care o acorda
unui tip de senzatii sau altuia. Mirosurile si aromele unui pro-
dus sint compuse din elemente volatile partial identice. Totusi
senzatiile produse nu sint in general de aceeasi natura si nu
sint resimtite cu aceeasi intensitate datoritd tocmai modului de
perceptie diferit. Moleculele cele mai usoare sint si cele mai
volatile ; ele sint percepute prin ciile nazale directe. Mole-
culele aromatice mai grele nu se degajd decit in gura, cind
produsul este amestecat cu salivd si adus la temperatura
corpului ; ele sint percepute pe cale retronazala.

Mirosul este un simt important cdruia nu-i mai acordam
nici o incredere si de care, de multe ori, ne servim greu. Este
adevirat cd nu dispunem de un limbaj precis pentru a defini
mirosurile si aromele percepute, in special la miere. Totusi
se poate face o descriere aproximativd a unui miros cdutind
analogii cu referinte cunoscute de toatd lumea: parfumul
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unei flori, al unui fruct sau al unui animal. Dar stimulii miro-
sului perceputi nu sint decodificati si calificati in mod spontan.
Trebuie acumulate multe referinte care vor fi memorizate
verfect. ,,Memoria nasului®“ este deci foarte greu de dobindit
si ramine in general imprecisa.

CREIER
Decodajul stimulilor:
- percephe
- dentificare
- Jlferenfnere

2preciere

WLE LULE DE PERCEPTIE
OLFACTIVE

‘SENZATII
OLFACTIVE

Cale retronazald
NAS L AROME"
SEN%%?VL .
\OLFA ' ——
uaée nazaaa ISENZdATII CHIMIC
MIROSURI"

——-———-—-———l - Gust remanent
[SEN Aéivgig,fmv - Astringent3a

SENZA AC
Cristalizare

SENZATT
VIZUALE | OCHI

m

Fig. 4 — Sediul senzatiilor

La aceste dificultdati semantice ale limbajului se adauga
caracterul afectiv foarte accentuat legat de acest tip de sen-
zatii. Un miros place sau displace in functie de influentele
personale diverse, de naturd psihologicd sau culturald. Din
aceastd cauzia, analiza senzoriala obiectiva este foarte greu de
realizat.

Cea mai bund scoald pentru a cultiva acest simt funda-
mental al mirosului — pe care ceamai mare parte a contem-
poranilor nostri mereu grabiti, il pierd — este sa exersezi
,»S& mirosi, sa practici ,,vindtoarea dupa mirosuri* in natura,
sa inveti sa le recunosti si sa le apreciezi.
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Tabelul 2

Simturile care intervin in analiza senzoriald a mierii

Organ Simt si senzatie Caracteristici percepute

— vedere — culoare
— senzafie vizuala — fluiditate
— puritate
ochi — omogenitate Forma
de ansamblu
— accidente
de cristalizare

— simtul mirosului
(cai nazale

nas directe) — miros Miros
— senzatii o'factive
— sim{ul mirosului
(cale retronazald) — aroma
— senzatii gustative
— simful gustului — savoare sau gust
propriu-zis Gust
— reactii ale — asfringenta-
mucoaselor acreala
— sensibilitate — aciditate
ouri chimica comuna — arsura
[=]
— senzatii tactile — fermitate,

onctuozitate a

masei cristaline
— granulatie

(marimea

. Fipait
cristalelor) .

— sensibilitate — temperatura
termica

c. Senzatii gustative

Celulele receptive ale gustului sint localizate in papilele
sub forma de caliciu si alungite ale limbii. Omul dispune de
citeva sute de mii de celule sensibile la cele patru gusturi
fundamentale : ACRU, AMAR, SARAT si DULCE. Aceste
celule se reinnoiesc din patru in patru zile. Toate combinatiile
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celor patru gusturi sint posibile. Fiecaruia ii corespunde un
tip de celule specifice care, desi sint repartizate in mod etero-
gen pe limba, pot fi totusi localizate aproximativ, in zone de
perceptie optime. S-a constatat ca o mare parte a limbii este
insensibila (figura J5).

DULCE

Fig. 5 — Localizarea perceptiei celor 4 gusturi pe limbd

GUSTUL ACRU este provocat de materii acide din punct
de vedere chimic. In miere, nu toti acizii sint perceputi ca atare
Ssi nu existd o relatie precisd intre aciditatea perceputda la
degustare si pH-ul sau aciditatea totald a produsului.

GUSTUL AMAR este dat de sidrurile de chinind sau de
cofeind. Acest gust se gaseste, mai mult sau mai putin pro-
nuntat, in anumite mieri cum ar fi mierea de castan si mierea
de arbatus.
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GUSTUL SARAT este dat de clorura de sodiu sau de alte
citeva saruri minerale. Acesta nu este perceput la miere, care
contine foarte putine saruri minerale.

GUSTUL DULCE este foarte accentuat la miere, in care
fructoza (principalul component dulce) are o putere de indul-
cire de doua ori si jumatate mai mare decit glucoza si o data
si jumadtate mai mare decit zaharoza. ,Puterca de indulcire”
nu este aceeasi la toate mierile. Ea variaza in functie de com-
pozitia produsului. Raportul diferitelor zaharuri intre ele si
continutul in saruri minerale sint factori care variaza. Dintre
caracteristicile senzoriale gustative care permit identificarea
mieriior, dulceata (puternicd sau mai putiin puternica) este un
criteriu interesant de apreciat.

d. Senzaiii chimice diverse

Aceste senzatii nu sint solicitate decit in mod exceptional
pentru analiza senzoriald a mierii. Uneori, acesti stimuli sint
determinati de cauze naturale. Este cazul gustului astringent
produs de mierile asemdandtoare celei de castan. Cauze acci-
dentale pot provoca, de asemenea, acest tip de senzatii.
Amintim gustul acru pe care il simtim in fundul gurii cind
degustdm o miere cu ,gust de fum“. Acest accident tipic se
produce destul de frecvent la recoltarea mierii cind pentru iz-
gonirea albinelor se foloseste fumul produs prin arderea
sacilor vechi. Acest tip de senzatii este adeseori denumit , gust
remanent‘‘ (vezi cap. V).

e) Senzafii tactile

Senzatiile tactile sint percepute la nivelul pielii, buzelor,
cerului gurii, gingiilor sau limbii; este o actiune mecanica.
Onctuozitatea, fermitatea masei cristaline, tipul de granulatie al
unel mieri sint relevate prin pipait; sint factori importanti ai
analizei senzoriale a mierilor asupra cidrora vom reveni.

Aprecierea senzoriald globald a unei mieri si in special
aprecierea tactild, pune o problem& fundamentald legatd de
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structura insasi a produsului. Mierea in stare lichida si mierea
cristalizatd in diferite structuri sint apreciate in mod diferit.
Ele trebuie totusi comparate in starea in care se afld in mo-
mentul degustirii. Este o dificultate tehnicid specifica mierii.
Antrenamentul permite depasirea acestei probleme ; este una
din datele experimentului nostru.

[Il. Aparatul senzorial si conditiile degustarii

A) Aparatul senzorial

Aparatul senzorial este prezentat in mod schematic in
figura 4 din capitolul precedent; sint prezentate organele
receptoare urmatoare: ochiul, nasul, gura. Stimulii sint trans-
misi pe o cale complicata spre creierul uman. Acesta centrali-
zeazd si decodifica toate informatiile primite si care decurg din
senzatii diverse (vezi tab. 3). Este un ,aparat' fragil, supus
unor dereglari frecvente, adeseori datele pe care le furnizeaza
neputind fi reproduse. Dar aparatul senzorial este de neinlo-
cuit; el poate fi perfectionat, iar caracterul sau afectiv supe-
rior permite o traducere nuantatd a informatiilor primite.
Totusi, pentru a functiona corect si a da raspunsuri adeva-
rate, este necesar si existe conditii de folosire riguroase, o
pregatire serioasa si de durata, un antrenament permanent.

B) Conditiile de folosire ale aparatului senzorial

Cind se face un dozaj in laborator existd in general un
aparat si o metodda. Pentru aparat existd un mod de intre-
buintare, iar metoda este descrisa si daca se urmadaresc indi-
catiile se va obtine un rezultat reproductibil. Pentru anali-
zele facute in sala de degustare, aparatul este omul pentru
folosirea cédruia ne putem imagina nota urmatoare :

— descriere si principiu de folosire (anatomia si fizio-
logia organelor de simt) ;

— modalitate de folosire (psihologie, ambiantd, cunoas-
terea produsului, material, notare etc.).
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Tabelul 3

Functionarea sistemului neuro-fiziologic in timpul degustarii

hi . .
Organe receptoare : s oc sint sediul
1. ; —  adica nas . .
de sim} guré stimulului \
|
Senzatia care
2. rezultd este —— prin celulele nervoase (neuroni)
transmisa
Spre organul
3. decodificator : —care poate fi ecoul fenomenelor succesive
creierul
|
4. Receptionare Lo . . ae e
(cu praguri diferite in functie de indivizi)
I apoi eventual
5. Identificare
6. Diferentiere
I
7. Apreciere —a produsului de degustat

Citeva definitii :

— Stimul : agent fizic sau chimic, capabil sa provoace reactia
organului receptor senzorial ;

— Senzatie ;: fenomen subiectiv, reflex, care rezultd din stimula-
rea receptorilor senzoriali ;

— Neuroni : celule nervoase care transmit semnalele senzitive la
creier i la maduva spindrii i apoi transmit ordinele primite spre regiu-
nile respective ;

— Perceptie : luarea la cunostintd senzoriala, interpretarea senzatiei.

Deci, aparatul senzorial va furniza date corecte si repro-
ductibile doar in conditii precise de functionare. Cauzele varia-
tiilor judec#tii sint numeroase; trebuie sd ludm in conside-
rare in primul rind trei parametri importanti :

Ambianta care rezultd din caracteristicile salii unde se
desfisoard degustarea precum si din modul aranjarii instala-
tiilor aferente ;
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Materialul folosit pentru degustare ;
Identitatea ca si instabilitatea fiziologicd si psihologicd
a degustatorilor.

a. Ambianta

Trebuie si se aleaga o sala :

—- izolatd fonic in mod corespunzator; zgomotele venite
din strada, din sdlile vecine sau de la conversatiile intempes-
tive dintre degustatori provoacad tulburdri ale atentiei care
dduneaza puterii de concentrare ;

— lipsitd de mirosuri (de bucdtirie, de vopsea proas-
pata etc.) pentru a nu impiedica perceperea offactivé;

— cu o temperaturda agreabild; este bine sd se evite
temperaturile extreme care provoaca o scadere a sensibilitatii
olfactive. Se recomanda temperatura de 18—20°C ;

— umiditatea trebuie sa fie de aproximativ 60%. Miro-
surile sint mai greu de perceput in incdperi prea uscate ;

— luminata corect: lumina zilei este cea mai potrivita
dar in lipsa acesteia se poate folosi lumina incandescentad care
nu modificd culorile, contrar celei fluorescente (propunem o
luminozitate cuprinsa intre 200 si 400 lucsi) ;

— cu culori pastel sau neutre : culoarea cojii de ou, bej
deschis etc. ;

— cu instalatii potrivite ; ca si pentru degustarea vinu-
rilor, se poate folosi :

— o sald polivalentd echipatd cu mese de culoare
neutrd (gri deschis sau alb pentru a evita reflexele)
si scaune confortabile ;

— o sald specializatd care permite izolarea fiecarui
degustitor de vecinii sdi prin pereti laterali si fron-
tali. Aceastd sald individuald trebuie s& dispuna de
o chiuvetd si un robinet cu apa, ea permitind fie-
cdrui degustitor sd facd propria sa apreciere, ferit
de influentele din afara. :

b. Materialul folosit

Aprecierea aspectului, in special pentru mierile crista-
lizate, se face in borcanele originale, fara etichete. Examenele
olfactive, gustative si tactile se fac pe un esantion aflat in-
tr-un pahar (vezi paragraful G al acestui capitol). Pentru de-
gustare se foloseste o linguritd din material plastic care este
de preferat linguritelor din lemn sau metal care prezinta dez-
avantajul unor mirosuri sau contacte neplacute. Degetul, de
care se folosesc majoritatea apicultorilor, este putin recoman-
dabil pentru degustare, din motive evidente de igiend elemen-
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tard, dar si pentru cd epiderma nu este neutra si pot sa
apard fenomene de interferenta.

Esantioanele de miere vor fi prezentate la o temperatura
uniforma, care va fi cea a silii de degustare. Dacd este vorba
de miere cristalizatd, se pot decupa blocuri compacte din
masa cristalind pentru a pune in relief structura produsului.

c. Identitatea si variatiile fiziologice si psihologice
ale degustitorilor

In ciuda -sensibilitatii perceptive care diferd de la indi-
vid la individ, intensitatea caracterelor studiate se situeazi in
general deasupra pragului de perceptie, Pentru a limita riscul
de apreciere eronatd, trebuie sd tinem seama de datele urma-
toare :

— sexul : in general femeile sint dotate din punct de ve-
dere senzorial pentru degustare; totusi rdspunsurile pe care
le dau, pot varia in functie de starea fiziologicda de moment ;

— ereditatea : confera unor degustatori aptitudini de-
osebite ;

— virsta : perceptia clfactiva si mai ales gustativa se di-
minueazad in general dupd virsta de 60 de ani. Totusi, antre-
namentul si experienta pot compensa aceastd scadere a acui-
tatii ;

— conditiile de moment: acestea pot fi datorate urma-
toarelor motive :

— afectiuni ale cdilor respiratorii (rdceli, sinuzite
acute sau cronice, bronsite, astm);

— tulburari hepatice care denatureazd perceptia
olfactiva ;

— mirosuri intense, ca cele provocate in urma unor

tratamente bucale de exemplu ;

— dureri intense care duc in mod inevitabil la lipsa
de atentie;

— orarul degustdrii : este de preferat ca degustato-
rului sa-i fie foame pentru a percepe si a aprecia
mai bine mirosurile si gusturile. Perioada cea mai
favorabila a zilei este intre orele 10,00 si 12,00 ;

— supraincarcarea stomacului (nu se recomanda prac-
ticarea degustarii dupd o masa copioasa) ;

— intensitatea si persistenta aromaticd a unor min-
cdruri sau bauturi consumate inainte de degustare ;

— folosirea exageratd a tutunului are efect narcoti-
zant ;

-— iolosirea unei paste de dinti cu gust puternic si
persistent si efect anestezic ;
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— folosirea excesiva a parfumurilor (lotiune dupa ras,
ruj, cremd) ; haine care degajeazd un miros puternic
(piele, catifea) ;

— oboseald fizicd sau intelecuald intensad care face ca
orice nou efort sa fie greu de realizat; aceasta
oboseald poate fi urmarea unei munci prealabile
sau unei sedinte de degusiare prea lungi. Nu trebuie
examinate mai mult de 15—20 de esantioane
intr-o sedinta de degustare dcoarece poate interveni
oboseala fizicd care poate da nastere la confuzii:

— starea psihicd care poate varia in functie de :
— lipsa linistii sufletesti, (momentana sau permanenta)
poate prejudicia puterea de concentrare ;
— slabiciuni psiho-patologice diverse care pot fi treca-
toare sau care tin de un fenomen de comportament.

C) Cum se poate deveni degustitor ?

Pentru a deveni degustator, este necesar sa se urmeze un
curs. In timpul acestui curs, degustdtorul va trebui sd-si in-
suseasca niste cunostinte absolut necesare si sa-si impuna
multd disciplina.

a) Insusirea unor cunostinte

— despre produs : cunostinte privind compozitia din punct
de vedere fizic si chimic;

— despre tehnologie : pentru a-i permite sa faca lega-
tura intre cauza si efect;

— despre anatomia, fiziologia si psihologia omului pen-
tru a cunoaste mai bine functionarea organelor senzoriale:

— despre metodologia degustérii ;

— despre vocabular : putine lucrari au fost consacrate
vocabularului folosit in analiza senzoriald a mierii. Exprima-
rea unei judeciti se dovedeste a fi posibila datoritd asocierii
cu niste senzatii memorate ; de aceea este nevoie de un mare
numar de referinte si de un vocabular corespunzator. In ca-
pitolul VII prezentam sub forma unui tabel, o incercare de
descriere a mierilor monoflore.

b) Impunerea unor norme

1. Morale : degustiatorul nu trebuie sd caute o satisfactie
personald in timpul degustdrii. Se asteaptd de la el o judecatd
obiectiva, impartiala, care se dovedeste a fi dificil de dat; el
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trebuie sd inteleagd ca este doar un judecidtor si cd munca
apicultorului depinde de verdictul sau ;

2. Tehnice : pentru a cistiga competenta necesara, de-
gustatorul va trebui :

— sa-si faca ucenicia care constd din acumularea unor
cunostinte teoretice si practice care ii permit dobindirea unui
comportament de analizator senzorial. In acest context, viito-
rul degustator invatd sa recunoasca ,,capcanele* si si scape de
influenta sugestiilor sau ideilor preconcepute ;

— sa se supuna unui antrenament care sa-i actualizeze
deprinderile dobindite ; asa cum procedeazd un atlet pentru a
se mentine in formd, degustatorul trebuie sa faca exercitii dese
si repetate; el isi va imbogati astfel referintele mentale. Acest
antrenament va contribui, de asemenea, la mentinerea bunei
functiondri a organelor senzoriale si le va intari rezistenta.

In concluzie, peniru a forma un bun degustitor, este pre-
ferabil sa se aleagd o persoana ale carei praguri de perceptie
sint normale dar care este integrd, voluntard, cu putere de
concentrare, decit o persoana foarte dotata in ceea ce priveste
acuitatea olfactiva si gustativa, dar care nu este suficient de
atentd. Un bun degustator este o persoand care isi cunoaste
posfibilitétile si limitele si care stie sd se mentind permanent
1n 1rorma.

D} Degustarea mierii si tipurile de analizi practicate

Degustarea mierii se poate practica in diferite ocazii :

— aprecierea unui esantion pentru cumpararea cu ama-
nuntul sau angro ;

— analiza senzoriald reglementard care precede livrarea
unei mieri de calitate sau a unei mieri regionale clasificate ;

— analiza senzoriala la un concurs local, regional, national
sau international ;

— analiza senzoriald pentru a confirma clasificarea mierii
intr-o categorie ;

— analiza senzoriald efectuatd in timpul formarii unui de-
gustator ;

— analiza senzoriald experimentald, de verificare a varia-
tillor eventuale ale unuia sau mai multor caractere, in functie de
provenienta mierii sau in vederea efecludrii unei descrieri a
mierii.

In functie de caz, se pot face doua feluri de analize :

1. Andliza de diferentiere care constd in compararea a
doud sau mai multor esantioane: sint identice sau sint diferite?
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Care este diferenta dintre ele si care este preferin{a dum-
neavoastra ?

2. Analiza de apreciere, mai complexa, care face apel la
o notare, o clasificare sau o descriere obiectivd, subiectivd sau
hedonica.

E) Comportamentul degustatorului

Degustitorul desfasoara o activitate foarte serioasi. In
timpul degustirii, comportamentul si reflexele sale trebuie sa
fie perfect stdpinite. El trebuie si fie calm, imperturbabil si
concentrat asupra obiectului analizei. Nu trebuie sa adopte o
atitudine demonstrativd si este necesar sa evite emiterea unor
pareri subiective asupra produsului supus analizei. Degusta-
torul este asadar un specialist. Daca isi exprimd mulfumirea
sau dezgustul printr-o exclamatie sau o anumitd expresie a
fetei, ceilalti membri ai juriului riscd sd se ralieze in mod
mecanic la aprecierea sugeratd. Munca si experienta vor per-
mite degustdtorului sa-si stdpineascd gesturile si faptele.

Dar, pe de allid parte, degustdtorul nu este un robot; el
isi poate manifesta satisfactia sau insatisfactia personala prin
verdictul siu. Judecata hedonici este cea care se refera la pla-
cere sau neplicere. Este vorba de o notiune pur subiectiva si
afectiva pe care degustidtorul o lasa sd se vadé in aproape toate
analizele senzoriale. Aceastd judecatd trebuie tradusa dar ea
trebuie nuantati, ponderati. Un degustdtor cu experienta
poate face o apreciere aproape obiectivd chiar daca personal
prefera un alt tip de miere ; este vorba de o judecata hedo-
nici transpusd. In practicd, un subiect competent, poate
aprecia in mod obiectiv o miere sau mai multe mieri de brad
chiar dacd preferintele sale personale se indreapta spre o
miere de culoare deschisd, de tipul mierii de lavanda de
exemplu.

F) Componenta unui juriu de degustare a mierii

In concursurile de miere, alegerea juriului se face fira
probleme de ordin sociologic sau psihologic; de obicei se
aleg persoane, apicultori profesionisti sau nu, care cunosc bine
produsul. Dar aceastd alegere care se face dintre ,,cunoscatori
nu are garantia impartialitatii. Uneori, producétorii sau comer-
ciantii cu o vastd experientd apicola, pot face dovada unei
bune cunoasteri a caracteristicilor organoleptice, limitate insa
doar la citeva tipuri de miere. Acestia pot excela in clasificarea
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mierilor pe care le cunosc si pot furniza aprecieri de ordin
general si asupra mierilor pe care le cunosc mai putin.

