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Teza de master cu titlul ,,Studierea proceselor de obtinere a mierii de albine calitativa si
utilizarea 1n industria alimentara” se focuseaza peproblemaactuald in domeniul vizat— dezvoltarea
sectorului apicol autohton, aplicarea legislatiei In vigoare si asigurareacalitdtii operatiilor in
procesele tehnologice de fabricare a mierii de albine. Lucrarea este formata din 4 capitole, 6 tabele,
20 figuri, 64 pagini.

Astfel in introducereeste reflectat scopul de baza: studierea proceselor deobtinerea mierii
dealbinecalitative si utilizareaei la fabricareaproduselor alimentare, precum si obiectivele de baza:

1. Definirea produsele apicole, cu prezentarea clasificari/tipologii a acestora precum si
compozitia lor chimicad, caracteristicile fizico-chimice si organoleptice;

2. Studiul tendintelor sectorului apicol pe piata locala si internationala;

3. Descrierea tehnicii si tehnologiei de obtinere a mierii de albine, metode de extragere a mierii
si produselor apicole, metode si regimuri de pastrare Indelungata aproduselor apicole, linii
tehnologice si aparate laobtinerea i ambalarea mierii de albine;

4. Identificareacerintele de calitate in procesele deproducere aproduselor apicole destinate
consumului uman, cerintele de calitate privind echipamentul de obtinere a mierii de albine,
privind spatiile de depozitare si procesul de marcare, etichetarea mierii de albine;

5. Valorificareaproduselor apicole.

In capitolele tezei sunt sintetizat si studiat materialul cu privire la definitia produselor
apicole, cu prezentarea clasificarilor/tipologiilor acestor a precum si compozitia lor chimica,
caracteristicile fizico-chimice si organoleptice; tendintele sectorului apicol pe piata locala si
internationala;tehnica si tehnologia de obtinere a mierii de albine, metode de extragerea mierii si
produselor apicole, metode si regimuri de pastrare indelungata a produselor apicole, linii
tehnologice si aparate la obtinerea si ambalarea mierii de albine; identificarea cerintelor de calitate
in procesele de producerea produselor apicole destinate consumului uman, cerintele de calitate
privind echipamentul de obtinerea mierii de albine, privind spatiile de depozitare si procesul de
marcare, etichetarea mierii de albine. Un capitol aparte este dedicat valorificarii mierii de albine si a
produselor apicole care reprezintd punctul vulnerabil in sectorul apiculturii in Republica Moldova
care este la Inceput de dezvoltare si care are un potential foarte mare ludnd in vedere calitatea Tnalta
a materiei prime apicole si conditiile naturale ce favorizeaza dezvoltarea sectorului dat. Lucrarea se
incheie cu inglobarea ideilor de bazi a lucririi in concluzii si respectiv recomandari. In cadrul
efectuarii cercetarii au fost consultate 63 de surse bibliografice reprezentata de autori in marea
majoritate din Moldova si Romania, specialisti in domeniul apiculturii, apiterapiei, procesului

tehnologic alimentar etc.



ABSTRACT

The master thesis entitled “Studying the process of obtaining qualitative honey and itS usage
in food industry” is focused on the actual problem of the given domain — development of
autochthonous beekeeping area, application of legislation in force and assuring the quality of
technological operations in the technological processes of manufacturing honey. The work contains
4 chapters, 6 tables, 20 figures, 64 pages. Thus, the introduction reflects the main goal of the thesis:
research of the processes of obtaining qualitative honey and its application in manufacturing food
products, as well as the main objectives:

1. to define of bee products, their classification, typologies, chemical composition, physical-
chemical and organoleptic features;

2. to studytendencies of beekeeping area on national and international market;

3. to describe technics and technologies of obtaining honey, methods of extraction of honey and
bee products, regimens of long-term storage of bee products, technological lines and equipment
in obtaining and packing honey;

4. to determine the quality requirements in the processes of producing bee products designed for
human consumption, quality requirements regarding the equipment of obtaining honey,
regarding the spaces of storage and the process of labeling of honey;

5. the study of the emphasis of honey use.

In the chapters of the given thesis,the author synthesized and researched specialized
literature and material regarding the definition of bee products, their classification, typologies,
chemical composition, physical-chemical and organoleptic features; tendencies of beekeeping area
on national and international market; technics and technologies of obtaining honey, methods of
extraction of honey and bee products, regimens of long-term storage of bee products, technological
lines and equipment in obtaining and packing honey; determination of quality requirements in the
processes of producing bee products designed for human consumption, quality requirements
regarding the equipment of obtaining honey, regarding the spaces of storage and the process of
labeling of honey. The last chapter is dedicated to emphasis of honey use which represents a
vulnerable issue in the beekeeping area of the Republic of Moldova that is in the beginning of its
development and which has a great potential, taking into consideration the high quality of bee raw
material and natural conditions that encourage the development of the given area. The work ends
with concluding part that involves basic ideas, conclusions and recommendations. During the
research process, the author consulted 63 bibliographic sources represented by authors from
Moldova and Romania, specialists in the beekeeping domain, bee-therapy, food technological

