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REZUMAT 

Coșcodan Elena: Deteriorarea chimică și instabilitatea fizică a pulberilor alimentare din miere 

Programul de studiu: Calitatea și Siguranța Produselor Alimentelor, Facultatea Tehnologia 

Alimentelor, Universitatea Tehnică a Moldovei 

Structura tezei : Teza este prezentată sub formă de manuscris și constă din introducere, 4 capitole, 

concluzii și bibliografie. Textul de bază conține 63 de pagini, 6 figuri, 6 tabele, 93 referințe 

bibliografice.  

Cuvinte și expresii cheie : pulberi alimentare, miere, metode de uscare, deteriorarea chimică. 

Pudra de miere este un înlocuitor atractiv pentru mierea lichidă, a cărei aplicare în industria 

alimentară și farmaceutică este limitată datorită densității și vâscozității ridicate.  Cu toate acestea, 

fabricarea mierii sub formă de praf este încă o provocare atât pentru industrie, cât și pentru 

cercetători. Rezultă din compoziția chimică a acestui produs unic, în principal din conținutul 

ridicat de zaharuri și acizi organici.  Prepararea pulberii de miere implică aplicarea unui purtător 

adecvat, a unui adjuvant de uscare și/sau a unui component de îmbogățire, a metodei de uscare și 

a parametrilor.  Poate fi precedat și de metode de pretratare selectate. 

  Domeniul de aplicare și abordarea : Lucrarea prezintă tehnicile de procesare propuse în 

ultimul deceniu pentru prepararea pulberilor de miere, precum și descifrarea proprietăților fizico-

chimice și stabilitatea la depozitare a pulberilor obținute.  De asemenea, a fost prezentată 

descrierea detaliată a problemelor asociate cu uscarea mierii, împreună cu metodele utilizate 

pentru depășirea acestor dificultăți.  Au fost caracterizați purtătorii și ajutoarele de uscare utilizate 

în timpul uscării mierii, precum și noi abordări inovatoare în prepararea pulberii de miere.   

Constatări și concluzii cheie : Metoda de uscare, parametrii și materialele purtătoare 

utilizate trebuie selectate cu atenție pentru a obține miere praf caracterizată prin proprietăți fizice 

benefice.  Metoda de uscare prin pulverizare este cea mai promițătoare în prepararea pudrei de 

miere.  Diafiltrarea a fost propusă recent ca nouă metodă de pretratare înainte de uscare.  Prepararea 

pudrei de miere îmbogățită din punct de vedere nutrițional, precum și a pulberilor aglomerate de 

lapte pe bază de miere este o tendință actuală în prelucrarea mierii pulbere.  

Conținutul lucrării evidențiază următoarele : 

• Pulberea de miere este un substitut atractiv pentru mierea lichidă. 

• Fabricarea pulberilor de miere este încă o provocare pentru industrie și cercetători. 

• Metoda de uscare prin pulverizare este cea mai promițătoare în prepararea pulberii de miere. 

• Prepararea pulberii de miere îmbogățite nutrițional este o tendință actuală. 

  



Summary 
Coscodan Elena: Chemical damage and physical instability of food powders in honey 

Study program: Quality and Safety of Food Products, Faculty of Food Technology, 

Technical University of Moldova. 

Thesis structure: The thesis is presented in the form of a manuscript and consists of 

introduction, 4 chapters, conclusions and bibliography. The basic text contains 65 pages,6 figures 

,6 tables,93 bibliographical references.  

Key words and phrases: food powders, honey, drying methods, chemical damage. 

Honey powder is an attractive substitute for liquid honey, the application of which in the 

food and pharmaceutical industry is limited due to its high density and viscosity.  However, the 

manufacture of honey in the form of dust is still a challenge for both industry and researchers. It 

results from the chemical composition of this unique product, mainly from the high content of 

sugars and organic acids.  The preparation of the honey powder involves the application of an 

appropriate carrier, a drying adjuvant and/or enrichment component, the drying method and the 

parameters.  It can also be preceded by selected pretreatment methods.   

 Scope and approach : The paper presents the processing techniques proposed in the last 

decade for the preparation of honey powders, as well as the deciphering of the physico-chemical 

properties and the storage stability of the obtained powders.  Also presented was the detailed 

description of the problems associated with the drying of honey, along with the methods used to 

overcome these difficulties. The carriers and drying aids used during the drying of honey were 

characterized, as well as new innovative approaches in the preparation of honey powder.  

Key findings and conclusions : The drying method, the parameters and carrier materials 

used should be carefully selected to obtain honey powder characterized by beneficial physical 

properties.  The method of spray drying is the most promising in the preparation of honey powder.  

Dia The preparation of nutritionally enriched honey powder, as well as agglomerated milk powders 

based on honey is a current trend in the processing of honey powder.  

The content of the work highlights the following: 

 Honey powder is an attractive substitute for liquid honey. 