Daca tinem seama de toale criteriile, trebuie fdcutda o
selectie a juriului. Este absolut necesar ca degustdtorii si se
elibereze de toate obiceiurile lor legate de mediul social sau de
traditii, ceea ce nu este prea usor.

Acestia trebuie, de asemenea, sa& aibd aptitudini fiziologice
pentru analiza senzoriald. Este de preferat sd se aleagd per-
soane care au facut un stagiu de initiere. Cind se poate, este
bine ca juriul sa fie format din reprezentan{i ai producétori-
lor, comerciantilor, tehnicienilor si consumatorilor.

Pentru un concurs de miere se poate face apel la mai
multe jurii, fiecare fiind format dintr-un numar impar de
degustatori, in general trei, cinci sau sapte.

Vom reveni asupra problemei degustatorilor si juriului
cind vom aborda problema concursurilor de miere, in ultimul
capitol. Aceste manifestari contribuie la imbundtdtirea cali-
tatii ? Sint un instrument de promovare a mierii ? Vom incerca
sd raspundem la aceste intrebari.

G) Descrierea tehnicii de degustare propuse pentru miere;
limitele sale

Intr-un pahar se pun 30—40 g de mierc care trebuie ana-
lizatd. Este foarte importantd alegerea paharului. Noi am ales
un pahar pentru coniac, a cirui forma favorizeaza acumularea
parfumurilor din miere. Analiza senzoriala se face in trei timpi :
mierca se priveste, se miroase si se gusta.

Din punct de vedere wizual se Inregisireaza culoarea,
curatenia, omogenitatea si eventualele defecte de cristalizare.
Sa nu uitdm ca trebuie sda ponderdm informatiile care provin
dinir-o simplda observatie.  Aceastd prima abordare ne da
informatii importante dar nu trebuie si tragem concluzii
pripite.

Stimulii olfactivi sint complecsi si duc la recunoastereu
diversilor compusi aromatici ai mierii. Metoda de degustare pe
care o propunem la acest nivel este urmatoarea: paharul con-
tinind esantioane de miere se ia de picior; cu ajutorul unei
spatule din material plastic se agitd mierea si, apropiind paha-
rul de ndri, se inspira incet, in mai multe reprize, sacadat.
Raspunsul la stimulii de miros nu se obtine decit dupa dizolva-
rea moleculelor aromatice in mucusul nazal. Astfel, in functie
de pragul aromatic al mierii, numai la a doua sau a treia inspi-
ratie se capteaza primele mirosuri. Dupa ce degustatorul se
obisnuieste cu mirosurile cele mai puternice, sesizeaza mirosu-
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rile secundare. Cu ajutorul spatulei se iau citeva grame de
miere, se introduc in gura, se dizolva in mod progresiv si se
imping spre fundul cavitatii bucale. In acest moment se percep
aromele olfactive pe cale retronazald. Aceastd a doua faza tre-
buie s& precizeze si sa completeze stimulii primiti pe cale nazala
directa. Perceperea aromaticd a unei mieri se dovedeste mai
intensd decit perceperea olfactivd directd deoarece produsul,
incalzit la temperatura corpului, elibereazd mai multe molecule
odorante., Aceastd percepere poate fi fugard sau persistenta ;
acesta este unul dintre aspectele calitatii florale a unei mieri.
Informatiile principale obtinute prin miros trebuie si fie me-
morate si, dacd este posibil transcrise. Pentru aceasta, mirosu-
rile si aromele percepute trebuie calificate prin mijloacele
de referintd cunoscute sau prin comparare cu amintiri perso-
nale sau familiare.

Stimulii gustativi sint variati si pot fi perceputi in mod
confuz. Este vorba de savoarea dulce care este perceputd foarte
puternic, dar si de gustul acru sau amar. Aromele percepute
pe cale retronazalda declanseazd si stimulii gustativi. Acesta
poate fi un ,,gust remanent* mai mult sau mai putin pronun-
tat, in general nepldacut. Ansamblul tuturor acestor stimuli gus-
tativi numiti ,,senzatii bucale®, constituie de fapt gustul mierii.

Stimulul tactil intervine atunci cind se striveste putina
miere cristalizatd intre limba si cerul gurii.

Se apreciaza astfel, in mod direct, onctuozitatea sau fermi-
tatea structurii cristaline. Se detecteaza prezenta cristalelor
$i se apreciaza daca sint fine, medii, grosiere, rotunde, ascu-
tite, unghiulare. Aceste cristale pot sa irite gitul sau sa ra-
neascd cerul gurii. Reflexul tactil este solicitat pentru prima
datd la prelevarea esantionului cu spatula. O miere find si
onctuoasd este usor de prelevat in timp ce o miere tare si gra-
nuloasa este greu de prelevat.

Aprecierea gustativa globald a mierii se poate face prin
doud prelevdri succesive; una pentru perceperea si memori-
zarea tuturor componentelor gustului propriu-zis, iar cealatd
pentru analiza tactila.

Dupa analizarea a trei sau patru esantioane de miere,
sfatuim pe degustadtori si facd o pauzd si, pentru a evita satu-
rarea prea rapida, sa muste dintr-un mar usor acrisor.

Chiar cu un antrenament serios si impunindu-si o dis-
ciplind foarte strictd, gustind numai de doud ori dintr-un
esantion si facind pauze regulate, un degustidtor nu poate ana-
liza mai mult de 20 de esantioane de miere intr-o sedinta.
Intervine un fenomen de respingere si de inhibitie. Pragul
inhibitiei este diferit de la un individ la altul si dincolo de
acesta, rezultatele sint confuze si nu mai prezinta garantii.
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IV. Criteriile analizei senzoriale a mierii,
diferitele teste efectuate si puse la punct
in cursul stagiilor practicate, urmate de
0 analizid sumard a raspunsurilor fur-
nizate de degustatori

A) Aspectul

Aspectul se refera la ansamblul caracterelor vizuale ale
mierii care au o mare importantd in analiza senzoriald deoa-
rece produsul este judecat de multe ori dupa aspect. Princi-
palele aspecte percepute la acest nivel sint: curatenia, lim-
pezimea, fluiditatea, culoarea, omogenitatea si cristalizarea.

a. Curitenia

O miere trebuie sa fie perfect epurata ; resturile de ceara,
fragmentele de insecte pot provoca cristalizdri defectuoase si
0 proastd conservare a mierii. Curaienia se refera si la amba-
laje. Borcanele trebuie sa fie curate atit in interior cit si la
exterior, nu prea pline, pentru ca mierea sa nu dea pe
dinafara.

b. Limpezimea

O miere lichida, bine epurata, trebuie sid fie limpede. O
miere pe cale de cristalizare este mai mult sau mai putin tul-
bure ; acest aspect dureazi de la citeva zile la citeva luni, in
functie de compozitia produsului si de temperatura de stocare.
Este un aspect negativ al produsului. Pentru a evita acest
inconvenient, mierea va fi comercializatd de preferinta intr-o
stare fizicd stabila : lichida sau cristalizata.

¢. Fluiditatea

O miere buna (17—18%0 umiditate) are o viscozitate ridi-
catd la temperatura obisnuitd (20°C), si anume 150—200 poise.
Viscozitatea variaza in special in functie de continutul in apa;
ea scade daca continutul in apa creste. Daca contfinutul in apa
este mai mare de 19—20%, mierea devine fluidd si viscozita-
tea sa nu depiseste 30 poise la 20° C. Ea curge ca apa. Aceste
produse se conserva prost, cristalizeaza prost, se modificd si
se degradeaza repede ; ele sint de calitate inferioara.
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d. Culoarea

Culoarea este criteriul de aspect cel mai important din
nunct de vedere comercial. Este singurul examen senzorial
care, in cadrul legislatiei mierii, face obiectul unei cedifi-
cdri precise. Unitatea de referintd este indicele lui Pfund;
acesta variazd intre 1 sau mai putin de 1 pentru mierea des-
chisd la culoare si 14 pentru mierea cea mai inchisi. Misu-
rarca se face cu ajutorul comparatoarelor vizuale special con-
cepute pentru miere; un astfel de comparator este Pfund
Color Grader sau aparatul lui Lovibond cu scarda de conver-
ciune si indicele lui Pfund. Culoarea este o datd normativa
a mierii de vita-de-vie; excesul sau uncori lipsa culorii pro-
voacd declasarea acestor produse.

e. Omogenitatea

O miere proaspdt recoltatd, extrasd corect si bine condi-
tionatd, indiferent daca este lichidd sau cristalizati, este omo-
gend. Sc pot produce uneori, dupd decantare sau dupa ames-
tecarea mai multor loturi de miere de provenienti diferita,
straturi de culoare si tonalitate diferita.

Alte accidente care pot distruge omogenitatea mierii au la
bazd o cristalizare defectuoasd cau o degradare biologica.

£, Cristalizarea

Cristalizarea este un criteriu al analizei senzoriale a
mierii din punct de vedere tactil si al aspectului. Vizul per-
mite s& se facd o apreciere asupra coeziunii structurii erista-
line a mierii. Cristalizarea poate fi completd sau partiald, to-
tala sau fragmentara. Cristalele pot fi grosiere sau fine.

Testele vizuale se referd la mé#surarea culorii care se
realizeazii cu ajutorul aparatului Lovibond (fig. 6). Acesta este
un mic comparator vizual prevazut cu doua discuri A si B;
unul pentru mierile dz culoare deschisa si celdlalt pentru
mierile de culoare inchisd. In interiorul fiecdrui dise sint
dispuse in cerc noud pastile de sticld, rotunde si colorate de
intensitate crescdtoare. Fliecarc pastild corespunde unei nozitii
din norma internationald de culori pentru miere (scara lui
Pfund). Mierea carc trebuie analizatd este virsatd, in stare
lichidd, intr-o cuva pétratd cu laturile de 1 em. Cuva este
asezatd iIntr-unul din compartimentele comparatorului; in
celdlalt compartiment, rotirea discului permite defilarea gamei
culorilor. Cind culorile observate in cele doud compartimente
aldturate sint de intensitate egald se citeste culoarea in raport
cu pastila folositd. Tabelul 4 prezintd corespondenta intre ma-
surarea culorilor la Lovibond si scara oficiald a lui Pfund.
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Fig. 6 — Aparatul lui Lovibond
Comparator vizual care permite masurarea culorii mierii

Aceastd comparare este usor de realizat dar trebuie folositd o
miere lichida; deci mierea cristalizata trebuie retopitd cu
grija pentru a nu modifica culoarea. Topirea se face in baie
de apa calda.

rabeiul 4

Colorarea mierii — corespondenia inirs filtrele ccicrate
Lovibond si scara culerilor lui Pfund.

MIFRE SCARA A MIERT SCARA B
Lovibond. Numidaru! Tiund., Expresia Lovitasd, Numara Pfund, Exgresia
fiitrului colorat onvenglonal fiiwalut eolovat conventionala

in centumetnl n centinetn
30 1,1 129 6.2
40 1,8 150 Tl
50 2,7 200 2,3
60 2,5 250 9,2
70 4,1 300 8.9
80 4,6 400 11,0
50 5,1 500 11,9
1C0 5,5 650 13,9
120 6,2 850 14,0
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B) Mirosul, savoarea si gustul

Am ardtat cum sint percepute aceste senzatii complexe ;
citeva probe practice ne dau posibilitatea sa concretizam.

a. Proba olfaciivid pe cale nazali directi

Pentru a realiza acest test, selectiondam mai multe esan-
tioane de miere monoflora tipica si de origine cunoscuta.
Mierile cele mai folosite pentru acest test sint mierea de salcim,
portocal, lavanda, rapitd, floarea soarelui, tei, castan, brad.
Mierea lichida sau lichefiatd corespunzitor este pusd in pahar.
Paharele folosite pentru aceastd proba sint maro. Astfel, cu-
loarea naturala a mierii nu este perceputa de degustator, toate
esantioanele au o tonalitate comund, si anume maro inchis.
Degustatorul miroase mierea. El nu are nici un reper vizual
si nu are voie sa guste mierea. Cu ajutorul unei spatule, re-
partizeazd produsul pe o suprafatd mare a paharului, pentru
ca mirosul sid se degaje mai bine. Paharul si mierea trebuie
sa aibe o temperaturd potrivitd (20°C minimum) pentru a fa-
cilita difuzarea moleculelor odorante. Paharul poate fi incalzit
putin in miini. Mierea este intili analizatd olfactiv si i se in-
dicd originea. Fiecare miros specific trebuie memorat astfel
incit esantioanele sa fie recunoscute daca sint mirosite din
nou, citeva ore mai tirziu, in altd ordine. Este bine totusi sa
se pastreze pentru sfirsit mierile cele mai aromate pentru a
nu satura prea devreme celulele olfactive.

Aceastd proba simpld stirneste multe confuzii la profani.
Perceptia mirosurilor in grade si intensitate este diferitd la
diferite persoane. In plus, capacitatea de memorare nu este
aceeasi la toti indivizii si achizitionarea de referinte personale
nu este decit rezultatul experientei. Numai dupa exercitii
repetate se obtin rezultate bune. O bund cunoastere olfactiva
a diferitelor mieri este un mijloc sigur si comod de identificare.

b) Proba gustativia

Am realizat o serie de probe diferite.

Vom descrie intli o probd clasicd si elementara in forma-
rea degustdtorului; este vorba de testul numit al celor ,,4
savori‘. Aceastad proba constituie un prim ,etalonaj*“ al apa-
ratului senzorial. Am adoptat apoi o serie de teste inspirin-
du-ne din probele curente practicate in oenologie (studiul vi-
nurilor). Acestea sint teste denumite pe ,perechi (sau in
,,duo*) si teste in triunghi (sau in ,trio‘‘). Alt test pe care
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l-am pus la punct: mai multe mieri sint amestecate si se
cere degustdtorului sa gaseascd esenta monoflord dominanta
care se afla in compozitia amestecului. O probd grea de me-
morizare, de recunoastere si de identificare se realizeazda cu
10—15 mieri monoflore diferite.

Testul ,,savorilor

Dintre toate posibilitatile, am retinut 2 care pot fi rea-
lizate succesiv :

Testul identificdrii a ,,4 savori‘

— Un pahar cu apa de ,Volvic* (este una din apele
cel mai putin mineralizate; serveste ca solvent pentru
4 savori);

— Un pahar cu apad indulcitd, cu concentratia de 05¢g
de acid tartric pe litru;

— Un pahar cu apa saratda, cu concentratia de 3 g de
clorura de sodiu pe litru;

— Un pahar cu apa amard, cu concentratia de 5 mg
de clorhidrat de chinina pe litru.

Dupa ce se obisnuiesc cu apa de ,,Volvic" (caracterizata
printr-o usoara amaraciune), fiecare degustiator este intrebat
dacd a identificat cele 4 savori.

Testul prin metoda numitd a ,Seriei unice‘

Se prezintd paharele numerotate de la 1 la 10 respectind
progresia inscrisa in tabelul 5.

Tabelul 5

Exemplu de prezentare a testului celor ,,4 savori“
in ,,serie unica“

Nr. paha-
rului 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Solutia apa sare sare apa zahar acid acid apa zahar amar

Concen- __ 0,75 1,50 6 012 025 8 2,5
tratia g/l g/l g/l g/l g/l g/l g/l

Inainte de test, se pregitesc solutii sdrate, indulcite, acide
si amare cu concentratiile indicate in tabelul 5. Produsele
de referintd sint clorura de sodiu, zaharoza, acidul tartric
(sau acidul citric), clorhidratul de chinina.
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Degustatorul raspunde in functie de un cod si rdspunsu-
rile sale sint consemnate intr-o rubricd noud, folosind notatia
de mai jos :

0 : nici o savoare nu este perceputa

x : savoare perceputd dar neidentificatia (este pragul de percepere)

xx : savoare identificatd (este pragul de identificare); se men-
fioneazd savoarea

xxx . concentratie diferentiati (esie pragul de diferentiere); se
inscrie concentratia recunoscuta.

Proba in ,,duo” sau in ,trio” :

Este o adaptare simplificatd a testelor pe ,perechi* si in
Hiriunghi‘, asa cum sint descrise in nomenclatura analizelor
senzoriale clasice.

In primul caz (duo) sint doua mieri A si B si trebuie spus
daca A este identicd cu B sau daca este diferitd. Acest test
este simplu cu o exceptie : esantioanele A si B pot fi in stare
lichida, in faza cristalizata, sau una lichida si una cristalizata.
In acest caz, numai prin gustare se poate obtine informatia
dorita.

in al doilea caz (irio) se folosesc trei esantioane de miere :
A, B si C cu mai multe combinatii posibile. Pentru a usura
proba si a evita confuziile la raspunsuri, am pregatit doua serii
de teste in triunghiuri distincte (I si II). Pentru seria I, se
retin doud posibilitdti A, B si C sint toate identice sau toate
diferite. Pentru seria a II-a (tabelul 6), existd trei posibili-
tati : A si B sint identice si diferite de C; A si C sint iden-
tice si diferite de B; B si C sint identice si diferite de A.

Tabelut 6

Exemplu de analizi in ,,trio® (3 cembinatii posibiic)

Analiza senzoriald a mierilor
PROBA IN ,,TRIO* — Seria a II-a

O miere lichidd (2) si douia mieri cristalizate (1 §i 3): doud dintre
aceste imieri provin din acelasi lot;
Care dintire ele ?

O 1 si 2 sint aceleazi gi diferite de 3, adicda (1 = 2 # 3);
O 1 si 3 ¢int aceleasi si diferite de 2, adica (1 = 3 # 2);

] 2 si 3 si aceleasi si diferite de 1, adicd (2 = 3 # 1).
Puneti un X in cadsuta corespunzdtoare rdspunsului bun.

Pentru fiecare din aceste probe, ,trio* I si II mierile sint
lichide sau cristalizate desi cristalizarea poate fi de naturd
diferitd pentru aceeasi miere, $i in acest caz, numai caracte-
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risticile olfactive si gustative trebuiesc luate in considerare de-
oarece doud mieri cu aspect diferit pot fi identice.

Modalitatea cea mai sigurd de a ajunge la un bun rezultat
este de a pastra sau de a memora perfect primul esantion
(de exemplu A) si de a-1 compara apoi cu celelalte.

Aceste experiente sint realizate in general cu mieri poli-
flore farda dominanta florald. Intensitatea aromaticd a acestor
produse trebuie sa fie slaba sau medie. Se vor evita mierile cu
arome prea puternice sau prea caracteristice care simplifica si
banalizeaza exercitiile de acest fel.

Proba de recunoasiere a mierilor in amestec (tabelul 7)

Alegem ca baza pentru amestec o miere destul de colurata
si puternic marcata floral, de tipul mierii de castan sau de tei.
Se prepard mai multe loturi din acest produs de referintd. Se
amestecd in fiecare lot o miere monoflora cunoscutd dar de
altd origine (rapitd, floarea soarelui, lavandi, iarbd neagrai).
Mierile selectionate au si ele un suport aromatic destul de
puternic pentru a nu fi acoperit de produsul de baza. Fiecare
din aceste compozitii este prezentatd degustitorului care tre-
buje sd recunoasca mierea adaugatd. Printre acestea se poate
introduce si produsul de referintd, fara sa se adauge alta
miere ; si acesta trebuie recunoscut. Cind produsele supuse
la probd nu sint bine memorate, se face intii un test prin
mirosirea cite unui esantion din fiecare miere.

Tabelul 7

Proba recunoagterii mierilor in amestec

Patru mieri diferite (lavanda, rapitd, floarca soarelui si iarba
neagra tip erica) au fost amestecate fiecare, separat, intr-un lot de miere
poliflord a carui bazia florali este mierea de castan. Aceastid ultima
miere figureazd gi ca martor printre cele 5 esantioane prezentate.

Recunoasteti fiecare micre amestecatd §i martorul care nu este

amestecat

oW -

Amestecurile sint in general realizate in proportie de 50/50
dar acest procentaj poate sa varieze. Dacd mierea care
trebuie amestecatd este foarte aromatizatd, se scade concen-
tratia, dacad dimpotrivd este putin aromatizatd, se creste con-
centratia.
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Cu cit scade cantitatea de miere monoflord introdusi in
amestec, cu atit este mai greu sid fie identificatd, deoarcere
savoarea sa specifica va fi mascatd de aroma mierii care ser-
veste ca suport.

