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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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