 The manufacture of honey powders is still a challenge for industry and researchers. 

 The method of spray drying is the most promising in the preparation of honey powder. 

 The preparation of nutritionally enriched honey powder is a current trend. 
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INTRODUCERE 

Pentru ca un produs alimentar să fie un succes pe piață, acesta trebuie să fie stabil pe tot 

parcursul termenului său de valabilitate. Deteriorarea calității cauzată de modificările chimice și 

modificările stării din cauza instabilității fizice nu sunt întotdeauna recunoscute, dar pot fi la fel 

de problematice ca și alterarea microbiană. 

Creșterea microbiană legată de umiditate este un factor-cheie care contribuie la 

deteriorarea alimentelor în țările în curs de dezvoltare. Deshidratarea sau uscarea alimentelor 

reduce conținutul de umiditate care susține această creștere microbiană, abordând astfel această 

problemă. Prin urmare, conținutul de umiditate al materialelor alimentare este un factor-cheie care 

influențează calitatea depozitării, reducând astfel pierderile după recoltare și, prin urmare, este 

foarte important pentru producători. 

Pulberile alimentare reprezintă o mare parte din totalul alimentelor procesate din lume. 

Există mai multe motive pentru acest lucru, cum ar fi greutatea scăzută în vrac; comoditatea 

depozitării, transportului și utilizării; aplicații diverse; stabilitate relativ ridicată; și posibilitatea 

unei rate de producție ridicate. Majoritatea pulberilor alimentare au un conținut scăzut de 

umiditate, reducând astfel rata de degradare a calității. Prin urmare, pulberile alimentare pot fi 

depozitate pentru o perioadă mai lungă de timp decât alte forme de produse alimentare. Cu toate 

acestea, degradarea calității în pulberile alimentare poate apărea cu sau fără schimbarea aspectului 

fizic în funcție de compoziția lor chimică și de stările fizice. Degradarea calității pulberilor 

alimentare implică în cea mai mare parte atât deteriorări chimice, cât și fizice și, uneori, ambele 

modificări sunt legate.  

Scopul acestei lucrări este de a prezenta o înțelegere a proprietăților funcționale de bază 

ale pulberilor alimentare din miere, de a sublinia tehnicile generale de producție a pulberilor și de 

a evidenția factorii responsabili de deteriorarea acestora, împreună cu recomandări pentru 

prevenirea deteriorărilor chimice și fizice. Exemple de instabiliți chimice și fizice în unele pulberi 

alimentare sunt, de asemenea, incluse. Se preconizează că o înțelegere adecvată a întregului 

concept de deteriorare chimică și fizică a pulberilor alimentare va permite un control mai bun al 

producției și al mediilor de depozitare și manipulare pentru a reduce la minimum degradarea 

calității și, prin urmare, pentru a obține calitatea preconizată la termenul de valabilitate proiectat 

al pulberii. 

Noutatea practică: Pudra de miere este un înlocuitor atractiv pentru mierea lichidă.  Se 

caracterizează prin termen de valabilitate extins, poate fi adăugat direct în amestecuri uscate, 

condimente sau acoperiri uscate și ușor de amestecat cu alte ingrediente uscate.  Alte avantaje ale 

pudrei de miere includ confortul, curgerea liberă, ușurința în manipulare și cântărire, spațiu de 

depozitare redus și complexitatea redusă a operațiunilor de curățare. 
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Noutatea științifică: Au fost raportate aplicații de pulbere de miere ca aditiv alimentar.  

Tong și colab.  (2010) au investigat efectele pudrei de miere asupra reologiei aluatului și asupra 

calității pâinii și au descoperit că aplicarea acesteia a susținut o îmbunătățire a reologiei aluatului, 

atribute senzoriale mai bune și proprietăți îmbunătățite ale texturii în comparație cu formula de 

control.  Autorii au recomandat adăugarea a 5-10% de pudră de miere în timpul preparării pâinii 

ca înlocuitor al zahărului.[60]  Sathivel și colab.  (2013) au folosit, de asemenea, pudră de miere, 

combinată cu amidon retrogradat folosit ca purtător în timpul uscării prin pulverizare, ca înlocuitor 

al zaharozei în coacerea pâinii, concluzionand că înlocuirea zaharozei cu praf de miere 100% s-a 

dovedit a fi o opțiune viabilă, având în vedere caracteristicile favorabile pe care le are. Înlocuirea 

zahărului 100% cu pudră de miere a fost potrivită pentru a îmbunătăți caracteristicile chimice și 

nutriționale ale fursecurilor, în timp ce înlocuirea până la 60% a fost potrivită pentru a proteja 

proprietățile senzoriale și fizice în lucrarea prezentată de Kilnç și Demir (2017).[35]  Antony și 

colab.  (2006) [6]au aplicat pulbere de miere pentru carnea de piept de curcan înainte de procesare, 

ceea ce a sporit stabilitatea oxidativă a cărnii. 
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