Proba de recunoastere si de memorare a mierilor mono-
flore

Este o proba dificila care face apel la capacitatea de
memorare a degustatorului. Se prezinta o serie de mieri de
referintd, cu nume sau dominantd monoflora foarte marcata.
Intli, mierile sint oferite degustitorului cu mentiunea originii
lor. Degustédtorul poate sd-si noteze mierile prezentate pentru
a avea lista lor. De asemenea, degustdtorul trebuie si-si
fixeze referinte personale ale caracteristicilor olfactive si gus-
tative pentru fiecare miere, fara si tind seama de datele
vizuale si tactile. Dupa citeva ore sau citeva zile, aceste mieri
sint oferite din nou degustdatorului intr-o ordine diferita.
Acesta va trebui sd le recunoascd si sid le identifice. Proba
poate fi imbogatitd prin introducerea unor dificultati supli-
mentare. Aceste ,,capcane“ sint anuntate participantilor care
vor incerca sa le descopere. Daca la a doua prezentare se
renuntd la citeva esantioane, este imposibil sd se refacid lista
dupa alte criterii decit cele olfactive si gustative. Se pot, de
asemenea, introduce douad mieri florale identice, una in stare
lichida, cealaltd cristalizatd, la prima prezentare fiind pre-
zenta o singura faza a acestei mieri. Un alt exemplu de com-
plicare a acestei probe este inlocuirea, la a doua prezentare,
a unei mieri lichide cu o miere cristalizata de aceeasi origine
florala, sau invers. Toate aceste variatii permit evitarea unei
referinte absolute la anumite caracteristici fizice sau tactile
pentru a recunoaste mierile. Aceste criterii sint mai usor de
recunoscut dar nu sint absolut caracteristice pentu mierile care
trebuie determinate. Degustitorul trebuie sa facd efortul nece-
sar pentru a identifica mierea.

In cursul unui asemenea exercitiu am prezentat pina la
16 mieri monoflore diferite pentru a fi memorate. Aceasta
probd este foarte grea pentru degustator, in primul rind din
cauza cantititii mari de miere pe care trebuie sa o ingereze
si apoi din cauza efortului de concentrare intelectuald pe care
trebuie sd-1 depund pentru a memora si identifica apoi
esantioanele. Ca si in cazul testelor olfactive, mierile cele mai
aromatizate sint rezervate pentru sfirsitul exercitiului.

Acest ultim test este foarte important pentru dobindirea
bagajului elementar de cunostinte necesar degustdtorului de
miere. Exercitiul trebuie repetat des.
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Analiza sumard a rdspunsurilor date de degustditori

Calitatea raspunsurilor date de degustatorii profani variaza
in functie de natura si gradul de dificultate al probelor si de
cunostintele pe care acestia le au despre miere.

,Testul celor 4 savori“ de exemplu, permite o prima ana-
lizd a sensibilitatii fiecarui degustator la stimulii gustativi.
Cele 4 savori fundamentale sint bine cunoscute, recunoscute
si memorate de toti. Se pot stabili deci praguri de perceptie.

Variatiile intre indivizi in domeniul acuitatii gustative
stricte, pot fi mari. Pragurile de perceptie a gusturilor dulci,
acide, sirate sau amare variazd mai mult sau mai putin. Unii
degustatori, deosebit de sensibili si exersati, identificd 1 g de
zaharozd diluatd intr-un litru de apd. Degustidtorul mediu
identificd 2—4 g de zahar intr-un litru; unii degustatori, mai
putin sensibili, nu identificd zaharul decit in concentratia de
10 g pe litru. Obiceiurile alimentare pot sta la originea defi-
cientelor gustative. Astfel, o persoand care consuma multa
miere poate avea o acuitate diminuatd pentru gustul dulce.
De asemenea, o persoana care bea multa cafea fara zahar risca
sd nu simtd bine gustul amar.

Pentru probele in duo-trio, analiza raspunsurilor demon-
streazd importanta experientei personale. IFoarte rar, mai mult
de una-doud persoane dintre degustdtorii profani si dintre
20—25 de stagiari, pot realiza analiza fara greseald a unei serii
de probe succesive. Repetabilitateca testelor amelioreaza perfor-
mantele in acest domeniu. Aceste probe cu miere poliflora,
deruteazi putin degustdatorul care are multe date de memorat
si multe referinte de stabilit. Daca se introduce printre esan-
tioane o miere monoflora, presupusa cunoscuta, procentul ras-
punsurilor bune creste considerabil.

Rezultatele obtinute in proba mierilor in amestec sint in
general bune. Degustatorii diferentiaza, fara greutate, produ-
sele de baza cind concentratia lor in mediu este destul de ridi-
catd (amestec 50/50). In aceste conditii, dacid s-a memorat bine
produsul de recunoscut, dacd aroma specificd a acestuia este
destul de puternica, poate fi deosebitd de buchetul martorului,
chiar daca si aceasta este intens.

Pentru proba de recunoastere a mierilor monoflore, rezul-
tatele sint in general satisfacdtoare. Aroma specifica a fiecarei
mieri este destul de bine marcatd si se pot stabili repere.
Totul se bazeaza pe capacitatea de memorare a degustatorului.
Unele mieri care sint cunoscute de stagiari, sint mai usor de
identificat dintr-o serie. Cel mai greu se fixeaza in memorie
referintele olfactive ; acest lucru se datoreaza unor motive di-
verse dar cel mai adesea proastei ,memorii a nasului®.
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C) Aprecierea {actild, eristalizarea
Probe de apreciere tactila

Cristalizara unei mieri, natura, tipul, marimea cristalelor,
pot fi apreciate direct prin degustare si anume, prin simtul
tactil al degustatorului. Am pus la punct citeva teste care ne
vermit <a studiem problema.

Un lot de miere cristalizatd este impartit in mai multe
fractiuni. Prima este péstratd in starea initiala si va constitui
martorul cristalizirii spontane. Celelalte fractiuni sint reto-
pite si reinsdmintate sau lasate sa cristalizeze in mod spontan.
Astfel se pregatesc, prin tehnici potrivite, esantioane cu tipuri
de granulatii ¢i cu texturd cristalind diversd, poernindu-se de
la acecasi miecre. Aceste esantioane diferite, in numar de 5, 6
saii 7, in functiie de probe, sint oferite degustdtorilor. Degusta-
terii pot studia concret, pe esantioane cu aceeasi origine cunos-
cutd, importanta stimulilor tactili. Ei pot sa facd o comparatie
si s traducd judecata subiectiva rispunzind la citeva intrebéri
de tipul : ce preferati ? (Tabelul 8).

Tabelul 8

Fisa de lucru a degustitorului peniru aprecierea
diferitelor tipuri de cristaiizare a mierii

ANALIZA SENZORIALA A MIERILCR

Criteriul aspectiiai
Cristalizarea si aprecierea tactili

PROBA 1

Veti degusta 5 esantioane diferite, obtinute sau preparate din
aceeagl miere:

ESANTION NR. 1

ESANTION NR. 2

ESANTION NR. 3

ESANTION NR. 4

ESANTION NR. 5 _

Mierea lichida fiind marterui, pe care dintre aceste mieri crista-
lizate o apreciati cel mai mult ?

Pe care o apreciati cel mai pufin ?

Arataii pe scurt de ce,

Raspunsurile date de degustdtori sint interesante dar ex-
perienta a fost facutd pina in prezent la scard prea redusd si
cu public de cunoscatori, rezultatele obtinute neavind valoare
statisticd. Fiecare preparat de miere cristalizata are adeptii sii.
Totusi, preparatele cu cristale mari sait medii sint descalificate.
Cele mai apreciate sint mierile cu cristale fine si in special mie-
rile numite ,,cremoase*. Daca cristalizarea initiald este prezen-

52



tata ca ,,naturala”, ea gaseste mai multi amatori decit dacd este
prezentatd ca ,spontand“; este fara indoiald doar o moda.
Adaugam ca esantioanele sint numerotate si ca nu se specifica
tipul de granulatie pe fisa de lucru (vezi tabelul 8). Acest
lucru permite evitarea tuturor sugestiilor susceptibile sa influ-
enteze judecata degustatorului. Din aceleasi motive tehnica
aplicatd pentru obtinerea unui anumit tip de cristalizare a
mierii nu este infatisatd decit dupd prob3. Dacid se dau doud
probe succesive cu douda mieri diferite, folosind tehnici de
preparare asemandtoare, rdspunsurile pentru a doua probi
de apreciere tactila nu vor fi identice cu cele de la prima
probia. D¢ exemplu, unor degustdtori le displace sa stie ca
mierea ,,cremoasd* a fost obtinutd prin triturarea produsului
intr-un omogenizator, desi s-au declarat satisfdcuti cu privire
la produs inainte de a afla care a fost tehnica folosita. Totusi,
mierile cu cristale fine si mierile numite ,,cremoase“ sau ,,pas-
toase® sint cele mai apreciate.

In general, probele pe care le-am descris — si se pot
imagina si altele — trebuie =d fie executate si repetate foarte

des. Ele constituie o bazd indispensabila in formarea degus-
tatorilor. Practicarea regulatd a probelor de acest fel permite
formarea perceptiei senzoriale si ameliorarea calititii raspun-
surilor. Asemenea exercitii vor fi realizate mai mult sau mai
putin formal cu esantioanc de micre recunoscute si pastrate
in ,colectie“. Aceste esantioane, care formeazd ,meloteca®
apicultorului, pot fi pistrate in {rigider sau chiar in conge-
lator. Se pot face schimburi de material pedagogic de acest
tip intre persoane interesate din regiuni vecine sau chiar in-
depdrtate.

V. Studiu asupra mierilor defectuoase

A) Defecte de cristalizare

Defectele de cristalizare a mierii sint numeroase.
Existd defecte de formare a structurii cristaline si defecte
cauzate de accidente post-cristalizare.

a. Defecte de formare a structurii cristaline

Cristalizarea mierii poate sd fie incompletd; este vorba
de cristalizare naturala foarte lenta sau de recristalizare dupa
o retopire prost ficutd. In acest caz, cristalele care se formeazi
se aglomereazd, se intdresc si au tendinta sd migreze spre
peretii borcanului. Singurul remediu care se poate aplica esie

53



retopirea perfectd a acestor mieri si reinsdmintarea lor cu
ajutorul unei mieri cu cristalizare naturala foarte fina.

Cristalizarea mierii poate fi completd dar granulatia
grosierd. Trebuie evitatd, pe cit posibil, formarea naturalad a
unei structuri de acest fel. Cristalizarea dirijata practicata pe
o miere in stare lichida este singura solutie posibila.

In ciuda unei granulatii convenabile, structura cristalina
de ansamblu a mierii este uneori ferma, cu un inalt grad de
coeziune, ceea ce face ca mierea sa fie greu de prelevat. Acest
defect, destul de frecvent la unele mieri, este greu de evitat.
Se poate evita fie ficind amestecuri pentru a scadea raportul
glucoza/apa si a creste sensibil continutul in fructozd al mie-
rilor, fie dotindu-ne in vederea obtinerii unei productii de
miere cremoasa.

b. Accidentele posi-cristalizare

Accidentele cele mai frecvente se observa pe mierile deja
cristalizate si care se modificd in timpul conservarii. Acciden-
tul cel mai spectacular si mai grav este distrugerea texturii, caz
in care structura cristalind a mierii cade pe fundul borcanului
ca urmare a unei faze lichide bogatda in apa. Nu exista solutii
satisficatoare pentru a remedia acest defect al mierii.

Cind o miere este bogatd in apa si cristalizeaza, structura
sa cristalind este in general fragild si produsul prezinta un risc
ridicat de separare a fazelor. In acest caz trebuie mentinuté
faza lichidd a mierii aplicindu-i un tratament potrivit, de tipul
pasteurizdrii sau incalzirii controlate. Aceastd miere se poate, de
asemenea, amesteca cu o altd miere mai putin umeda si mai
bogata in glucozi, ceea ce va avea ca efect intdrirea structurii
sale cristaline. O miere care a fost supusd unei separari de
fazi fermenteazd incepind cu faza lichidd. Cele doud straturi
de miere separate nu mai pot fi amestecate, chiar agitind
borcanul. Daci nu a fermentat, aceasta miere se poate insa
retopi si amesteca.

Mai putin grave dar foarte nepldcute si mult mai frec-
vente sint micile accidente post-cristalizare ca de exemplu mar-
morajele sau petele albe care apar pe peretii sau fundul bor-
canelor de sticla. Aceste fenomene se datoresc fie prezentei
bulelor de aer care, cuprinse in masa mierii, se degaja si se
sparg de peretii vasului, fie prezentei unor veritabile buzu-
nare de aer care se formeazd in contact cu borcanul cind
mierea cristalizati se stringe in urma wunei raciri bruste.
Pentru a evita aceste inconveniente se recurge ade-
seori la paleative cum ar fi folosirea unor vase opace sau a
unor etichete foarte mari care inconjoard borcanul si mas-
cheazi toate defectele. In domeniul tehnologic, solutia cea
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mai rationalda constd in prepararea mierilor cu structura pas-
toasd (tip miere cremoasd), care, cu anumite precautii, nu sint
supuse acestui gen de incidente. O miere conditionata in bor-
cane de sticla si care prezintd defecte vizibile post-cristalizare
se poate reincalzi usor (30°C), 24—48 de ore, timp in care,
ea isi va recdpita aspectul comercial. In urma acestui trata-
ment defectele se estompeaza, contrastul este atenuat dar nu
va dispare in totalitate.

B) Mierile murdare

Am abordat deja aceastd problema in capitolul precedent.
Inainte de conditionare, mierea trebuie sd fie epurata, fie prin
decantare timp de mai multe zile la 30°C, fie prin filtrare. Cele
doua operatiuni pot fi practicate sucesiv. Mierea va fi apoi con-
ditionatd si comercializatd in ambalaje curate cu capac etans.
Containerele trebuie umplute rational : mierea nu trebuie sa
atinga capacul. Aceste precautii elementare nu permit mierii sa
se prelinga pe peretii vasului.

,Mierea de presa“ care este obtinutd prin presarea fagu-
rilor plini cu miere, contine intotdeauna impuritati. Aceasta
miere se conserva foarte prost.

C) Mierile prea apoase

Sint mieri instabile : in stare lichida pot sa fermenteze, iar
in faza cristalizata li se poate distruge structura. Pasteurizarea
poate garanta o anumita stabilitate a acestor mieri evitind pe
de o parte fermentarea si asigurind pe de altd parte menti-
nerea lor in stare lichida. Apicultorul care nu poate aplica
aceastd tehnologie, trebuie sa recolteze mierea perfect capéciti,
deci suficient de concentrati. Daca totusi mierea recoltatd este
bogatd in apa, se poate elimina o parte prin deshidratarea
superficiala a mieri in magazin inainte de extragere.

Continutul ridicat in apd al unei mieri se observa dupa
aspectul acesteia. Caracteristicile gustative ale unei mieri prea
apoase pot aparea usor modificate fatd de ale mierii a carei umi-
ditate este normald. La nivel senzorial, aceste modificari sint
percepute in sens negativ. Mierile al caror continut in apa este
ridicat au o arom& mai slabd si par diluate. Aprecierea tactila
in cadrul degustarii este proastda pentru ca nu corespunde cu
ceea ce se asteptd de la o miere. Exista totusi o exceptie cunos-
cuta, care se refera la mierea de iarba neagra (calluna vulgaris).
La un continut in apa de 17—18%o, aceasti miere are un gust
amar mai mult sau mai putin pronuntat. Aceastd amadridciune
dispare daca umiditatea se ridica la 20—21%, nivel considerat
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normal pentru acest tip de miere. Aceastd miere are o visco-
zitate mare (tixotropie) si curge foarte putin chiar cind are
22—23% umiditate. Umiditatea mierii se poate controla cu aju-
torul unui refractometru.

D) Mierile fermentate

Fermentarea unei mieri poate fi pusd in evidentd prin
analiza senzoriald, facindu-se un examen vizual si unul gus-
tativ. Prin examenul vizual se observd spuma de la suprafata
mierii ; aceasta spuma este susfinutd de o multime de bule de
gaz carbonic care se degaja din masa produsului. Bulele de
gaz carbonic sint in general mai mari decit cele de aer si au
un aspect satinat.

Cu putind experientd, un inceput de fermentare poate fi
sesizat olfactiv printr-o usoard@ intepatura simtitd la nivelul
foselor nazale.

Caracteristicile aromatice ale mierilor in fermentatie sint
diverse. Variatiile depind in mare masurda de natura fermen-
tilor care s-au format si de produsele metabolismului. Se
poate intimpla ca fermentarea sa accentueze si sa intareascd
aroma naturald a mierii, mai ales daca aceasta este ,,purtata“
de alcoolurile neutire care iau nastere in mediul respectiv. Cel
mai des, ,gustul® unei mieri fermentate este dezagreabil
uneori este de nesuportat. Proba gustativd permite perce-
perea pe limba a unei usoare senzatii acidulate caracteristice
mierii aflate in fermentatie care este nepldacutd, in ciuda cali-
tatilor sale aromatice.

Aceste mieri sint irecuperabile si singurele solutii nu sint
decit cele preventive. Mierea cu un continut in apa mai mare
de 18%o poate sda fermenteze dacad conditiile sint favorabile
(temperatura intre 10 si 25°C, continut mare de drojdii). Pentru
a evita fermentarea trebuie si se tind seama de urmétoarele :

— producerea unei mieri al cdrui continut in apa sa nu
depéseascd 18%0 si conservarea ei in aceastd stare ;

— stabilizarea prin incalzire a mierilor care prezintd un
risc mare de fermentare (pasteurizare, baie de apa calda) ;

— pastrarea mierilor fragile in camera frigorificd (tem-
peratura mai mica de 10°C).

E) Mierile incalzite si mierile vechi
Incilzirea excesivd sau prelungitd a unei mieri provoaca
imbatrinirea sa acceleratd, deci aceste doud categorii se pot

prezenta impreund. Analiza senzorialda poate ajuta la recu-
noasterea acestor mieri, chiar dacd martorul nu este memerat.
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Totusi, cind acest martor a fost pastrat la temperaturd sca-
zuta, poate servi drept referintd. In general, cind o miere
a suferit modificdri sub efectul caldurii, culoarea sa se inten-
sificd, aromele naturale se modifici si unele tind chiar sa
dispara, puterea aromaticd se diminueaza. Se simte un usor gust
de caramel, mai mult sau mai putin pronuntat, in functie de
importanta transformarilor intervenite. Aceastd aroma specifica,
care se poate numi ,miere coaptda“ este uneori discretd ;
degustatorul trebuie sd se antreneze pentru a o recunoaste
si a o memoriza.

O miere incdlzild excesiv sau pdstratd mult timp la tem-
peratura obisnuitd este irecuperabilda. Cind apar modificari
chimice sau biochimice fundamentale, fenomenul este irever-
sibil ; legislatia precizeaza limita dincolo de care mierea isi
pierde calitatea de produs comerciabil.

Pentru ca mierea sa-si pastreze calitatile sale originale,
trebuie sd se supravegheze temperatura de stocaj; aceasta nu
trebuie sa depaseascd 20°C. Temperatura cea mai potrivita
este de 14°C ; aceasta este temperatura optima pentru cristali-
zarea mierii si pentru pastrarea ei. O miere nu trebuie incalzita
decit dacad acest lucru este absolut necesar pentru decantare
sau retopire in vederea condifiondrii ; se va alege modalitatea
de incalzire care este cel mai bine adaptatd scopului : aer in-
calzit, curent de apa calda, pasteurizare. Este bine sd evitim
toate sistemele de incdlzire cu rezistenta electrica prin care pro-
dusul vine in contact direct cu sursa de cdlduri. In acest caz,
cind reglarea este bine facutd si mierea se incalzeste incet
topirea se face in timp indelungat ; iar cind reglarea este prost
fdcuta mierea se incadlzeste prea repede si prea puternic, §i se
altereazd. O miere incalzitd se descompune din ce in ce mai
repede, pe masura ce temperatura creste. Fructoza se distruge
partial prin deshidratare moleculard. Se formeaza hidroxi-
metil-furfural si substante amare de tipul melanoidinelor. La
0 temperaturd mai mare de 85°C, aceastda descompunere se
accelereaza considerabil.

F) Mieri cdu gust prost provocat de alte substante decit
cele naturale

A spune despre un aliment ca are ,gust prost“ nu in-
seamni sa-i gisim un defect ; aceastd judecata poate fi subiec-
tivi. In ceea ce priveste mierea de exemplu, trebuie facuta
diferenta intre arome si savori naturale si gusturi si mirosuri
stridine. Astfel, mierea de castan sau cea de arbatus au o
savoare amaruie mai mult sau mai putin pronuntata care
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poate fi consideratd agreabild sau dezagreabild. Noi tratam
problema ,,gustului prost* accidental.

Mierea poate suferi diverse poluari care pot sa-i altereze
gustul. Albina si apicultorul pot fi cauza alterarii, inainte, in
timpul si dupa recoltarea mierii.

Albina poate face o miere defectuoasa culegind produse
dulci In amestec cu substante chimice diverse folosite in in-
dustrie, in agriculturd sau in productia alimentara (deseuri
de la uzine, ingrasaminte imprastiate pe cimp, resturi de la
prepararea alimentelor ete.) sau consumind produse zaharoase
denaturate prin stocare. Produse folosite in agriculturda, cum
sint insecticidele si ingrasamintele cele mai periculoase nu se
regdsesc in general in miere. Cind se intorc la stup, albinecle
consuma © parte din nectarul pe care 1l recolteazid. Cel mai
des, ele mor in timpul zborului de inapoiere la stup daca
recolta lor este otravita. Produsele care altereaza mierea nu
sint foarte periculoase, dar in miere, ele ii modificd culoarea
(oxizi de fier) sau gustul (gust amar produs de octosan). Pen-
tru a evita aceste accidente suparatoare, trebuie luate o serie
de precautii in ceea ce priveste aria de cules sau trebuie
practicatd o hranire temporara cu zahadr denaturat, perfect
dozat.