process.
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INTRODUCERE

De peste sase milenii de istorie Scrisa, mierea si-apastrat renumele de medicament si aliment.
Mierea se numeste un lichid dulce, cules din flori sau din alte parti ale plantelor, preparat si
depozitat de albine in faguri. Aceastapoate cristaliza, capatand in acest caz oconsistenta solida din
care poate fi readusa lacea lichida prin incalzire omogena la temperatura de 35-40° C. Mierea de
albine este un produs natural complex rezultat al nectarului floral al plantelor si al imbogatirii
acestuia de catre albine (Apis mellifera L) cu substante proprii, prin actiunea sucului secretat de
glandele acestora. Viataalbinelor este in permanenta interdependenta cu plantele intrucat, spre
deosebire de alte insecte, hranaalbinelor se bazeaza exclusiv pe produse de origine vegetala. Astfel,
pentru asigurarea de substante hidrocarbonate (zaharoase), albinele culeg nectar si mana, iar pentru
satisfacerea nevoilor de substante proteice, minerale, grasimi, vitamine, albinele culeg polenul
florilor, vizitand in acest scop flora entomofila existenta in jurul stupinei. Cantitatea de miere ce se
poate produce din nectarul florii depinde de cantitatea totala de nectar Secretat si de concentratia
zahdrului din nectar. Concentratia zaharului din nectar variaza mult de lao Specie vegetala laalta
fiind cuprinsd in general intre 10-50% si chiar mai mult. In zborurile ce le executa albinele
acesteaaleg nectarurile cele mai bogate in zahar, iar cand continutul de zahar in nectar este sub 15%,
acestea intrerup in general culesul[43]. Nectarul in general se compune din diferite zaharuri, alte
substante, compusi ai azotului, minerale, acizi organici, vitamine, pigmenti si substante aromatice.
in afara nectarului produs de glandele nectarifere florale pe care albinele il culeg si transforma in
miere florald, se intalnesc si glande nectarifere extraflorale (localizate in afara florii), care secreta o
substanta dulce, limpede si vascoasace se afla in anumite perioade ale anului pe frunzele, ramurile
sau tulpinile plantelor si care poarta denumirea de mana sau roua de miere, substantape care albinele
oculeg si o transforma in miere de mana. Manapoate fi de origine animala, cand este produsa prin
intermediul unor insecte producatoare de mana sau de origine vegetala, cand este secretata direct de
plante. Mierea de albine a fost prima substantd dulce folosita in hranaomului fiind precursoarea
zaharului din trestie sau din sfecld. Miereaa fost mult timppretuita si consideratd cao substanta
magico-religioasa de catre multe popoare. De asemenea, mierea era folosita laprepararea unor
bauturi alcoolice lacare se adauga si efectul polenului si levurilor din faguri [39].

In prezent numerosi medici, biologi, chimisti si farmacisti de prestigiu pe plan national si
mondial se intrec in acauta remedii in natura, contra tuturor bolilor, intensificand cercetarile asupra
marelui rezervor de bogatii alimentare si leacuri: albino, melifera. Asa s-a nascut si creat sub ochii

nostri —apiterapia. Astfel medicinapopulara si apiterapia, bazate pe intelepciunea si practica
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multimilenaraa stramosilor de pe toate meridianele globului ca si rezultatele cercetarilor intreprinse
de specialisti din diverse tari, atestaca mierea si celelalte produse din albinarit au fost si trebuie
folosite de oameni tot mai mult ca zaharuri naturale si — in acelasi timp — ca medicamente naturale.

Mierea, polenul, pastura, ceara, laptisorul de matca, propolisul, veninul de albine si recent,
apilarnilul sunt produse ale stupului. Pe baza fundamentarii lor stiintifice, in prezent au depasit
utilizarile traditionale terapeutice, intrand astfel intr-o etapa noua. In ultimii 30 de ani a luat nastere
oactivitate specifica, de sine statatoare, cunosScutd caapiterapie, preocupata de valorificarea
resurselor naturale, in scopul ocrotirii sanatatii omului [44].

In prezent, oproblema actuali in domeniul industriei alimentare reprezinta asigurareacalititii
operatiilor in procesele tehnologice de fabricare. In acest sens scopul lucririi este
studiereaprocesele de obtinere a mierii de albine calitative si utilizarea ei la fabricareaproduselor
alimentare. Obiectivele lucrarii sunt:

6. Definireaproduselorapicole, cu prezentareaclasificarii/tipologiei  acestoraprecum  si
compozitia lor chimica, caracteristicile fizico-chimice si organoleptice;

7. Studiul tendintelor sectorului apicol pe piata locala si internationala;

8. Descrierea tehnicii si tehnologiei de obtinere a mierii de albine, metode de extragere a mierii
si produselor apicole, metode si regimuri de pastrare indelungatd aproduselor apicole, linii
tehnologice si aparate laobtinerea si ambalarea mierii de albine;

9. Identificareacerintelor de calitate in procesele deproducere aproduselor apicole destinate
consumului uman, cerintele de calitate privind echipamentul de obtinere a mierii de albine,
privind spatiile de depozitare si procesul de marcare, etichetarea mierii de albine;

10. Valorificareaproduselor apicole.

BIBLIOGRAFIE
1. ABALARU, C. C. Studii si cercetiri cu privire laprodusele apicole, in scopul valorificarii lor
superioare. Teza de doctorat, Sibiu, 2014.
ANTONESCU, C. Albinele si.....noi. Redactiapublicatiilor apicole, Bucuresti, 1979.
ANTONESCU, C. Crestereaalbinelor. EdituraAlex-Alex 2001& Leti pres, 2001.

Apielixir energie si vitalitate. https://www.apicola.ro/apielixir-energie-fiole-10x10mi
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BANU, C. Calitatea si controlul calitatii produselor alimentare, EdituraAGIR, Bucuresti,
2002.
6. BARAC, I, FOTII, N. Crestercaalbinelor. Ed. Agrosilvica. Bucuresti,1965.
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