Moleculele aromatice ale cerii vechi impregneaza mierea
extrasa din fagurii construiti cu aceastd ceara. Un gust discret
de cearda nu este dezagreabil; dacd este prea pronuntat, in
special la o miere cu o aroma slabd, poate sd modifice cali-
tatea intrinsecd a produsului. Trebuie sa avem grija sa in-
locuim periodic fagurii vechi.

Unele boli ale puietului albinelor pot transmite mierii
mirosuri $i arome parazite. Un exemplu este loca americana.
Larvele atinse de aceastd afectiune bacteriana degaja prin
descompunere un miros intepdtor tipic, datorat in special
acumularii de acid valeric si de hidrogen sulfurat. Acest miros
se raspindeste repede, ajungind pina la fagurii cu provizii.
Micozele cu fungi perycistis, apis sau alvei pot produce in
stup mirosuri intense specifice (mirosuri si arome de drojdii
proaspete) care pot impregna mierea. Coloniile bolnave tre-
buiesc tratate repede si adecvat si este de preferat sa se
elimine mierea produsa de ele.

Alte mirosuri si gusturi straine cu care mierea se poate
impregna : fumul, folosit adeseori la recoltarea mierii sau
la vizitarea stupilor, produsele chimioe care alungad albinele
in momentul recoltarii, substantele toxice care servesc la
protejarea cerii, vopseaua folositd pentru a trata lemnul
stupilor.
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Fumul se impregneazd repede in miere. Daca degusta-
torul nu este fumitor, il va depista prin miros. In cantitate
mai mare, fumul poate transmite mierii un gust intepétor,
persistent, care, daca este pronuntat, iritd mucoasa gitului.
Acest defect accidental, uneori discret dar oricum de nedorit,
este foarte frecvent. El se regaseste mai ales in mierea pro-
dusa de apicultorii care folosesc tehnici traditionale pentru
recoltare. Mierile denumite ,neutre* cum sint mierea de
salcim sau de lucernd, sint mai fragile si prind mai usor
miros deoarece nu au o aroma naturald destul de puternica.
O poluare oricit de usoara le marcheaza puternic. Deci, fumul
trebuie folosit in cantitate micd. Este inutil sa ,asfixiem*"
albinele deoarece, in afara dezordinii care se produce in stup,
riscam sa depreciem mierea. De asemenea nu este bine si
ardem cirpe sau alte obiecte in afumaitoare si trebuie si
evitdm fumul greu si cu miros intepitor al sacilor vechi de
iutd. Vom {folosi de preferintd resturi vegetale uscate cum
sint acele de pin sau lavanda uscata.

Toate substantele chimice repulsive trebuie folosite cu
infinite precautii. Pentru scoaterea magazinelor, citeva pici-
turi dintr-un produs concentrat si pur cu care se stropeste
o pinzd de sac, sint suficiente pentru a alunga albinele in
corpul stupului. Aceste substante sint in general otrdvuri cu
nucleu fenolic sau benzenic. Nu se poate tolera nici un con-
tact direct intre aceste substante si fagurii cu miere, O miere
cu miros de fenol si aroma de benzaldehidd (amara) este atit
periculoasa cit si irecuperabila.

Trebuie avut grijd sd se aeriseascd bine ceara care a fost
tratata contra moliei cerii. Un nectar inmagazinat repede in
celule impregnante cu anhidridd sulfuroasi sau si mai rdu cu
substante volatile toxice (de tipul derivatilor metilici) care sint
folosite adeseori pentru acest tratament va deveni o miere
ce nu se poate consuma. Corpurile stupului si magazinele,
badijonate la exterior cu vopsea sau cu produse diverse de
protectie a lemnului, trebuie sa fie foarte bine ventilate si
uscate inainte de folosire. Trebuie sa avem multa grija la
folosirea carbonilului care are un miros foarte persistent si
dezagreabil ce se poate impregna in miere.

In general, toate substantele chimice mentionate sint con-
siderate periculoase la manipulat si la respirat.

Gustul mierii poate fi de asemenea repede modificat daca
nu se iau niste masuri elementare la extractie, pastrare si
conditionare. De exemplu, nu se va pune niciodatd mierea
in cuve care au servit la conservarea substantelor aromatice
(uleiuri, esente etc.). Nu se lasd mierea in faguri, butoaie sau
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maturatoare deschise intr-o incdpere in care sc stocheaza
produse chimice volatile, ingrasaminte, insecticide, etc. Daca
se stocheazd miere in containere metalice, acestea trebuie sa
raspunda obligatoriu normelor alimentare in vigoare. Vopselele
folosite pentru vopsirea butoaielor in interior trebuie sa aiba
eticheta ,alimentar‘. Mierea este un produs acid; ea reac-
tioneazd in contact cu anumite metale cum sint fierul, cu-
prul si in special zincul, formind oxizi care o denatureaza
modificindu-i compozitia chimicd si gustul. Localurile pentru
extragerea si prelucrarea mierii trebuie sa fie curate, uscate
si bine aerisite. Mierea este un produs natural; el nu va putea
fi niciodatd sterilizat, deci orice murddarie accidentala il poate
degrada. Vom prezenta in continuare citeva precauiii care
trebuie luate in alegerea ambalajelor pentru vinzerea cu ama-
nuntul. Se va alege de preferintd sticlasi plasticul alimentar
inodor. Se va evita pe cit posibil cartonul, care este totusi
ambalajul traditional al mierii, dar containerele facute din
acest material nu sint suficient de etanse si umiditatea
incércatd cu mirosurile din mediul inconjuradtor pot pairunde
in interiorul acestora si stricd mierea.

Degradarea termicd a mierii duce la formarea unor sub-
stante derivate din caramel. Aceste substante denatureaza
mierea si ii altereazad gustul. Este cazul mierilor supraincal-
zite si al mierilor vechi.

) Testele de apreciere a mierilor defectuease

Studiul mierilor cu gust defectuos se face in sedintele de
lucrdri practice unde se recunocsc si sc memorizeazd unele din-
tre aceste defecte, care sint mai frecvente.

Sint degustate mieri vechi sau mieri supraincalzite. Se
incepe cu o miere in care aroma de caramel este dominantd si
se continud pina la mierea cu aroma cea mai slabi. Cind se
cistigd experientd, se poate Incepe si invers. Dispunem de o
scara de referintd interesantd : cantitatea de HMF din miere.
Este de preferat totusi, s& nu se cunoasca rezultatul analizei
chimice decit dupa degustare.

Citeva mieri care au suferit o fermentare naturali sint
oferite pentru o degustare experimentald. Aceastd proba
permite aprecierea diferentelor calitative importante exis-
tente intre aceste produse atit din punct de vedere olfactiv,
cit si gustativ, in functie de natura fermentilor care se for-
meaza.
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O miere diluatd cu 21%o apd este comparatd la nivelul
aprecierii gustative si tactile cu un martor avind o umiditate
normala.

Este prezentat degustdtorilor si un esantion de miere
marcat de fum. Mirosul si gustul remanent sint tipice si se
pot memora usor. Senzatiile percepute sint calificate ca deza-
greabile. Marii fumatori considerd totusi suportabile aceste
mieri !

Cu toate ca degustarea acestor mieri nu poate fi nici o
placere, totusi acesie probe sint foarte importante si trebuie
repetate pentru a cipata experientd. Sesizarea rapidd a unui
defect a! mierii este urn lucru capital si indispensabil. Am
aratat ca multi apicultori si degustatori incepatori nu recuncsc
un inceput de fermentatie a mierii. Sau mai rau, caracteristica
de ,,miere fermentatd” este inrcgistratd de degustator dar este
asimilata cu gustul natural. Ori, un astiel de produs este insta-
hil si este bine sa fie recunoscut pentru a se evita comercia-
lizarea unui produs degradat.

VI. Metode de investigare gi exploatare
a unui sistem de notare si de clasificare
obiectivi pentru aprecierea mierilor prin
degustare

Informatia obtinutd prin analiza senzoriald este defalcati
in doud : intii se analizeazd defectele produsului, apoi i se
apreciazi calitatea. Defectelc micrii, ca si calitatile sale se
analizeaza la nivelul senzorial : vizual, olfactiv, gustativ si tac-
til. Am alcatuit doud fise descriptive : una a principalelor
defecte posibile, cealaltd a calitatilor esentiale ale mierii si am
adoptat, cu modificarile necesare, sistemul de notare global
folosit in mod curent in analiza senzoriald a vinurilor. Preci-
zam cd o miere va putea fi analizatd atit in privinta defectelor,
cit si a celitatilor, numai in functie de categoria din care face
parte., Astfel, o miere poliflorda va fi analizatd numai in com-
paratie cu alte mieri poliflore ; dimpotriva, doud mieri cu ori-
gine florala diferitd — de lavanda si de salcim de exemplu —
nu vor fi analizate impreuna ci fiecare separat, in catego
din care face parte.



A) Descrierea principalelor defecte ale unei mieri si con-
secintele acestor defecte in aprecierea senzoriali a
produsului

Am analizat deja citeva din aceste defecte in capitolul
precedent ; prezentdm in continuare o listd care nu epui-
zeaza insa subiectul.

Defectele mierii au intensitati diferite. Ele pot fi slabe,
destul de puternice si puternice.

a) Defecte vizuale

1. Pentru toate mierile cristalizate sau lichide, cel mai des
intilnite sint :

— cristalizare incompleta sau eterogena ;

— granulatie medie sau grosiera formatd din cristale
unghiulare si adeseori aglomerate ;

— accidente post-cristalizare cum sint : petele albe sau
marmorate care apar pe peretii borcanelor, spuma de la su-
prafata, separatia in straturi etc. ;

— impuritati in suspensie sau adunate la suprafata mierii ;

— o fluiditate excesivd a esantionului; intorcind borca-
nul, observam o degajare de bule de aer;

— lipsa omogenitatii care se traduce prin straturi de
culori si tonalitati diferite ;

— borcane murdare de miere la exterior (exemplu luat
din comert).

2. Pentru mierile monoflore si eventual pentru un tip
definit de miere poliflord, trebuie sa adaugdam :

— o coloratie anormala. Precizdm ca in cazul in care in-
tensitatea culorii depaseste sau este inferioard indicelui
maxim sau minim determinat pentru acest tip de miere, pro-
dusul este descalificat, oricare ar fi nota obtinuta la alte probe.

b) Defecte olfactive

1. Pentru toate -categoriile de miere :

— mirosuri parazite cum sint cele de fum, de saci vechi,
de fenol, de miere coaptd, care au fost transmise in mod acci-

dental mierii sau care au aparut dupd o degradare naturald a
produsului cum este fermentarea.

2. Pentru mierile monoflore :

— mirosul natural perceput este strdain de tipul de miere
analizat ;

— mirosul natural specific al mierii care se analizeaza
nu este perceput sau este perceput foarte slab.
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In primul caz, produsul este declasat, iar in al doilea este
vorba de un defect olfactiv mai mult sau mai putin important.

c¢) Defecte gustative

1. Pentru toate categoriile de miere :

— gusturi defectuoase datorate unor substante straine
mierii, sau care apar in urma modificarilor chimice sau bio-
logice cum sint : gust intepator de fum, gust metalic, aciditate
excesiva provenind din fermentare, aroma de caramel produsa
de supraincalzire, amaraciunce (in afara cazului in care aceasta
caracteristica este specifica tipului mierii).

2. Pentru mierile monoflore, addugam cazurile in care :

— aromele si savorile percepute sint straine tipului de
miere monoflora analizit ;

— aromele si savoairca specificd ale mierii analizate nu
sint percepute destul de intens.

In primu! caz, produsul este descalificat, iar in al doilea
caz este marcat ca avind un defect gustativ mai mult sau mai
putin important.

d. Defecte tactile

Aceste defecte care sint ale cristalizarii  mierii, sint
legate de :

— coeziunea de ansamblu a structurii cristaline (de exem-
plu o cristalizare foarte ferma) ;

— tipul granulatiei (granule fine, medii, grosiere, struc-
turi aglomerate, cristale sferice, unghiulare etc.).

In continuare, vom face citeva remarci generale in legi-
turd cu interpretarea intensitatii defectelor. O miere poate
prezenta in aceeasi categorie de defecte (vizuale sau tactile
de exemplu) trei defecte slabe diferite. Acestea pot constitui
impreund un defect destul de mare. Un singur defect poate
fi considerat destul de mare intr-o categorie sau in doud, in
functie de nivelul sau gradul de perceptie. Un singur defect
poate duce la descalificarea unei mieri monoflore, de exem-
plu cind culoarea sa nu se incadreaza in norma categoriei din
care face parte sau cind mirosul si gustul nu sint cele ale
produsului de referinta.

B) Descrierea calititilor esentiale ale unei mieri.
Cum intervin ele in analiza senzoriala.

Se poate spune in primul rind ca miecrea care nu prezinta

nici un defect in cadrul categoriei din care face parte sc¢
dovedeste a fi un produs de bunéa calitate.
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Pentru a analiza calitatea, se va tine seama de caracte-
risticile urmatoare :

a) Caracteristicile aspectului

O miere perfect lichidd, o miere cristalizata fin sau o
miere cremd sint din acest punct de vedere, produse de cali-
tate. O culoare luminoasd, un produs bine purificat sint carac-
teristici care intdresc calitatea.

b) Caracteristici olfactive

In acest domeniu, analiza si clasificarea mierii se pot face
in functie de intensitatea mirosului perceput (slab, puternic),
de caracterul sdu (fin, greu, vulgar), de identitatea sa (prove-
nind de la flori sau de la fructe), eventual de placereca produsa,
dar in acest caz este vorba de o parere subiectiva.

¢) Caracteristici gustative

I.a acest nivel, analizarea si clasificarea mierilor se face
in primul rind in functie de finetea si puterea aromelor, de
persistenta lor simtitd dupéd ingestia produsului, persistenti ce
poate fi masuratd in secunde. Se poate aprecia de asemenea,
intensitatea savorii dulci care este foarte ridicatd dar variaza in
functie de miere. Se pot analiza si calitdtile gustative deosebite,
cum sint o savoare amarda mai mult sau mai putin pronuntata,
un gust naturel tipic pronuntat. Precizdm ca atunci cind
aceste senzatii deosebite se acorda cu normele gustative recu-
noscute pentru un anumit tip de miere, judecata datd de de-
gustator se va inscrie in normele calitatii, chiar daca senzatia
simtitd nu este agreabild pentru degustator. i

O remarca imporanta : pentru a stabili calitatea unei mieri
prin analiza senzoriald trebuie ca degustdtorul sd cunoasci
perfect produsul de referinti. Trebuie ca principalele carac-
tere olfactive si gustative sd fie bine percepute, identificate si
memorate. Degustdtorul poate cistiga experientd prin practi-
carea regulatd a testelor de tipul celor pe care le-am descris
mai sus. Acest antrenament este indispensabil pentru studiul
organoleptic al mierilor monoflore. In ceea ce priveste mierile
poliflore, referintele, in special cele olfactive si gustative, sint
in general mult mai greu de definit. In acest caz, se va face
o apreciere globald, neselectivd, dacd nu se pot recunoaste
eventualele defecte.
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C) Notarea si clasificarea mierilor

Se cuvine sid amintim cd in concursurile traditionale de
miere, notarea si clasificarea se fac in grup; de aici apar dez-
avantajele urmatoare :

— schimburi verbale frecvente, generatoare de sugestii :
cel mai convingator dintre degustatori isi poate impune pére-
rea asupra celorlalfi ;

— distragerea atentiei care poate duce la rezultate putin
precise ;

— zgomote si atmosfera de petrecere care sint putin pro-
pice unei fructuoase concentrari a spiritului.

In conditiile propuse de noi, degustatorul de miere trebuie
sd judece singur, facind apel doar la cunostintele sale.

Pentru a permite o interpretare rationald a rezultatelor.
notarea trebuie sd se faca dupad o metoda precisd si constanta,
in materie de separare, identificare si masurda. Pentru aceasta
trebuie sd facem apel la o scard ale carei esaloane prezinta
rapoarte de inferioritate si de superioritate fara valoare mate-
maticd intrinsecd. Se pot retine cifre sau expresii la scara pe
3, 5 sau 7 nivele, ca in exemplul de mai jos :

1 mult superior 1 mult superior
1 superior
2 superior
2 superior
. 3 convenabil
2 limita 3 limita 4 limita
5 mediocru
4 inferior
i i 6 inferior
3 inferior
o . inferior 7 mult inferior

In ceea ce priveste mierea, am retinut scara cu sapte ni-
vele care oferd cele mai multe posibilitdti de exprimare tinind
cont de eterogenitatea potentiald a mierilor.

Fisa de notare pusd la punct de ,Institut National des

Appellations d’Origine“ (I.N.A.O) si pe care am adaptat-o la
miere cuprinde :



Data degustiirii
Locul degustirii

Tabelul 9

Fisa de notare a mierilor

Nr. comisiei

Numele degustitorului

Scara de notare ordinala

1. mult superior

2. superior
3. convenabil

4. limita

5. mediocru
6. inferior
7. mult inferior

Scara intensitafii defectelor :

K = slabi, X)(. = destul de puternicd, XXX puternica (incercuiti
numirul de )-uri corespunzitor nivelului de intensitate constatai;

Nr

DEFECTE

Aprecierea asupra Mota

csant'io-
nului vizuale

calitétilor st ardinala

olfactive gustative tactile defectelor deosebitc

XXX
XXX
XXX
XX K
X XX
X AKX
XXX
XXX

XXX
AXX
XXX
XXX
XXX
XXX
HAX
XXX

AXX
XXX
XXX
XXX
XXX
XXX
XXX
XXX

XXX
XK XX
XXX
XXX
XXX
XXX
XXX
XXX

— coordonate de identificare
— note si termeni care precizeazd calitatea produsului
— un cod pentru aprecierea intensitatii defectelor ;
— sapte coloane care cuprind :

® numarul esantionului necunoscut

@® mentionarea eventuald pe patru coloane a defectelor
observate in domeniul vizual, olfactiv, gustativ, tactil. Pentru
aceasta se incercuieste numarul de X-uri corespunzator nive-
lului de intensitate perceput, adica :

® un X pentru un defect slab

@ doua > -uri pentru un defect destul de puternic

@® trei X<-uri pentru un defect puternic
— identificarca calitatilor si defectelor deosebite ; se noteaza
succint observatiile facute ;
— nota ordinala rezultatd din scara cu 7 nivele.

: data, locul, numele, numarul ;
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Aceasta fisd cere un minimum de notare, este simpla, poli-
valenta si fideld. Ea poate fi folositd simultan pentru realiza-
rea unei simple analize senzoriale de diferentiere sau pentru
o analizd de apreciere mai complexd. Ea permite o apreciere
obiectivd a produsului; degustdrii care fac analiza mierii tre-
buie sid facd aprecieri foarte apropiate ca rezultat, dacd sint
bine pregatiti si au inteles sistemul de notare. Interpretarea
fisei trebuie sd faca in prealabil obiectul fixdrii conventionale
a criteriilor eliminatorii, de acceptare sau de clasificare ; am
precizat deja termenii (paragraful A si B al acestui capitol).

In domeniul oenologic, existd alte tipuri de fise de notare
care se pot aplica unor analize simple de diferentiere, sau mai
complexe de apreciere, sau sistemelor de notare hedonica.

Se pot folosi diferite sisteme de exploatare a datelor : cel
pe care l-am ales este clasamentul in ranguri. Nota de refe-
rintd pentru o miere va fi produsul clasamentelor efectuate
de membrii juriului. Astfel, dacd o miere este analizata de
5 persoane care au dat de trei ori rangul 2 si de doua ori
rangul 3, nota definitiva va fi de trei ori doi, plus de doud ori
trei adica 12.

Tabelul 10
Fisa recapitulativa a juriului
Catego:}irmilex;ir': Sanch Numarul membrilor juriului: 5
Nr. Numarul repe=titillor notelor individuu-:e o, Siaaa
4¢1 I IIIII 9 5
202 ITIII1 S
403 II III 13 7
404 I II II eliminat
405 1I III _ 8 3
406 5§ 5 § 1I 7 3
407 11 II 12 6
408 1I II I 9 4
409 II II I eliminat
410 II II  § 14 8
N.B.: In caz de egalitate, faceti patratul.
Nr.401: 1 X1 =1; 4X 4 =16; 175 17 3
Nr.408: 2 X 2=4;1X1=1; 94 9 4



In aceste conditii, cea mai buni miere din categoria sa,
va fi aceea care a obtinut cea mai scazuta valoare. Acest sistem
practic este schematizat in tabelul 10 numit ,,Fisd recapitulativa
a juriului“. Am ales pentru ilustrarea acestui exemplu un lot
de mieri de ,Jlavanda“ si l-am supus unui examen senzorial
in cadrul concursului de miere al Tirgului agricol de la BRIG-
NOLES. Observdm aici cd din 10 mieri analizate, doud care
n-au avut caracteristicile florale ale lavandei au fost elimi-
nate, celelalte fiind clasate in functie de calculul sumar des-
cris mai sus (tabelul 10).

Partajarea mierilor egale se face prin metoda ,,pitratelor*
care este ilustrata sub tabelul 10.

VII. Analiza senzoriald si promovarea
mierilor de calitate

Calitatea unei mieri poate fi determinata la diferite nivele
si printr-un ansamblu de criterii codificabile. In acest fel se
defineste o denumire globala a ,mierii‘ avind in vedere citeva
norme cu praguri sub care produsul isi pierde denumirea
alimentara.

Respectarea acestei norme nu este totdeauna o garantie a
calitdtii mierii. Notdm, de altfel, ca trimiterile explicite la ana-
lizele senzoriale inscrise in aceste documente sint rare si
foarte vagi. Acestea sint citeva analize fizice, chimice, biolo-
gice si polinice de referin{d. Rezultatele obtinute vizeazd mai
ales garantarea originii produselor (zaharuri vegetale culese
de albine) si detectarea eventualelor defecte.

Este posibil si de dorit s& se facd mai departe cercetari
asupra criteriilor calitdtii mierii, actionind in vederea definirii
precise a denumirilor florale sau regionale specifice si organi-
zarii de selectii in cadrul unor concursuri. Este necesar, in ace-
lasi timp, sd se foloseascd etichete care sa certifice provenienta
mierii respective.

A) Denumirile florale

fn materie de denumiri florale, problema este destul de
simpl3. Este suficient sd se defineascd un ansamblu de norme
fizico-chimice si senzoriale caracteristice unei mieri monoflore
pentru a o promova si a avea suficiente esantioane reprezen-
tative pentru a efectua statistici medii. Se determinad astfel
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normele specifice compozitiei mierilor, corespunzind denu-
mirii corecte. Legislatia francezd are acum in vedere 7 mieri
monoflore ale cdror caracteristici principale au fost recunos-
cute, catalogate si publicate. Este vorba de mierea de rapifd,
de rozmarin, de lavandd, de salcim, de brad, de iarbd neagrd
,yealluna“ si ,,Erica®. Existd totusi si alte denumiri monoflore
mai mult sau mai putin raspindite pe piatd. Se gasesc, de
exemplu, mieri de floarea-soarelui, de tei, de trifoi, de castan
si de portocal. Cercetédtorii sint acum preocupati de a stabili
norme specifice pentru aceste produse care au fost deja recu-
noscute si calificate. Cu totul exceptional se pot intilni mieri
din flori de cimbrisor, cimbru de grddind, rododendron, zmeur
ete. Aceste denumiri, neinventariate sint mai dificil de pro-
tejat. Din aceastd cauzd, ele se utilizeazd deseori abuziv, dar
fara rea credintd, evident, pentru a califica produscle poliflore.

Dar atentie, cind o miere nu are originea florald care i
se atribuie, putem demonstra acest lucru prin analize, chiar
dacd nu putem demonstra precis provenienta sa. Dacad se de-
termind astfel cd o denumire nu este corectda, avem de-a face
cu o fraudi. In general, cind nu avem certitudinea unei ori-
gini monoflore acceptabild din punct de vedere comercial este
de preferat si ne adresam unui laborator specializat, pentru
aviz.

Aproape cd toate mierile mononflore beneficiaza de o va-
loare comerciald mai mare. Se cunosc doud mieri monoflore
importante, care fac exceptie de la aceastd reguld : de rapita
si floarea-soarelui. Aceste produse reprezintda la ora actualda o
mare parte a recoltelor realizate de apicultori. Ele sint folo-
site aproape totdeauna in amestecuri sau comercializate in
stare monoflord, dar sub etichetd , poliflora*. Mierea de floa-
rea-soarelui este citeodati vindutd ca miere monoflora. Cu
toate acestea, aceste produse bine preparate, pot fi foarte
bune ; aroma lor fira finete deosebita este totusi agreabila. Dar
ele nu au fost niciodatd promovate.

Acestea sint mieri cu care mul{i apicultori nu se mindresc,
estimind ei insisi cd nu sint ,renumite® si nu le vind la pret
bun. Aceastd atitudine negativd si perfect subiectiva, nu tre-
buie si fie si cea a unui bun degustator. El trebuie sa fie
obiectiv si s& aprecieze produsul la justa sa valoare.

Recunoastem ca aceastd substantd dulce, care provine din
florile oleaginoase de culturd, nu ne da iluzia mierilor dulci,
salbatice si parfumate. Vor trebui deci ficute cercetari ale
acestor produse, care sa ducad la o valorizare bazata pe criterii
de calitate intrinsecd ; la aceasta trebuie sd contribuie analiza
senzoriald.
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Printre mierile monoflore cel mai bine cercetate se pot
cita:

-— Mierea de lavandd, albd sau galbend, in functie de ori-
gine. Este un produs foarte aromat, ea evocind in mod irezis-
tibil pentru francezi regiunea Provence si ierburile sdlbatice ;

— Mierea de rozmarin, deschisd la culoare, usor aromatd,
amintind de parfumul landurilor de pe litoralul mediterancan ;

— Mierea de salcim, deschisa la culoare, totdeauna lichida,
suavi si putin aromatd, dar totusi foarte placutd. Este o miere
universal apreciata.

— Mierea de iarbd neagrd ,,Calluna* consistentd, cu gust
foarte persistent, si nu prea amar, reprezentind produsul
florei landurilor umede ;

— Mierile de brad, foarte inchise la culoare, lichide, cu
,gust de malt“ sint produse tipice de pddure si de munte.

Ultimile doud mieri, de iarba neagrd si de brad, sint cele
mai bine cotate pe piata europeand, fiinded consumatorul din
Europa Centrald si mai ales cel german, le apreciazd mult.

Cu exceptia culorii, se utilizeazd incd foarte putin datele
senzoriale pentru a califica mierile monoflore. Pentru a ajunge
in acest domeniu la o selectie mai riguroasd si mai eficace,
trebuie si dispunem de un vocabular minim, comun tuturor
celor care isi desfasoard activitatea in acest domeniu. Noi
ne-am exersat in aceastd munca delicatd si ca titlu experi-
mental, propunem la sfirsit de capitol citeva date senzoriale
simple pentru a ajuta la calificarea mierilor monoflore.

B) Denumirile regionale

tn domeniul denumirilor poliflore regionale apar probleme
foarte complexe. Trebuie, in primul rind, ca productia meli-
ferid a regiunii alese sd fie suficient de mare pentru a ras-
punde exigentelor pietii. Aceasta presupune deja o anumita
intindere a culturii de paduri sau de landuri sdlbatice. Dupa
aceea este necesar ca produsul care se cerceteazd pentru a fi
promovat si aibd o anumitd omogenitate dupa ficcare recolta,
sau ca el si provind dintr-un amestec constant al mierilor
regiunii respective. Aceastd miere locald, trebuie sa prezinte
citeva particularitdti chimice, biologice si senzoriale care per-
mit si fie calificatd si usor recunoscutd. Este deci de dorit
si se giseasca in acest produs cel putin o componentd fiorald
cunoscutd si, daci este posibil, aceasta sd fie dominanta. In
sfirsit ca un ultim imperativ, trebuie ca productia poliflora
provenind dintr-o regiune geograficd bine delimitatd sa fie
specificd caracterului local al florei din care provine. Aceasta
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presupune evident ca regiunea luatd in consideratie sd prezinte
citeva particularititi fenologice. In caz contrar, daci mierea
poliflord recoltatd nu are caracteristicile originale particulare,
protectia sa ca produs regional devine foarte dificila. In Gatinais
de exemplu, se producea mai demult o miere de culoare des-
chisd, foarte cunoscutd si foarte apreciatd de consumatori.
Sparceta constituia baza florald a acestui produs popular si
tradifional. Astdzi culturile furajere au dispdrut din aceasti
regiune, fiind inlocuite de rapitd si floarea soarelui. Acum
soiul ,,miere de Gatinais“ este recoltat in numeroase alte regi-
uni ale Frantei. Corect ar fi sd i se schimbe denumirea. Multe
alte mieri sint comercializate sub etichete ce poartd mentiunea
de provenientd regionald diversda. Chiar dacd adesea aceste
produse sint in conformitate cu legea si corespund originilor
indicate, foarte rar pot fi aduse garantii serioase pentru a
autentifica provenienta unor astfel de mieri. De asemenea,
calificarea lor pune numeroase probleme. In cazul mierilor
monoflore de esentd omogenad, analiza traditionald permite sta-
bilirea reperelor specifice si a unor constante relativ precise.
Nu acelasi lucru se intimpld cu mierile poliflore, mai variate
prin definitie. Criteriile analitice inregistrate sint mult mai
largi si nu pot fi retinute ca referinte suficiente. In acest do-
meniu, analiza senzoriald, ca si examenul polinic vor servi ca
bazd esentiala pentru determinarea si recunoasterea mierilor,
cu toate dificultatile pe care acest lucru le presupune si care
tin fie de insuficienta datelor, fie de lipsa de specialitate.

Printre denumirile regionale destul de frecvent utilizate
pentru comercializarea mierii sint de exemplu, ,,mierea de
munte® urmata citeodatid de numele masivului muntos, sau
,mierea de fineatd“ etc. Se poate demonstra foarte usor ca
astfel de produse nu au baze comerciale, caci sint lipsite {otal
de specificitate si variaza considerabil de la o regiune la alta.
Astfel, mierea denumitd ,,de munte® vindutd in Jura sau in
Vosgi, este de culoare inchisa, foarte aromatd, in ea predomi-
nind mana. Aceeasi miere de munte recoltatd in Masivul Cen-
tral poate fi de culoare deschisa daca provine din nectarurile
culese de la mur, zmeur, afin ori alte plante de acest gen.
O miere de fineatd poate fi foarte aromata cind ea provine de
pe parcelele cu trifoi, sparcetd sau lucerna salbatica ; ea poate
avea si alte arome destul de puternice dacd a fost culeasd de
pe pépiadie sau ridiche-sélbaticd. Aceste denumiri nu oferé
in consecintd nici o garantie si nu au semnificatii precise,
afard de aceea a unei eventuale traditii locale.

Nu existd incd denumire regionald adevarat recunoscutd
si codificatd pentru mierile poliflore. Cu toate acestea au fost
propuse citeva experiente in acest sens, cu ,,mierea de Corsica“,
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de exemplu, sau cu ,mierea de Narbonne“. In Corsica, regiunea
este delimitatd, productia este suficientd, dar nu existd un
produs cu caracteristici relativ constante. Doud sau trei denu-
miri de ,miere de Corsica“ provenite din amestecurile pro-
ductiei insulare ar putea totusi fi promovate efectuind o ana-
lizd polinicd profundd, ceea ce deja s-a realizat in parte, cit
si o analizd temeinicd asupra calitdtii aromatice a produsului.

Vorbind de ,,mierea de Narbonne® putem spune cd aceasta
denumire de renume acoperea fara indoiald cea mai veche pro-
ductie meliferd franceza. Romanii apreciau mult acest tip de
miere pe care le-o vindeau navigatorii fenicieni la inceputul
erei noastre. Se gasesc documente despre comertul infloritor
al mierilor ,,de Narbonne” cele mai bune din lume, in arhivele
orasului cu acelasi nume, incepind cu sec. XI — XII. Aceasta
miere albd, savuroasd, de o calitate comerciald exceptionald,
provenea din rozmarin. Astdzi denumirea este aproape uitata.
Recoltele importante facute altidatd pe rozmarin in Franta,
nu sint acum decit o amintire. Citeva tone de miere de roz-
marin care se pot inca recolta intr-un an favorabil in depar-
tamentele Aude si Pirineii Orientali, nu ar putea sa satisfaca
piata. Mierea care se produce azi in regiunile Narbonnais si
Corbieres, este o miere poliflord, putin mai colorati decit tra-
ditionala miere de Narbonne. Baza florald a acestui produs
aromat si foarte agreabil, ramine rozmarinul insotit de cimbri-
sor si trifoi sdlbatic. O astfel de miere poate fi usor delimitata,
identificatd si fara indoiala protejatd. Cu toate acestea, in
ciuda solicitarilor numerosilor producdtori din Narbonnais
nici un credit nu a fost afectat acestei cerectari.

Dobindirea unor date noi in domeniul analizelor senzo-
riale ale mierii, este strins legatd de promovarea produselor
regionale specifice. Caracteristicile locale foarte subtile si par-
ticulare pot fi revelate in cursul unui exercitiu de degustare.
Astfel, doud mieri de aceeasi origine florald, dar recoltate in
doud locuri diferite, au gusturi identice, dar ele nu au totdea-
una aceeasi putere aromaticd. Gustul recunoscut, denumit ,,de
varza“, tipic mierii de rapitda, este un exemplu. Aceastd aroma
deosebitd, in general calificatd ca putin agreabild, este mai
mult sau mai putin pronuntatd, in functie de provenienta geo-
graficd a produselor, cu toate cd varietatile de rapita cultivate
sint aceleasi. Cind se vor putea determina si descrie destul de
precis diferitele componente aromatice ale mierilor, atit cali-
tativ cit si cantitativ, protectia produselor regionale va fi asi-

gurata.
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C) Concursurile, etichetele si diversele denumiri care
garanteaza originea

O miere vinduta sub denumire florald sau regionald, tre-
buie sa beneficieze de o plus-valoare comerciald. Dar nu e
suficient ca denumirea si fie oficial recunoscutd, mai trebuie
ca produsul comercializat sa fie si de bund calitate. Este vorba
de munca apicultorului. Suscitind concurenta si inspirindu-se
din tehnicile noi, cum este analiza senzoriald, se va progresa
mai rapid in acest domeniu al selectiei produselor de calitate.
Organizarea concursurilor regionale sau nationale, ca si cre-
area de etichete care sd ateste calitatea sint mijloacele cele mai
bune pentru a ajunge la acest rezultat.

Pe multi apicultori ii supdrd concursurile de miere. Acest
tip de manifestare le pare pueril, ineficace si depaésit. Desigur
el nu au dreptate. Nu se prezinta la un concurs decit produse
care au sanse marl de cistig. Aceasta presupune o cercetare
permanenta a calitatil. O miere premiata este prin definitie un
produs de clasa, care va contribui la cunoasterea si aprecierea
mai bund a acestui aliment. Este in definitiv, o excelenta publi-
citate si un test remarcabil al calitdtii. In oenologie, un vin
de calitate nu-si primeste titlul de noblete decit daca a fost
premiat intr-un mare concurs. Viticultorii stiu asta si mun-
cesc mult in vederea acestei consacrari. Exemplul este edifica-
tor, de ce apicultorul sa nu cerceteze si el pentru a promova
in felul acesta cea mai buna miere ? Este adevdrat ca sint
necesare unele eforturi din partea sa, dar aceasta este regula
jocului. Va trebui, spre exemplu, sd-si amelioreze tehnicile de
productie si de conditionare a mierii pentru vinzare, sa se
informeze asupra practicilor noi si asupra mijloacelor moderne
de punere in valoare. Experienta apicultorului care participa
din plin este intotdeauna imbogitita. In concursurile agricole
locale sau regionale, unde sint prezentate produsele pamintu-
lui, mierea, desi este recoltatd pe intreg teritoriul francez, este
adesea absentd. Aceste manifestdri dau intotdeauna loc la mici
sarbatori, cu ecou regional mai mult sau mai putin importent.
In acest cadru, concursul este un mijloc excelent de promo-
vare $i de sustinere publicitard a produselor apicole. Consta-
tam, de altfel, cd au inceput si se faca eforturi de citre api-
cultori pentru o mai buna folosire a acestor manifestari.

Printre concursurile importante unde mierea este prezen-
tatd, citdim Concursul General Agricol de la Paris precum si
o manifestare regionald din sud-est : Concursurile Tirgului de
la BRIGNOLES din Var. Existad citeva alte manifestari locale
care fac loc mierii printre produsele regionale selectionate. Nu
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vom face un inventar al acestor intruniri agricole, repetdm
doar cd evenimentul este incid destu!l de rar. Regulamentul
celor doud concursuri citate mai sus, nu este identic. La con-
cursul general modalitafile de alegere si de clasificare a mie-
rilor ramin foarte traditionale si mult prea arbitrare. Esantioa-
nele sint notate dupad un sistem cardinal fara referinte obiec-
tive. De obicei, juriul este compus din ,,cunoscitori“. Acestia
isi confruntd aprecierile, notele definitive atribuite fiind
rezultatul unei gindiri colective. Este contrariul a ceea ce
propunem noi. La BRIGNCGLES, dimpotrivd, a fost adoptat
un sistem de notare ordinal, cu un clasament individual intoc-
imit de fiecare membru al juriului. Clasamentul final si atri-
nuirea medaliilor sint facute dupa modalitdtile conventionale
pe care noi Jle-am amintit. Accastd tehnicd, mai rationald si
mai obiectivd, poate fi aplicatd de orice profan care a inva-
tat metoda si care are cunostinte despre miere.

Dar, daca concursul este totdeauna o manifestare intere-
santda, dupd cum am mai spus, numai citeva mieri sint pre-
miate. Niciodatd nu este promovata toatd productia unei regi-
uni, chiar dacd este bine pusd in valoare cu ajutorul reclamei.
»Eticheta“ (label*') are atributii foarte largi. Aceasta este o
garantie oficiald a calitatii, recunoscuta la nivel national sau
regional pentru o productie in prealabil calificatd. De exemplu,
in fiecare an se premiazi mierile de lavandd si de lavandind de
ciatre Camera Agricold din Provence, Alpi, Coasta de Azur.
Denumirea ,,miere de lavanda” este una dintre cele mai pres-
tigioase din Franta. Productia nu este prea mare si tinde, de
altfel, in fiecare an sa se restringd. Cu toata productia restrinsa
se gdsesc pe piata multe mieri vindute sub etichete ilustrate
cu culturi sau cu crengutd de lavanda, purtind mentiunea
slavandi si alte flori“. Proportia de nectar de lavandi in
aceste mieri este citeodatd foarte scdzutd. Dacd dorim satisfa-
cerea si respectarea unei clientele doritoare de miere adeva-
ratd de lavandd, este necesar de a stabili o protectie a denu-
mirii. Scopul acestei etichete de garantie a originii este auten-
tificarea printr-un ,,logo* oficial figurind pe ambalaj. Eticheta nu
este acordatd decit dupa un control autentic facut asupra pro-
ductiei. Examenele sint practicate in doui moduri. In labora-
tor mierea trebuie sa intruneascad calitatile fizico-chimice si
polinice. Sint fixate citeva caracteristici stricte care privesc
confinutul in apa, continutul HM.F. si procentajul de zaha-
rozi. Produsele retinute de laborator sint urmate de degus-
tari, care vor decide, in final, atribuirea etichetei. Este impor-
tant sa aducem aici citeva precizari asupra meoedalitatilor aces-
tui examen organoleptic original, pe care l-am pus la punct si
la care participam $i noi. Juriul se reuneste o datd pe an. El
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este format dintr-un numadar impar de persoane 7, 9 sau 11,
dupé posibilitdti si dupd numdrul comisiilor ; flecare juriu nu
controleazi decit 10 esantioane. Repre czentarea socio-profesio-
nald este pe cit p051b11 foarte largi. Iau parte apicultori, teh-
nicieni, consumatori profani; Serviciul de reprimare a fraude-
lor si Camera de Agriculturd Regionald sint si ele reprezen-
tate. Examenul utilizeazd sistemul de notare al cdncursului
care este expus la cap. VI. Judecata se pronunta in domeniile
vizual, olfactiv si gustativ, conform modalitdtilor pe care
le-am definit. Aprecierea tactilda nu este pusa in discutie, cici
mierile sint supuse degustdrii putin timp dupd recoltare si cea
mai mare parte nu au dobindit incad structura definitiva. In
plus, mierea analizatd nu provine dintr-un esantion din comert,
ea fiind prelevatd de la apicultor acesta avind posikilitatea
dupd aceea si-i modifice structura, aplicind o tehnologie pe-
trivitd. Cu toate acestea, nu este vorba de a califica aici cea
mai buni miere, ci este vorba de a promova toatd productia
selectionata. Aceasta pentru c@ sint etichetate toate miervile
care au obtinut cu acordul juriului, rangul 1, 2 cau 3 pe ,scara
cu 7 nivele“ a concursului. La rangul 4 (miere ,limitd*), esan-
tionul este descalificat daca, jumatate plus 1 din memhbrii
juriului au dat rangul 4 sau unul inferior acestei valcri (9,
sau 7). Membrii juriului sint instruiti in prealabil dupa toate
regulile, dar trebuie neapirat sd cunoascd si sd aibd perfect
memorizatd o miere tipicd de lavanda. Dupd@ terminarea exa-
mindrii se procedeaza la numararea voturilor; sint ficute cu-
noscute rezultatele. Aceastd evaluare difera de cea a unui con-
curs. Nu existd super etichetd. Controalele ce se vor practica
ulterior pe piatd, vor verifica dacd din punct de vedere cali-
tativ mierile comercializate corespund produselor promovate
prin examinare. Precizdm ca intr-o prima faza, apicultorul
selectioneazi si pe urmad declard un anume veolum din produc-
tia sa pentru care va colicita eticheta. Din accastd cantitate se
vor realiza prelevéarile care se vor supune analizelor. Fiecare
producitor care a obtinut eticheta, va primi un stoc de eti-
chete corespunzind volumului de miere declarat.

Alte citeva mieri monoflore atestate pot fard probleme sa
beneficieze de o etichetd oficiald, dacd producatorii considera
necesar. Este cazul! mierii de brad din Vosgi si din Jura de
exemplu, ori a celei de iarbd neagra Calluna din sud-vest. Cu
deosebire, la promovarea mierilor polifiore aceastad ,,garantie
a originii regionale“ este foarte necesarda. Or, crearea oficiala
a unei astfel de etichete regionale nu este posibild decit daca
se dispune de mijloace care si permitd definirea corectd a
denumirii. Aceasta este problema pe care noi am expus-o mai
sus. Se gasesc multe mieri zise ,,cu garantie regicnala“ vindute
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sub etichetele unei marci regionale oarecare. Nici o garantie
serioasd nu poate fi datd in privinta provenientei acestor pro-
duse si se intelege de la sine cd aceste denumiri fanteziste nu
au nici o garantie oficiald. Precizam totusi cd aceste mieri,
asa-zis ,,selectionate”, pot fi de calitate excelentd, produca-
torul cautind astfel sd-si promoveze cele mai bune produse.
Dar aceste denumiri nu beneficiazd de nici o protectie, cum-
paridtorul nu dispune de nici o garantie serioasd si in aceste
conditii interesul comercial al operatiei apare derizoriu.

Printre ,etichetele® sau ,imaginile de marcd“ care se
folosesc incd frecvent pentru a vinde mierea, citdm referinta
la traditia familiald. Nu este vorba de o garantie de origine,
asa cum nu este vorba nici de o garantie absolutid de calitate.
Aceasta referintd, in general un nume de familie sau un rang
social inregistrat de apicultor, se bazeazd pe incredere; el
ramine adesea atasat doar unei piete locale foarte traditionale.
Aceste referinte nu au deci puterea de a promova intreaga
productie regionald pe o piata foarte intinsa.

,,Prospetimea®, eventualele ,virtuti biologice sau diete-
tice deosebite” sint, de asemenea, garantii care se folosesc
cite odatd pentru miere si ele 1i intdresc publicitar calitatea.
Trebuie sd fim insd foarte prudenti in acest domeniu, legea
insdsi interzicind publicitatea abuzivd in privinta virtutilor
terapeutice ale mierii. Vom vedea, de exemplu, cum mierea
garantati publicitar ca fiind ,,proaspat recoltatd, neincalzita,
filtrata la rece® etc... isi pastreaza toate ,,vitaminele“, cind se
stie, dupd cum am spus, cad mierea este unul din alimentele
naturale cele mai sirace in vitamine. In acest domeniu al
mierilor cu ,marcd dieteticd“, se face un exces de argumente
false, nefondate, citeodatd chiar eronate si in tot cazul greu
de verificat de cel care le enuntd, cdci foarte adesea nu este
vorba de producator. Nu rar se intimpla ca o miere prezen-
tind defecte vizuale sau tactile, cum sint: urme albe, impu-
ritdti in suspensie, bule de aer, cristale grosiere, sa fie vinduta
foarte scump pentru cd are garantia ca este naturald, neincal-
zitd etc... sugerindu-se astfel cda aspectul sdau defectuos este
chiar marca calitatii.

In ciuda citorva excese pe care noi le-am expus, cea mai
mare parie a mierilor vindute sub denumiri garantind origi-
nea locului, proprietdtii sau a traditiei familiale, sint produse
de incredere si de bunad calitate dar de cele mai multe ori
incontrolabile. Aceste ,,etichete deosebite®“ care au fost alese si
inregistrate de producatori nu au fdcut, in general, obiectul
unor descrieri precise. Din aceastd cauzad eventualele riscuri
de fraudd si de folosiri abuzive ale ,marcii“ sint greu de con-
tracarat. Doar prin analize senzoriale cu esantioane de miere
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buna si degustdtori formati putem sd ne aducem contributia
la protejarea acestor produse.

In sfirsit, precizdm ca atunci cind este vorba de denumiri
speciale care apar ici-colo, cum sint mierile in amestec, etiche-
tate de exemplu cu ,arome naturale de fructe“, ,de fructe
uscate“, ,,de rom“, ,,de coniac“ etc... sint produse ilegale. Se
pot, uneori comercializa struguri uscati sau prune ,,cu miere“,
dar produsul albinei nu este in acest caz decit un ingredient
minor.

Promovarea mierilor monoflore sau poliflore vindute sub
etichete sau ,marci‘* diverse se face printr-un efort de pre-
zentare, atit la nivelul structurii produselor cit si in privinta
calititii ambalajelor folosite. In comert, aprecierea senzoriala
a unui aliment se face pe baza stimulilor vizuali pe care fi
produce. Este deci necesar ca un produs sa fie prezentat atra-
gator pentru a se vinde. O miere lichida, perfect limpede si
prezentatd intr-un ambalaj frumos, transparent este din acest
punct de vedere un produs ce atrage cumparatorul. Acest lucru
este valabil si pentru mierea cristalizatd, omogena si pastoasa.
Apicultorii trebuie s& faca eforturi pentru a oferi in meod
regulat asemenea produse consumatorilor, intr-o maniera atra-
gatoare. Ei pot folosi pentru aceasta, toate resursele pe care
le oferd tehnologia in acest domeniu. Se poate face o cerce-
tare diversificata si originald pentru alegerea ambalajelor.
Succesul tradifionalului ,,vas de carton‘ este depdsit in zilele
noastre, deoarece este opac si nu pune in valoare produsul;
in plus, prezintd numeroase inconveniente. In prezent este
inlocuit cu ambalajul transparent. In acelasi timp, trebuie
avutd in vedere conditionarea moderna a mierii, comerciali-
zarea ei in ambalaje adaptate diferitelor categorii de consu-
matori. Un bun exemplu in acest sens este ambalarea in
tuburi a mierii destinate sportivilor in cantonament, alpinisti-
lor, turistilor etc. Acest ambalaj poate satisface si copiii si,
mai ales, mamele care pregitesc tartine cu miere.

Scurta desciere organoleptica a citorva mieri monoflore

Mierea Descrierea senzoriala

Salcim Aspect: Miere intotdeauna lichidd daca este

(ftobinia pseudoacacia) purd. De culoare foarte deschisi, uneori albi.
Miros: Se degajd intii un miros suav gi
discret de floare de salcim, apoi un miros slab
dar mult mai vulgar de pinzd. Uneori are un
miros accidental de ceard, de fum.
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Lucerna
{Medicago sativa)

Rozmavin

Gust: Aroma usoara de f{loare de salcim,
delicatd dar pujin persistentd. Miros de stup.
Dulceatda mai mare decit la majoritatea mie-
rilor.

Aspect : Miere de culoare foarte deschisd, alba
in stare cristalizatid. In general cristalizare na-
turaia fina.

Mires : Mircs foarte slab (la limita perceptiei),
rmai neutru decit al mierii de salcim, dar mai
eiegant, mai fin.

ust: Foarte slab dar cu o aroma foarte
find. Dulce2ata puternicid in contrast cu puterea
slabd a aromelor. Ca §i mierea de salcim este
o miere fragild si supusd poludrilor aromatice
accidentale( fum, nitrobenzen etc.).

Aspect : Miere de culoare deschisa, 2albd in

(Rosmarmnus officinalis)stare cristalizatd, cristalizare fina sau mijlocie.

Rhodndandron
{(Hhododendron
ferrugineum)

Poriocal
(Citrys  aurantium)

(Citrus Limonum)

;-

Trifol
(I'rifolium pratense)
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Miros: Miros vegetal de labiate, foarte ugor
halsamie, putin intens dar totusi perceptibil.
Gust: Se simte in gurd o aroma vegetall
mai intensd, asociatd uncori cu un gust care
ramine dupd@ ingcrare, de ,fadind uda“.

Aspeet : Miere foarte deschisd la culoare, albd
cind este cristalizatd. Cristalizare find, medie
cau grosiera.

XMiros : Usor miros de otet (acetat de etil) de
fum ori funingine dar echilibrat §i nu deza-
bx\dbll

Gusi: Aromia destul de intensd, persistenta.

Aspeci: De culoare galben deschis pind la
satben mediu luminos, aceastd miere cristali-
zeazi cu granule medii sau grosiere.

Miros : De intensitate medie, miros de portocal
in floare mai mult sau ma2i putin puternic,
in functie de prospetimea produsului.

Gust: aroma destul de puternicd de marme-
lada, sau de lichior de portocala.

Aspect : Asemanidtoare cu miereca de poriocal,
poate puiin mai deschisd la culoare. Albd in
stare cristalizata.

Mires: Asemanitor cu cel al mierii de portocal.
Intensitate de citrice mai mult sau mai putin
marcata.

Gust : Intensitate aromaticd sustinutd. Usoara
savoare ,sirata“ pentru unii degustatori (fe-
nomenul poate f{i legat de teren).

Aspect : Miere de culoare deschisa sau destul
de deschisd, putin lumincasa, cu cristalizare
rapida si finé

Mires : Senzatii olfactive de ierburi, cumaring,
funingine.



Rapita
(Brassica napus
var. oleifera)

Lavande

(Lavandula officinalis
si hibrizii

L. officinalis > L.
latifolia)

Floarea soarelui
(Helianthus annuus)

Tei
(Tilia)

Marar
(Foeniculum)

Gust : Destul de puternic aromata ; aminteste
caramelele cu lapte. Gust putin sau mediu
persistent.

Aspect: De la galben deschis la galben pai,
nu foarte luminoasa in stare lichidid. Miere
cu cristalizare naturald foarte rapida si foarte
find, cu aspect alb gri in stare cristalizata.
Mires : Miros de varza mai mult sau mai
putin accentuat, in functie de provenientad si
care serveste la calificarea acestui produs;
acest miros nu a fost recunoscut ca atare de
degustétori. Ei au identificat mai degrabia un
miros vulgar, putin agreabil, care aminteste
paiele.

Gust : Mai putin dezagreabil decit mirosul. Se
poate face analogie cu mierea de trifei dar cu
gust mai putin pronuniat de caramele cu lapte.

Aspect : Mierea de lavandinad estc o miere de
culoare deschisd, albd in stare cristalizata. Mie-
rea de lavandd este galben aurie, sau gai-
ben deschis in fazd cristalizatd. Cristalizarea
care intervine mai mult sau mai putin rapid
este find sau medie.

Miros : Miros fin de lavanda ce amintegte unora
de mirosul florilor de lavandd mediteraneana,
lavandula Stoechas. Miros de vegetald fiarté,
de infuzie ugoarad de lavanda.

Gust : Destul de puternic aromatd in legitura
directda cu senzatiile olfactive; gust mediu
persistent. Savoare acida destul de marcati,
in special la mierea de lavanda.

Aspcet : De culoare galben canar mai mult
sau mai putin intensd, in functic de prove-
nientd. Foarte lumincasad si foarte purd. Cris-
talizare rapida fina sau medie.

Miros : Miros de paie ude, de polen proaspat.
Gust : Aminteste fabricile de tratare a paie-
lor cu vapori. Aroma polenului recoltat de
albine.

Aspect : De culoare galben deschis pina la
galben inchis in functiec de provenienta (nec-
tar sau mana de tei, sau amestecul celor doui).
Lichida sau cristalizatd cu granulatie medie
sau grosierd.

Riiros : Miros mentolat puternic si destul de
parsistent.

Gust : Aroma {oarfe puternici de infuzie de
tei 5i de mentol, la limitaz de toleran{i peniru
unii. Mediu persistent. Lasa adesea o usgoara
amareald in fundul gurii.

Aspect : Miere de culoare inchisi (maroc). R&-
mine mult timp iIn stare Ilichidd. Nu avem
informatii despre acest produs in siarc cris-
talizata.
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Crusin

(Rhamnus frangula)

Papadie
(Taraxacum
officinale)

Iedera
(Hereda helix)

Iarbd neacsra
(Erica arborea)

Iarba neagra
(Erica cinerea)

Iarba neagri
{Calluna vulgaris)
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Miros : Miros foarte intens §i complex de mus-
tar, imortele, lemn dulce.
Gust : Gust de nucd usor rinceda, de madrar
fiert ; aroma persistenta.

Aspect : Miere de culoare inchisa (maro-rogia-
ticd). Radmine mult timp in faza lichida cind
este pura.

Miros: Miros compus. Intii un miros wugor
vulgar, apoi un miros balsamic mai pldcut si
care tinde sia domine.

Gust : Nivel aromatic ridicat, aminteste un
sirop pectoral. Mediu persistent. Placut sau
nepldcut, in functie de degustatori.

Aspect : Galben auriu, luminos. Apropiat de
floarea soarelui, cristalizare rapida, in general
fina.

Miros : Miros dezagreabil si intens, de flori de
papddie zdrobite.

Gust: Mai putin dezamagitor, aroma de rasina,
lemn dulce, aproape fin gi fdra legdturd cu
stimulii olfactivi. Usoard amairaciune, persis-
tenta.

Aspect : Miere inchisd la culoare, pufin lumi-
noasd. Cristalizare find §i foarte rapida.
Miros : Putin intens, aminteste floarea de
iedera.

Gust: Aromid neid a florii de iedera. Usor
astringent §i amar, persistent.

Aspect : Miere maro inchis. Cristalizare fina,
rapida.

Miros : Miros de cocos, de lemn dulce, de piele
proaspat tabacita.

Gust: Aroma de caramel] puternicd (tipicd), de
cacao.

Aspect : Miere maro inchis. Cristalizare rapida,
in general fina.

Miros : Miros de piele, de lemn dulce; pentru
unii, miros care aminteste mirosul de trandafir;
destul de greu si diferit de cel al mierii de
Erica arborea.

Gust : Aromi complexd si intensd dar fara sa
aminteasci gustul tipic de caramel al mierii
de Erica arborea. Persisient. Pare ugor sarat
pe un fond de amdreala.

Aspect : Miere de culoare inchisa, putin lu-
minoasd, adeseori cu o tonalitate rosiatica (va-
riazid in functie de provenientd). Miere foarte
caracteristici prin tendinta sa la tixotropie, se
prezinti sub form3i de mas3 gelatinoasa.

Miros : Miros intens si foarte persistent, tipic.



Eucalipt
(Eucalyptus)

Brad de ,,Jura“
(Picea abies)

Brad de Vosges
(Abies pectinata)

Castan
{Castanea sativa)

Hrigcd
{Fogopyrum
esculentum)

Gust: Aromia intensd gi foarte persistentd, in
legdturd directd cu stimulii olfactivi. Amareala
in fundul gurii mai mult sau mai pufin pro-
nuntatd in functie de continutul in apa. Aceasta
miere are drept caracteristici o umiditate na-
turald foarte ridicatd (intre 18 si 23% apa);
amareala este puternicd cind produsul contine
18% apa si este practic neglijabila cind con-
tine mai mult de 21° apa.

Aspect : Miere de culoare inchisd (maro);
cristalizare cu granule medii.

Miros : Foarte intens si complex, dar fara sa
aminteascd de eucalipt.

Gust : Nu foarte agreabil, aroma de clei vechi,
lipsd de finefe.

Aspect : Miere de mand Iinchisa la culoare
(bruna cu reflex rosiatic), destul de luminoasa,
in general nu cristalizeaza.

Miros : Miros de sirop pectoral si de bomboane
medicinale,
Gust: Aromid balsamicd, mentolatd, de mali.

Aspect : Miere de mand in general mai intu-
necatd decit cea de brad de ,Jura“ cu reflexe
verzi tipice, pufin luminoasa, lichida, cristali-
zind uneori cu granule mari (aspect wverzui).
Miros : Usor miros de rasina §i de sirop pec-
toral de intensitate medie.

Gust : Aroma balsamica si gust de mal$, tipic
mierilor de mana de brad.

Aspect : Miere bruna, mergind de la brun
deschis pind la brun inchis, in functie de
provenientid. Rdmine mai mult sau mai putin
timp in stare lichidd, apoi cristalizeazd cu gra-
nule mari.

Ca si mierea de tei, se gaseste adesea sub
formd de amestec de nectar si mana de castan.
Frecvent exces de apd care face ca aceasta
miere sid fie fragila, cu tendin{d spre sepa-
rarea de fazi.

Miros : Miros puternic si pitrunzitor amintind
putin de mirosul unui mar stricat (etanol).
Gust : Foarte persistent. Aminteste stimulii
olfactivi ; miere destul de astringentd. Savoare
amaria, mai mult sau mai putfin puternica.

Aspect: Miere foarte inchisd 1la culoare,
aproape neagra. Cristalizeaza.

Miros : Miros puternic, amintind acidul me-
tatartric, fdina de in, roscova.

Gust: Aroma rincedd, gust de rogcova.
Arome grele §i persistente.
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Caracteristicile senzoriale principale ale mierilor mono-
flore pe care le-am descris sint supuse variatiilor de la un
esantion la altul. Aceste diferente calitative pot avea diverse
origini, cum ar fi:

— provenienta geograficid a produselor ;

— amestecurile eventuale de nectar si de mana cu ace-
easi sursd botanica ;

— continutul in apd al mierilor, care poate varia de la

un an la altul.

In ceea ce priveste aspectul, culoarea poatc sa varieze
mult ; ea este observatid la mierea lichidd. In ceea ce priveste
cristalizarea, nu se poate defini decit tendinta naturald deoa-
rece natura si rapiditatea fenomenului depind, in principal,
de continutul in apa al mierii.

Mirosul, aroma si gustul sint mai constante pentru acelasi
tip de produs ; totusi, se pot observa diferente ale intensitatii
aromelor in functie de provenienta esantioanelor. Diferentele
calitative pot fi apreciate cind aceeasi planta a produs nectar
sau mana sau pe amindoud in amestec.

Concluzie

Din toate timpurile, mierea a fost consideratd un vechi
remediu traditional care isi trage renumele incd din antichi-
tate. Si astdzi, in a doua jumaéitate a secolului XX, mierea este
folositd uneori ca medicament dar mai ales ca un aliment bogat
in glucide si delicios aromat. Consumul de miere, desi este
in crestere, rdmine totusi modest, cu toate cd se consuma
miere in toate mediile.

Lucrérile consacrate artei degustarii mierii sint foarte rare
si nu trateazd subiectul in intregime. Nu s-a pus problema
de exemplu, a formarii degustitorilor in acest domeniu. Am
vrut sd acoperim aceasta lacuna si este pentru prima datad cind
s-a realizat o lucrare experimentald completd in materie de
analizd senzoriala. De mult timp se organizeazd concursuri de
miere. Sint manifestdri izolate, cu ecou local sau regional ori
actiuni realizate in cadrul mai general al tirgurilor agricole
regionale sau nationale. Un juriu format din ,,cunoscatori*
face degustarile si da note cu privire la miere. Dar, cu excep-
tia unor eventuale rezultate ale unei analize de laborator,
acesti degustdtori nu dispun incd de nici un criteriu specific
de clasificare a mierilor. Nu au reguli precise care sa le per-
mitd evaluarea aprecierilor, care se face in mod subiectiv.
Din aceastd cauza, notdrile sint arbitrare, cel mai adesea in-
tuitive, conditionate de obiceiuri si traditii. Rezultatele obti-
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nute nu sint nici fidele, nici reproductikile. Studiul pe care
l-am facut ne-a permis sd definim mai bine criteriile, sa
precizim si sd stabilim normele senzoriale ale calitdtii unei
mieri. Acest lucru ne-a determinat sa propunem un sistem de
evaluare a defectelor si calitdtilor produsului care este anali-
zat din punct de vedere vizual, olfactiv, gustativ si tactil.
Astifel, chiar dacd aprecierea senzoriald asupra calitdtii aroma-
tice a unei mieri este in parte subiectivd, fenomenul este in-
totdeauna ponderat de o judecatd perfect obiectivd a evaluarii
defectelor. Scara de notari ordinald pe care am adoptat-o,
permite integrarea tuturor acestor date; degustdtorul este cel
care va alege dintr-un numdr de posibilitati limitate, pe
aceea care garanteazd o bund reproductibilitate si rezultate
cit mai obiective. Aceastd lucrare trebuie bineinteles com-
pletata, dar ea reprezinta o contributie importanta la cunoaste-
rea mai profundi si mai buna apreciere a produsului albine-
lor. Am ardtat ca invatarea degustarii este un exercitiu sever
care necesitd in primul rind o perfectd cunoastere a mierii,
a caracteristicilor sale esentiale si a tehnologiei sale de obti-
nere. Pregiatirea presupune, de asemenea, achizifionarea unui
bagej elementar de cunostinte in domeniul anatomiei si fizio-
logiei simturilor. In sfirsit, practicarea regulati a probelor di-
verse de precunocasiere si diferentiere a mierilor este indispen-
sabild pentru a obtine rezuliate bune. Exercitiile de analizi
senzoriald pe care le-am intreprins si pe care le vom continua,
ne permit sd pregdtim apicultori sau pur si simplu ,,amatori
de miere“ pentru a deveni degustidtori. Unul din obiectivele
acestui proiect este formarea de degustitori capabili sd orga-
nizeze concursuri, sd acerde ctichete, ori pur si simplu sid re-
cunoascd sau si confirme originea unei mieri. Dar scopul prin-
cipal al acestui proiect este mai ambitios. Trebuie ca apiculto-
rul sa devina in acelasi timp tehnician si specialist, sd fie capa-
bil si stabileascd valoarea produsului sdu pentru a asigura
promovarea lui. Formarea degustdtorilor raspunde acestui obiec-
tiv. Ea trebuie si fie fdcutd cu seriozitate ; cere timp si un efort
intelectual prelungit. Este de dorit ca tinerii apicuitori sa par-
ticipe la acest tip de pregatire colectivd; profesiunea de api-
cultor va fi pusd astfel mai bine in valoare.

Un ultim obiectiv care trebuie atins pentru a completa
acest proiect este o anumita stdpinire a vocabularului. Acesta
trebuie sd traduca fidel senzatiile percepute de degustétori.
Recunoasterea Ja o miere a mirosurilor si aromelor florale sau
vegetale, deja identificate cu altd ocazie, ar putea servi ca
bazd pentru a crea un lexic elementar. Acesta ar permite
definirea mai corectd a gustului unei mieri. Dar pentru a
recunoaste aceste mirosuri si arome trebuie sd le cunoastem,
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sa le fi perceput, identificat si calificat deja prin exercitii
repetate. Analiza senzoriald descriptiva este cel mai greu de
stdpinit; cuvintele alese trebuie si aiba o semnificatie precisa
si acelasi sens pentru toti. Aceastad analizd trebuie si fie fidela
$i reproductibild. Pentru aceasta trebuie ca limbajul adoptat
sd fie clar, simplu si precis. Noi am propus un vocabular de
bazad care poate fi folosit pentru o descriere senzoriald a tu-
turor mierilor. Am facut o analizd descriptivd specificid a
doudzeci de mieri monoflore, dar ne-au lipsit termenii pen-
tru a identifica si a califica toate senzatiile percepute. Cerce-
tarea in domeniul ameliorarii calitatii cit si precizarea limba-
jului vor fi activitidti de duratd, delicate, ce vor cere multa
rdbdare ; ele presupun o bun3 cunoastere a principalilor con-
stituenti aromatici elementari continuti de fiecare miere. Dic-
tionarul in care vom gasi toti termenii unei analize senzoriale
descriptive complete a unei mieri nu este inci disponibil, dar
toatd munca noastrd tinde spre realizarea acestui obiectiv.



ANEXA 1

CARACTERISTICILE UNOR MIERI MONOFLORE
SI DE MANA DIN PRODUCTIA FRANCEZA *)

Definitie si norme de calitate pentru mierea de rapita

Definitie. Mierea de rapitd este mierea produsd de albine
din nectar de Brassica napus var. oleifera D.C.

Aria de productie. Mierea de rapita se poate obtine pe tot
teritoriul francez, acclo unde exista culturi de rapita.

Perioada de recoltare. Mierea de rapitd este recoltatd in
lunile mai-iunie.

Descriere

Caracteristici organoleptice. Miros floral, aminteste mirosul
de varzd, mai mult sau mai putin pronuntat. Savoare slaba.

Culoare. 3,5 pe scara lui Pfund.

Tipul de cristalizare. Foarte rapida si in general fina.

Viscozitate. Normala.

Caracteristici fizico-chimice
Continutul in apd. In medie, in jur de 18", (aceastd miere
prezintid tendinta spre exces de umiditate).

pH
Unitdti pH

media valori limita
pH initial 4,0 3,6—4,3
pH echivalent 5,47 6,1—6,8
Aciditate

Miliechivalenti pe kg de miere
media valori limiti

Aciditate libera
(cu pH echivalent) 8,8 5,7—14,6
Aciditate combinata
(lactone) - 6,0 1,4— 9,7
Aciditate totala 14,9 8,8—24,3

*) Datele sint furnizate de catre Institutul Tehnic de Apicultura
din Franta — grupul de lucru miere.
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Conductibilitate electricd. Slaba, cuprinsd intre 1,0 si
2,5X104 S em—1.

Spectrul zaharurilor

in procente din materia uscec:Z

a rderii
media valori limita
Monozaharide Glucoza 48,18 44.70—53,20
Fructoza 44 58 40,50—46,30
. Totale
Dizaharide Zaharozi 0,54 0 —1
Maltoza 3,47 2,20— 5,20
Totale 4,52 3,20— 6,30
Rafineza 0 0
Trizaharide Erloza 0 0
Melezitoza 0 0
Totale 0 0

Raport fructozd/glucozd (F/G). Media : 0,90 ;valori limita :

0,76—1,0

Raport glucozd/apd (G/A). Media : 2,25; Valori limita :

1,86—2,56

Materii minercle. Continut foarte scdzut, in principiu mat
mic de 0,19, din greutatea materiei uscate a mierii.

Proteine. Continut foarte scazut.

Amilazd. Nu mai putin de 10.

Spectrul polinic. In general fcarte bogatd in polen de
rapitd. De obicei, mierea de rapiti contine peste 959, polen de
rapitd. Se mai poate gasi si polen provenind de la pomi fruc-
tiferi, de la castan, trifci alb, sparcetd, salcim etec.

Definifie si norme de calitate pentru mierea de lavanda

Definitie. Micrea de lavanda este mierea produsa de albine
din nectar de la Lavandula vera D.C. si uneori de Lavandula
[atifolia L (lavande), din nectarul hibrizilor acestor doui specii
(lavandine) ca si din cel de Lavandula stoechas L.

Aria de productie. Mierea de lavandi este produsa exclusiv
in sudul Frantei (in special in sud-est).

Perioada de recoltare. Mierea ce lavanda se rccolteazd din
luna iulie »ind in luna august.

Descriere

Carcteristici organoleptice. Miros floral caracteristie, de
lavanda. Savoare foarte aromata.
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Culoare. Variabila in functie de originea botanica ; nu tre-
buie s& depaseasca 5,5 pe scara lui Pfund.

Tipul de cristalizare. Mai mult sau mai putin rapidd in
functie de originea botanicd. Cristalizarea este in general mai
rapida si mai fini la micrea de lavandind $i mai lentd, mai
grosierd la mierca de lavanda.

Viscozitate. Normala.

Continutul in apd. In general slab; in principiu mai mic
de 17,50%b.

pH
Unitdti pH

meadie valori limita
pH initial 3,63 3,30—4,0
pH echivalent 6,34 6,0 —6,7
Aciditate

Miliechivalenti pe kg de iniere

media valori limita
Aciditate libera
(cu pH echivalent) 19,0 11,6—26,2
Aciditate combinatd
(lactone) 15,3 10,0—21.4
Aciditate totala 34,2 26,0—40,6

Conductibilitate electricd. In medie, in jur de 22,5; nu
trebuie si depéaseasca 4>X10™%S cm™1.

Spectrul zaharurilor

in procente din materia uscatd a mieri:

media valori limita

Moeneozaharide Glucoza 38,72 36,90—42,2
Fructoza 41,91 40,50—45,20
Totale

Dizaharide Zaharoza 7,54 2 —11,60
Maltoza 5,53 4,20— 17,10
Totale 13,30 8,50—18,90
Rafinoza 0 0

Trizaharide Erloza 2,12 1,20— 4,30
Melezitoza 0 0
Totale 2,12 1,20— 4,30

Raport fructozd/glucozd (F/G). Media : 1,08 ; valori limit4 :
1,04—1,14
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Raport glucozd/apd (G/A). Media: 2,00; valori limita :
1,80—2,20
Materii minerale. Continut mediu slab.

Amilazd. Indice care nu scade sub 8. Mierea de lavandina
este mai siracd in amilazi decit cea de lavanda.

Spectrul polinic. Continutul in polen de lavanda al mierii
de lavandi este normal sau slab. Continutul in polen de lavan-
dind al mierii de lavandind este foarte slab. Celelalte polenuri
provin de la flora mediteraneana de tipul : Centaurea, Cistus,
Helianthemum, Olea, Saturea etc.

Definitie si norme de calitate pentru mierea de brad

Definitie. Mierea de brad este mierea produsa de albine
din mana pe care o culeg de pe bradul alb (Abies pectinata Imk.).
Prin extensie, {inind seama de faptul cad notiunea ,,brad“ cu-
prinde atit bradul alb cit si celelalte conifere, se poate aplica
mierii de mana provenind din vegetale de genul Abies si Picea.

Aria de productie. Aceastd arie este limitatd la padurile
din Vosges, Jura, Alpi, Masivul Central, Pirinei si din Nor-
mandia care contin speciile mentionate mai sus.

Perioada de recoltare. Mierea de brad se poate recolta
incepind din luna iulie pind in luna octombrie in anii favo-
rabili.

Descriere. Mierea de brad din Vosges fiind putin diferita
de celelalte mieri de brad produse in Fran{a, vom stabili pe de
o parte norme generale pentru mierea de brad, pe de alta
parte norme separate pentru mierea de mana din Vosges.

Caracteristici organoleptice. Pentru toate mierile de brad
— miros slab ; savoare de malt caracteristica, lipsita de amara-
ciune. Putere de indulcire inferioara celei a majoritatii mierilor.

Culoare

Vosges minimum 9 pe scara lui Pfund.
Alte mieri de brad : minimum 6,5 pe scara lui Pfund.

Tipul de cristalizare

Vosges : foarte lentd sau chiar absenta.
Alte mieri de brad : variabila ; de la rapida la foarte lenta,
in functie de origine.
Viscozitate. Normala

Caracteristici fizico-chimice
Continutul in apd. Toate mierile de brad au in general un
continut in api mai mic de 18%.
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pH

Miere de brad

Miere de brad

din Voages
Unitdgi pH Unitdti pH
media ;,?;?g media Y@,‘g&
pH initial 4,60 4,0—5,0 4,90 46—53
pH echivalent .37 7,0—17,8 7,34 7,0—-1,6
inclinatia curbei
de neutralizare 0,72 0.6—1,2 0.77 0,6—1,0

Aciditate

Miere de brad

Miere de brad

din Vosges
Miliechivalenti pe kg Miliechivalenti pe kg
de miere de miere
4 valori ; valori
media limita media limita
Aciditate libera
(pH echivalent) 25,2 17,4—31,2 19,8 14,4—26,2
Aciditate combinata
(lactone) 34 0,4— 2,0 3,0 1,0—8,5
Aciditate totala 28,7 20,4—36,9 22,9 15,8—30,6

Conductibilitate electrica. Crescutd pentru toate micrile
de brad ; nu trebuie si fie mai mica de 9,510~ S em—1.

Spectrul zaharurilor

Miere de brad

din Vosges Miere de brad

in procente din

in procente din
materia uscatd

materia uscatd

a mierii a mierii
media ;’;;‘nl?g media K?:Sg
Monozaharide Glucoza 33,46 29,50—37,30 32,33 27,00—35,70
Fructoza 40,00 36,00—41,00 37,11 33,30—41,50
Totale
Dizaharide Zaharoza 0,56 0,20— 1,20 0,64 0,10— 1,20
Maltoza 4,63 3,70— 6,10 4,78 3,60— 6,80
Totale 11,74 9,40—14,00 10,89 8,50—13,60
Rafinoza
Trizaharide Erloza
Melezitoza 2,40 0,90— 5,50 8,80 2,90—15,70
Totale 6,30 2,30—12,00 11,73 6,40—17,40
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Raport fructozd/glucoza (F/G)

Miere d2 brad de Vosges Miere de brad
media valori limita media valori limita

Raport glucozd/apda (G/A)

Miere dz brad de Vosges Miere de brad

media valori limita media valori limita

Materii minerale. Continut ridicat pentru toate mierile de
brad ; pini la 1,5", din materia uscatd a mierii.

Proteine. Continut mai mare decit in majoritatea mierilor.

Amilaza. Mai mare de 20 la toate mierile de brad.

Spectrul polinic. Mierea de brad este sdraca in polen de
plante nectarifere. Ea contine in gencral polen de plante ane-
mofile ca: Plantago, Kumex, graminee diverse. Elementele
microscopice cele mai caracteristice sint sporii de rugina frun--
zelor, fragmentele de miceliu, algele verzi microscopice.

Definifie si norme de calitate penirt micrea de rozmarin

Dejinitie. Mierea de rozmarin este mierea produsa de
albine din nectarul de rozmarin farmaceutic (Rosmarinus offi-
cinalis L).

Aria de productie. In Franta, aria de productie a rozmari-
nului este limitatd la zonele care urmeaza : Pirineii Orientali,
Aude, Hérault, Gard, Vaucluse, Gurile Rhonului.

Perioada de recoltare. Mierea de rozmarin se recolteaza
incepind din luna aprilie pina in luna mai.

Descriere

Caracteristici organoleptice. Miros si savoare fin aromate.

Culoare. 3,5 pe scara lui Pfund.

Tipul de cristalizare. In general rapida si cu granule fine.

Viscozitate : normala.

Caracteristict fizico-chimice

Continutul in apd. In general, mierea de rozmarin are un
continut scdzut in api, mai mic de 17, 59%.
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pH

Unitéti pH
media vatori limith
pH initial 2,80 3,5—4.1
pH echivalent 6,30 6 0—860

Aciditate

Miliechivalenti pe kg de miere

media valori imité
Aciditate liberd
{ou pai echivalent) 7,4 &,0-—11.0
Leiditate comuinata
(ilnctone) 6,2 1,6—10,4
Acidilate totald 13,6 8,7—19,1

Conductibilitate electrica. Este slabda; nu depasesie

odata 2,5 X 10—* S em —.

Spectrul zaharurilor

nici-

in procente din materia uscaid
din miere

valori Hmita

media

Monozaharide Glucoza 39,30 33,50—41,80
Fructoza 42,77 38,80—45,00
Totale

Dizaharide Zaharoza 3,66 0,50-—12,50
Maltoza 7,09 5,60— 9,90
Totale 12,89 8,60—18,00

Trizaharide Rafinoza 0 0
Erloza 1,85 0,80— 3,0
Melezitoza ] 0
Totale 1,85 0,80— 3,0

Raport fructoza/glucoza (F/G). Media : 1,08 ; valori limita :

1,02—1,13.

Materii minerale. Foarte putine. In principiu sub 0,109/
din greutatea materei uscate a mierii.

Proteine. Putine.

Amilazda. Nu mai putin de 10;

10 si 20.

in general cuprinsa intre

Spectrul polinic. Polenul de rozmarin este intotdeauna

prezent

in proportie variabila ;

in general depaseste 1

O“fo.

Polenurile cel mai des intilnite in asociatie cu cel de rozmarin
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sint cele de : Thymus, Salix, Vitis, Diplotaxis, papilionacee de
tipul Ulex, rhamnacee, cistacee, Erica arborea, Buxus, Lavan-
dula Stoechas. Mai pot fi gasite polenuri de: Lotus, Dorycnium,
Vicia, Amygdalus (si alti pomi fructiferi), compozee de tipul
Taraxacum, Olea, Erica multiflora, Quercus, Pinus, Nyrthus
communis.

Definifie §i norme de calitate pentru mierea de salcim

Definitie. Mierea de salcim este mierea produsa de albine
din nectarul de salcim (Robinia pseudoacacia L.).

Aria de productie. Mierea de salcim se poate produce pe
tot teritoriul francez, oriunde salcimul existi in cantitdti sufi-
ciente. Pddurile de salcim sint foarte raspindite in Franta ;
principalele regiuni productive sint: nordul viii Rhonului,
Gironda, centrul si estul tarii.

Perioada de recoltare. Mierea de salcim se recolteazi in
mai, iuanie.

Descriere

Caracteristici organoleptice. Miros floral slab, suav.
Savoare putin pronuntatd. Puterc mare de indulcire.

Culoare. Maximum 3 pe scara lui Pfund.

Tipul de cristalizare. Cristalizare foarte lentd care poate
interveni dupa citiva ani.

Viscozitate. Normala.

Caracteristici fizico-chimice.

Continutul in apd. In general mai mic de 18%,.

pH
Unitdfi pH

media valori limita
pH inifial 3,92 3,7—4,1
pH echivalent 6,38 6,1—6,9
Aciditate

Miliechivalenti pe kg de miere

media valori limita
Aciditate libera
(cu pH echivalent) 8,0 5,7T—11,9
Aciditate combinata i
(lactone) 5,5 22— 94
Aciditate totala 13,7 8,9—20,4
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Conductibilitate electricti. Slabda; cuprinsd Intre 1.3 si
3,00<10—4 S ecm—1

Spectrul zaharurilor

in procente din materia uscatd

a mierii
media valori limitd

Monozaharide Glucoza 34,30 29,2 —38,0
Fructoza 49,21 447 —b3,7
Totale

Dizaharide Zaharozd 2,51 05 — 9,1
Maltoza 7,07 5,80— 8,60
Totale

Trizaharide Rafinoza 0 0
Erloza 2,75 1,20— 4,26
Melezitoza 0 0
Totale 2,75 1,20— 4.26

Raport fructozid/glucoza (F'G). Media : 1,43 ; valori limita :
1,32—1,56

Raport glucozd/apa (G/A). Media: 1,63; valori limita
1,48—1,80

Materii minerale. Foarte putine ; in principiu mai putin de
0,19, din greutatea materiei uscate a mierii.

Proteine. Foarte putine.

Amilazd. Indice cuprins in general intre 10 si 20 ; nu este
mai mic de 10.

Spectrul polinic. In general, mierea de salcim este foarte
saracd in polen. Polenul de salcim este prezentat in proportie
variabild. Mierea de salcim mai contine polen de plante care
infloresc primavara: pomi fructiferi, salcii, crucifere, spar-
cetd, papddie etc.



ANIXA 2

ANALIZA SENZORIALA A MIERILOR

incercare de a stabili un vocabular de bazid pentru degustarea
si aprecierea defectelor si calititilor mierii

I. Examea vizual

CULOARE Miere polifiord Alba, galben pal, galben crud,
galben - pai, galben auriu,
galben chihlimbar, galben
portiocaliu, rosiatica, maro
deschis, maro inchis, negru
(masurarea obiectivd a mierii
lichide la comparatorul Lovi-
oond : 1 la 14).

Miere — insuficient coloratd pentru
monofiord denumirea respectiva

— usoara lipsa a culorii

— coloratd normal

— usor exces de culoare

— prea colorata

LIMPEZIME — limpede
— putin tulbure
— tulbure
FLUIDITATE — foarte fluida (cu prea
{la 20°C) multd apa)
— fluida
— densa
— groasa

— fearte groasa
— Inceput de cristalizare

— cristalizata
PREZENTARE  Curdtenia reci- — la exterior : curat sau
pientului (esan- murdar
tion prelevat — in interior : curat sau
din comert) murdar
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Curdtenia la  — absenta spurnii

suprafatd si — spuma putin
in masa — Spuma groasa
produsului — curat

— deseuri putine

— deseuri numeroase
(de natura endogena
sau exogend)

OMOGENITATE Miere lichidi — foarte omogena
DE ANSAMBLU sau cristalizatd — omogena
— usoard prezenta a
straturilor de diferite
culori
— straturi foarte vizibile
— omogena
— usor eterogena
— eterogena

Miere cristali- — cristalizare incompleta
zatd (accidente — cristalizare fractionata
de cristalizare — separare de faza
sau post-crista- — marmoraj
lizare) — urme albe
— urme arborescente :

— ugoare

— accentuate

— foarte accentuate

CRISTALIZARE Aspect — fina
— medie
— grosiera
aglomerata
Forma — rotunde
cristalelor — unghiulare
Structura — compacta

— cu coeziune

— cu putina coeziune
pastoasa

-— moale

stabila

— instabila

g4
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DIVERSE Fermentare — absenta
— usoara degajare de CO,
— degajare abundenta de CO,

II. Exzamen olfactiv ; mirosuri (cale nazalid directd)

INTENSITATE —nula
— foarte slaba
— putin slaba
— medie
— destul de puternica
— foarte puternica

CARACTERE — vegetal
GENERALE — floral
— de fructe
— animal
— finete mare
— fin
— destul de fin
-— oarecare
-— comun
— vulgar
— grosolan

MIROSURI — caracter de: salcim, portocal, lavanda,
ELEMENTARE rozmarin, rapitd, trifoi, floarea soarelui,
papadie, lucernda, tei, brad, castan, iarba
neagra Erica, iarba neagra Calluna etc.
— caracter de fructe : mere etc.

— alte caractere: malf, rasind, mentol,
cacao, nuca, acroleind etc.

DEFECGTE Mieri de toate — miros de fum de saci vechi
categoriile — miros de fenol,

— miros de nitrobenzen
— miros de miere coapta
— miros de fermentare
— alte mirosuri strdine
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Miere — miros strdin tipului de
monoflord miere respectiv
— miros specific perceput
prea slab

III. Examen gustativ

a) arome (cale retronazald)

INTENSITATE —nula
— foarte slaba
— slaba
— putin slaba
— medie
— destul de puternica
— foarte puternica

PERSISTENTA  — foarte scurta
— scurtd
— medie
— lunga

— foarte lunga

CARACTERE — vegetal
GENERALE — floral
— de fructe
— mare finete
— fin
— destul de fin
— oarecare
— comun
— vulgar
AROME —aromd de: saleim, portocal, lavandj,
ELEMENTARE rozmarin, rapitd, trifoi, floarea soarelui,

papadie, lucerna, tei, brad, castan, iarba
neagrd Erica, iarbid neagri Calluna etc.
— aromd de fructe : mere etc.
—alte arome : malt, risind, mentol, cacao,
nuca, acroleind, lemn dulce, polen.
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DEFECTE Mieri de toate — aroma de fenol

categoriile — aroma de migdald amara
— aroma de carbonil
(captusirea stupilor)
— aroma de miere coapta
— arome strdine diverse

Miere — aroma straina tipului de
monoflord miere
— aroma specifica, perceputa
la un nivel prea scazut

b) Savoare strictd

ACIDITATE — nuld, slabi, destul de puternica
AMAREALA — nuld, slab3, puternici, foarte puternica
SALINITATE — nuli, slaba

DULCEATA — medie, puternic3, foarte puternica

¢) Senzatii chimice diverse (gust remanent in fundul gurii)

ASTRINGENTA —nuli, slabd, medie, destul de puternica,

puternica
ACREALA — prezentd, absenta
ARSURA — prezentd, absenta
GUST — picant, de tanin
REMANENT — clar, neclar
(natural sau
accidental)
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d) Senzafii tactile

MIERE LICHIDA — foarte fluidd, unsuroasi, péstoasd, foarte
SAU PE CALE DE pastoasa

CRISTALIZARE
MIERE — foarte fin forma
CRISTALIZATA — fin cristalelor:
— mediu — aglomerate
— destul de grosier — sferice
— grosier — care se topesc
— foarte grosier — uscate
— flasc
— unsuros (miere crcma)
— pastos
— destul de ferm
— ferm

— foarte ferm

MIERI LICHIDE — agreabil, destul de agreabil, mediocru,
SI MIERI dezagreabil
CRISTALIZATE

IV. Apreciere de ansamblu

APRECIERE — proaspata, tindra, trecutd, prea batrina,
GENERALA degradata

APRECIERE Toate — foarte originald, originalj,
GLOBALA categoriile convenabil3, banali, foarte
FINALA banala, destul de defec-

tuoasa, defectuoasa

Mieri — corespunde denumirii
monoflore — limitd pentru denumire
— nu corespunde denumirii

Am realizat acest studiu in vederea folosirii lui de citre
juriile concursurilor de degustare a mierii.
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Sistemul global de notare in vigoare se bazeazid pe cel
folosit in oenologie : o fisd de clasificare ordinald pentru apre-
cierea defectelor si calitdtilor mierii din punct de vedere vizual,
olfactiv, gustativ si tactil.

Defectele vor fi judecate in intensitate : slabe, destul de
mari si mari.

Iatad citeva exemple de apreciere logica in functie de de-
fectele si calitatile recunoscute la mierile supuse analizei :

A) DEFECTE VIZUALE

a) mieri cristalizate san lichide

— Cristalizarile grosiere, incomplete, fractionate sau se-
pardrile de faze sint in general defecte ,destul de mari* sau
,,mari®.

— O miere tulbure care cristalizeazd poate fi penalizata
cu un defect ,slab“ pentru instabilitatea sa trecdtoare. Dimpo-
trivd, dacid tipul respectiv de miere nu trebuie sa cristalizeze
in stare naturald, defectul va f considerat ,,mare®.

— O cristalizare omogend dar cu granule care se simt
pe limba va fi consideratd ca fiind un defect ,;slab*.

— Accidentele post-cristalizare, pete albe, marmcraje pe
peretii vasului sint defecte a caror intensitate variaza in func-
tie de natura si numarul elementelor poluante.

— Fluiditatea excesivd a unei mieri in stare lichidd sau
cristalizatd (produs moale si lipsit de coeziune), este un defect
smare“ tinind seama de riscurile potentiale de separare de fazi
sau de fermentare.

— Degajarea de gaz carbonic, care se manifestd prin bule
mari care se sparg de peretii vasului sau la suprafata mierii,
constituie un defect ,,mare“ si eliminatoriu (acest lucru se poate
confirma si prin examenul olfactiv/gustativ).

b) Mieri monoflore si eventual un tip definit de miere polifiori.
— Intensitatea culorii: analizatd in functie de indicele
oficial al lui Pfund.

Daca intensitatea culorii depaseste nota maximia preva-
zuta pentru acest tip de miere, acesta este un defect ,mare“
care este eliminatoriu intr-un concurs, oricare ar fi nota obti-
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nutd la alte probe. Dacd culoarea inregistrata tinde spre limita
acceptatd, mierea va fi penalizata cu un defect ,destul de
mare“ sau ,mare" dar nu va fi eliminata.

B) DEFECTE OLFACTIVE

a) toate categoriile de micre

— un miros parazit sau strdin mierii (fum, fenol etc.)
constituie un defect in general , mare* (depinde de intensitatea
si natura poluantilor).

— un miros care are ca origine modificari fizice, chimice
sau biologice petrecute in miere in urma incialzirii, invechirii
sau fermentarii este calificat ca un defect ,,mare®.

b) mieri monoflore

— absenta saw perceperea prea slabd a aromei specifice a
mierii analizate (gradul de percepere se stabileste in functie
de esantioanele de referintd); defectul este ,destul de mare*
sau ,,mare’.

— dacd mirosul tip al mierii de referintd este perceput in
amestec cu un miros de provenientd diferitd, defectul este
»mmare®,

C) DEFECTE GUSTATIVE

a) toate categoriile de miere

— arome, savoare sau gust defectuos datorate unor sub-
stante strdine mierii sau care au apdrut in urma modificarilor
chimice sau biologice ale produsului. Gust remanent acru, de
fum, aciditate datoratd fermentatiei, gust de caramel dupa
incalzire, amareald, cu exceptia cazului in care aceasta
caracteristicd este specificd tipului de miere. Acestea sint in
general defecte ,,mari®.

b) micri moncflore

— absenta sau superficialitatea uromei specifice a mierii
analizate (acest lucru se stabiieste in functie de csantioane) sau
perceperea unor arome striine tipului de miere, sint, de ase-
menea defecte ,,mari”.

Daca mirosul, savoarea si gustul mierii se datoreaza unor
substante striine (naturale dar de alid provenientd decit cea
admisa pentru mierile monoflore) si aceste substante mas-
cheaza sau se amesteca cu principalii componenti aromatici
specifici produsului, aceastd miere este eliminata din concurs,
oricare ar fi nota obtinuta la alte probe.
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. Daca mirosul si aroma permit identificarea wunei mieri
prea incalzite sau care a suferit un inceput de fermentatie,
produsul va fi eliminat din concurs.

D) DEFECTE TACTILE

— Defectele de cristalizare sint in acelasi timp vizuale si
tactile ; ele vor fi analizate in functie de intensitatea mai mult
sau mai putin puternica. Astfel, o miere cu cristalizare grosierd
care raneste cerul gurii si iritd gitul, va fi marcatd de un defect
wmare®.

— O miere cu granule fine dar a carei structurd de an-
samblu are o coeziune prea mare, ce face ca prelevarea ei si
fie mai dificila, va fi penalizata cu un defect ,;slab* sau ,,des-
tul de mare".

E) APRECIEREA CALITATII

Se poate preciza de la inceput ca o miere care nu prezinta
defecte in categoria respectiva se dovedeste a fi un produs de
buna calitate. Se analizeaza caracteristicile urmatoare :
| 1. Caracteristici de aspect. Mierile perfect lichide sau cris-
talizate fin, omogene, nu prea dure sau cremoase sint produse
cu aspect bun.

2. Caracteristici olfactive. Se va analiza intensitatea miro-
sului in legaturd cu caracterul sau (finete-greutate), cu prove-
nienta (florald, de fructe) si cu placerea pe care o produce
(aceastd ultimd apreciere trebuie sa fie ponderata deoarece
este foarte subiectiva).

3. Caracteristici gustative. Aprecierea este similard cu cea
olfactiva la care se asociazad factorul persistentei aromei.

4. Senzatia tactild este legatd de aprecierea gustativa
globald, O miere dulce, parfumata, agreabilda la gust va fi
foarte apreciatd din acest punct de vedere.

Reamintim ¢a esantioanele de miere supuse degustarii
trebuie sa fie anonime. Ele pot fi prezentate juriului in bor-
cane pentru un prim examen vizual, dupa care mierea va fi
pusa in pahare pentru degustarea propriu-zisa.

Rezultatcle finale ale analizei defectelor si calitatilor mierii
examinate vor fi inscrise in fisa pentru fiecare esantion
prezentat.

Defectele se cumuleazi si rezultatul devine obiectiv. Cali-
tatile se judeca in functie de criterii care tind spre obiectivi-
tate, fara sa se faca totusi abstractie, mai ales in cazul mieri-
lor poliflore, de factorii individuali subiectivi, care sint in
legdtura cu ,,preferintele®.
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ANEXA 3

TERMINOLOGIA FOLOSITA IN ANALIZA SENZORIALA

Mentiondm citeva definitii a termenilor folositi in analiza
senzoriald. Fisa AFNOR NF V 00—150 la care ne-am referit,
contine toti termenii folositi.

Terminologie generald

Analiza senzoriald

Senzorial
Organoleptic
Subiect
Juriu

Degustdtor

Degustare

Proprietate
Acceptabilitate

Apetit

Hedonic

— examenul proprietatilor organoleptice

ale unui produs, cu ajutorul organelor
de simt

care se refera la folosirea organelor de
simt .
califica o proprietate a unui produs,
perceptibild de catre organele de simt
orice persoana care ia parte la un
examen de analizd senzoriala

grup de subiecti alesi pentru a participa
la o analizad senzoriala

subiect calificat sau expert care anali-
zeazd proprietdtile organoleptice ale
unui produs alimentar

analizarea senzoriald a unui produs
alimentar in gura

caracteristicad perceptibila

starea unui produs acceptat de un in-
divid anume sau o populatie determi-
natd, in functie de proprietatile sale
organoleptice

stare psihologicd si/sau fizilogica care
se manifestd prin dorinta de hrana
care se referd la un caracter placut
sau neplacut

Terminologie legata de fiziologie

Receptor

— parte specializatd a unui organ senzo-

rial care raspunde la un anumit tip
de stimuli

103



Stimul

Percepere

Gust

Gustativ
Degustare

Olfactiv

A mirosi

Acuitate

Intensitate

Chaseqla senzorialda

Antagonism
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cel care poate excita un receptor

luarea la cunostinta a efectelor stimuli-
lor senzoriali

a) simtul gustului

b) proprietatea produselor care produc
senzatii gustative

Notda : Termenul nu trebuie folosit in-
tr-un sens prea general pentru a de-
numi senzatii gustative, olfactive si
chimice, care sint desemnate prin ter-
menul de aroma. Daca in limbajul co-
mun acest termen este folosit in acest
sens, trebuie sd fie insotit de un ca-
lificativ. De exemplu, gust de mucegai,
gust de zmeura, gust de dop.

care se refera la simtul gustului
functie a aparatului gustativ

legat de miros

a percepe un miros prin organul
olfactiv

aptitudine a organelor de simt de a
percepe un miros prin organul olfactiv
aptitudine a organelor de simt de a
percepe, a identifica si/sau a diferentia
din punct de vedere calitativ si/sau
cantitativ unul sau mai multi stimuli.
Notd : Acest termen trebuie sa fie de-
osebit de termenul ,sensibilitate'* care
nu se referd la aptitudini.

gradul senzatiei percepute

forma de adaptare senzoriala corespun-
zatoare unei diminudri a acuitatii

actiune conjugata a doi sau mai multi
stimuli a caror asociere provoaca un
nivel de senzatii inferior celui la care
ne asteaptdim In urma suprapunerii
efectelor fiecdrui stimul luat separat



Sinergism — actiune conjugatd a doi sau mai multi
stimuli 2 cdror asociere provoacd un
nivel de senzatil superior celui care
este produs de simpla addugare a
efectelor fiecarui stimul luat izolat

Mascare — diminuarea intensitatii sau modificarea
calitdtii perceperii unui stimul prin
actiunea simultand a altui stimul, sau
addugarea unei alte substante

Prag — (termen care nu poate fi folosit fara
calificativ)

Pragul aspectului

Pragul detectdirit — valoarea minima a stimulului senzorial

Pragul perceptiei care permite identificarea senzatiei

Pragul identificarii percepute

Pragul recunoasterii

Terminologie legata de proprietitile organoleptice

Acid (savoare) :

a) — calificd savoarea produsd de solutiile apoase diluate
ale majoritdtii produselor acide (de exemplu acidul citric,
tartric) ;

b) — calificd proprietatea organoleptica a produse or pure
sau in amestec a caror degustare produce aceastd savoare.

Acidulat
— calificd un produs a carui savoare este usor acida.

Acru

a) — califica senzatia complexa olfacto-gustativa dato-
rata in general prezentei compusilor organici acizi ;

b) — calificd proprietatea substantelor pure sau in ames-
tec care produc aceastd senzatie.

Notd : Acest termen nu trebuie folosit ca sinonim peniru savourea
acida,

Amar (savoare) :

a) — califica savoarea elementard provocata de solutiile
apoase diluate ale unor substante diverse cum sint : chimia,
alti alcaloizi, cofeina;

b) — calificd proprietatea organoleptlca a produselor pure
sau in amestec care produc aceastd savoare. :
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Sdrat (savoare) :

a) — calificA savoarea elementard produsa de solutiile
apoase ale diverselor substante, cum ar fi clorura de sodiu ;

b) — califici proprietatea organolepticdi a produselor
pure sau in amestec a caror degustare provoaca aceasta
savoare.,

Dulce (savoare) :

a) — califica savoarea elementard provocatd de solutiile
apoase ale diverselor substante dulci, cum este zaharoza ;

b) — calificd proprietatea organolepticd a produselor pure
sau in amestec a cdror degustare produce aceastd senzatie.

Buchet

a) — ansamblu complex de proprietati olfactive si gustative
percepute in timpul degustarii care pot fi influentate de pro-
prietdtile tactile, termice, chinestezice, algice.

b) — ansamblu complex de senzatii provocate de aceste
proprietati.

Savoare :

a) — proprietatea organolepticd perceptibild prin organul
gustativ cind este stimulat de anumite substante solubile ;

b) — senzatie provocatd de aceastd proprietate.

Savuros
— calificd un produs care are savoare ;
Insipid
— calificd un produs care nu are buchet

Fad
— calificd un produs care are putin buchet

Senzatii tactile bucale
— senzatii tactile percepute in gura.

Gust remanent

— senzatie olfactivo-gustativa care apare dupa consuma-
rea produsului si care difera de senzatiile percepute cind pro-
dusul era in gura.

Persistentd

— senzafie remanentd olfactivo-gustativd asemd&natoare
celei percepute cind produsul era in gurd si a carei duratd
poate fi masurata. .
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Aromd

a) — proprietate organoleptica perceputa de organul olfac-
tiv pe cale retronazald in timpul degustarii;

b) — senzatie provocatd de aceastd proprietate ;

c¢) — ansamblu de substante prezente intr-un aliment
care produc senzatii olfactive in timpul degustarii.

Miros _

a) — proprietatea organolepticA perceputd de organul
olfactiv prin ,,adulmecarea“ anumitor substante volatile ;

b) — senzatie provocatd de aceastd proprietate.

Aspect

— proprietéti vizibile

Textura

— ansamblu de proprietadti reologice si de structura (geo-
metricd si de suprafatd) ale unui produs alimentar, perceput
de receptorii mecanici, receptorii tactili si, eventual, de recep-
torii vizuali si auditivi.

Consistenta

-— ansamblu de senzatii provenite de la stimularea recep-
torilor mecanici si tactili, in special din regiunea bucali, care
variazd in functie de textura produsului.

Dur

— considerata caracteristica a texturii, calificA un produs
care opune o rezistentda substantiala la deformare si rupere.

Ferm

— ca o caracteristica a texturii, califici un produs care
opune, in timpul masticatiei, o rezistentd moderata la ruptura.

Moale

— ca o caracteristicd a texturii, calificA un produs care
opune, in timpul masticatiei, o rezistentd micd la deformare.

Fraged

— ca o caracteristicd a texturii, calificd un produs care
opune, in timpul masticatiei, o rezistentd slaba la ruptura.

Terminologie legati de metode

Dozd de testare

— o parte din esantion care este evaluatid direct de
subiect
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Element de referintd

— valoare aleasd (a uneia sau mai multor proprietati sau
a unui produs) in raport cu care se evalueazd esantioanele

Esantion martor

— esantion al produsului supus testarii, constituind ele-
mentul de referintd cu care celelalte esantioane sint comparate.

Test de comparatie pe perechi

— metodd prin care stimulii sint prezentati pe perechi
pentru a fi comparati pe baza unor criterii bine definite

Test triunghiular

— metodd de diferentiere intre 3 esantioane prezentate
simultan, doud dintre ele fiind identice. Subiectul trebuie sa
indice esantionul diferit.

Test duo-trio

— metodd de diferentiere la care esantionul martor este
prezentat primul. El este urmat de doua esantioane dintre care
unul este identic cu esantionul de referintd si pe care subiec-
tul trebuie si-1 identifice.

Test ,,A*“ sau ,,diferit de A“ (test asupra unui stimul unic)

— test in care o serie de esantioane care pot fi esantioane
A sau nu, sint prezentate subiectului, dupd ce acesta a in-
vatat sd recunoasci dacd esantionul este ,,A* sau ,diferit
de ,,A".

Clasificare

— metodd prin care mai multe esantioane sint clasificate
in functie de intensitate sau grad, intr-o categorie precisa.
Aceastd metodad este ordinalda farda a se incerca sd se scoatd in
evidentd importanta diferentelor.

Metoda obiectivd

— metoda prin care efectele influentelor personale sint
minimalizate

Metodd subiectivd

— metoda prin care efectele influentelor personale nu
sint minimalizate.
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CUPRINS

Din partea redactiei

Prefatd la edifia francezi

I. Mierea
A) Originea, compozitia, modificdrile naturale ale structurii
si proprietétile biologice eseniiale ale mierit . . %
B) Consumul, productia si diversele utilizdri ale mierii din
Antichitate si pind in zilele noastre

II. Generalititi cu privire la analiza senzoriald si aplicatiile ei
lamiere . . . ¢« & .« s e e s e a s s
A) Ce este analiza senzoriald si care este scopul ei? .

B) Definirea si obiectivele analizei senzoriale a mierii .
C) Fazele degustarii i W B
D) Simturile si senzatiile percepute

III. Aparatul senzorial si conditiile degustarii

A) Aparatul senzorial “« & m @

B) Conditiile de folosire ale aparatului senzorial

C) Cum se poate deveni degustdtor? . . . . . .
D) Degustarea mierii si tipurile de analizd practicate .
E) Comportamentul degustatorului

F) Componenta unui juriu de degustare a mierii

G) Descrierea tehnicii de degustare propuse pentru miere ;
limitele sale % W B % % me s ae e

IV. Criteriile analizei senzoriale a mierii, diferitele teste efectuate
si puse la punct in cursul stagiilor practicate, urmate de o
analizi sumari a rispunsurilor furnizate de degustitori .

A) Aspectul o
B) Mirosul, savoarea si gustul
C) Aprecierea tactild, cristalizarea
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. Studiu asupra micrilor defeciunoase . . . . .

A) Defecte de cristalizare

B) Mierile murdare

C) Mierile prea apoase

D) Mierile fermentate . .

E) Mierile incalzite §i mierile veclu

F) Mieri cu gust pro;.t provocat de alte substante dcc1t cele
naturale i & 8 &

G) Testele de aplemere a rmen]or de[ectuoase

V1. Metode de investigare 3i exploatare a unui sistem de nclare
si de clasificare obiectivd pentm aprecierea micrilor prin
degusiare .

A) Descrierea principalelor defecte ale unei mieri si
conseciniele acestor defecie In aprecierea senzoriald a
produsului

B) Descrierea caht&\:ﬂor esen,mle ale unei mieri. Cum
intervin ele in analiza senzoriald

C) Notarea si clasificarea mierilor

VII. Analiza senzoriald i promovarea mierilor de calitate .

A) Denumirile florale

B) Denumirile regionale s g s & 8 B %

C) Concursurile, etichetele si diver sele denumiri care
garanteazad originea

Scurti descriere organoleptici a citorva mieri menoflore
Concluzie

Anexe

Anexa 1 — Caracteristicile unor mieri monoflore i de mana
din productia franceza

Anexa 2 — Analiza senzoriala a mierilor — Incelcare de a
stabili un vocabular de bazad pentru degustarea si
aprecierea defectelor si calitdfilor mierii

Anexa 3 — Terminologia folcsitd in analiza senzoriald .
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