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(57) Rezumat:

Inventia se refera la un produs alimentar cu valoare
energetica ridicata. Produsul, conform inventiei, este
constituit in procente masice din 99...99,99% miere
polifloréd sau de salcdm sub forma de crema si in rest,
ulei esential de fenicul sau busuioc, avand un continut

de 81,7% glucide totale si o valoare energetica de
310...340 kcal/100 g.
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Titlul inventiei: ”’MIERE CREMA CU ULEIURI ESENTIALE”

Inventia se refera la o gama de alimente realizate pe baza de diferite sortimente de miere
autohtona optimizatad nutritional cu uleiuri esentiale obtinute din plante medicinale, care pe langa
beneficiul in alimentatie, oferd o diversificare a paletei de produse alimentare atat pentru persoanele
sdnatoase cat i pentru cele ce prezintd unele carente nutritionale dar si o serie de tulburari ce apar ca
urmare unor disfunctionalitati ale organismului.

Stadiul tehnicii

Alimentatia este esentiald pentru viatid. Aportul de nutrienti naturali in proportii optime si care
si confere atat o valoare nutritionala cét i energetica este necesare desfasurarii proceselor metabolice.
Din picate, alimentatia actuald, cu introducerea in exces a zaharurilor, a aditivilor alimentari,
modificérile stilului de viatd au ca rezultat aparitia bolilor de nutritie (obezitate, sindrom metabolic,
diabet) a carentelor nutritionale dar mai ales aparitia disfunctionalitafilor precum probleme de digestie
(lipsa de apetit, flatulentd, indigestie, exces de gaze abdominale), probleme ale sistemului respirator
(raceli, viroze, pentru buna functionare a plamaénilor), ale sistemului nervos (probleme de memorie,
activitate si performanta mentala si cognitiva, tulburiri de somn etc.).

Rezultatele studiilor efectuate pe plan international au aratat att prin analizele de laborator dar
si prin experimentele clinice rolul pe care il are o alimentatie corecta in prevenirea si chiar tratamentul
unor afectiuni. In functie de uleiul esential folosit si de concentratia acestuia, produsele alimentare din
gama de miere cu uleiuri esentiale obtinute, pot contribui si la procesele de detoxifiere — purificare a
organismului dar §i pentru sustinerea sistemului imunitar §i asigurarea unui status antioxidant normal
al organismului, deosebit de importante in conditii de boald. Deasemenea unele produse pot avea efecte
benefice in cazul persoanelor cu nevoi speciale — este cazul mamelor care aldpteaza.

Avand in vedere aceste considerente, realizarea unei game de alimente aromatizate optimizate
nutritional pe bazd de diferite sortimente de miere i uleiuri esentiale cu actiune nutritivd si functionald
este de un interes real.

Problema tehnicd pe care o rezolvd invenfia, solutii tehnice, avantaje

Problema tehnicd pe care o rezolvd inventia este realizarea unui nou produs alimentar —’Miere
crema cu uleiuri esentiale”, cu valoare energetica ridicata, actiune antioxidantd, numeroase efecte
fiziologice la nivelul sistemului digestiv, respirator, nervos, imunitar §i care ofera o varianta placuti de
consum, produsul fiind prezentat sub forma de crema de miere care se obtine prin aplicarea unui
procedeu de cristalizare dirijatd a acesteia care conduce la obtinerea unui produs onctuos, cu aroma
specifica uleiului esential obtinut de la plante medicinale folosite.

Diferitele sortimente de miere care se obtin in diferite zone bioapicole ale tarii noastre au o
compozitie complexa care variaza in functie de speciile de plante de la care albinele recolteaza nectarul,
conditiile climatice. Principala componenti compozitionald a mierii este reprezentati de zaharuri ( 75...
85 %) intre care principale sunt monozaharidele glucozi si fructozd cu concentratii ce variazi intre
25.....35% si respectiv 30...40%. Acestea sunt indispensabile organismului oferind o sursa excelenta de
energie cu avantajul de a fi usor absorbite §i digerate. Mierea contine elemente minerale (potasiu, clor,
sulf, calciu, sodiu, fosfor, magneziu, siliciu, fier, mangan si cupru), proteine functionale (enzime) cu
rolul de scindare a glucidelor complexe in monzaharide care confera calitatea nutrifionald a mierii.
Aléturi de substantele mentionate, in miere se regasesc acizi organici (acid formic, acetic, butiric, malic,
lactic, citric, gluconic, glutamic , piroglutamic, oxalic), vitamine, intr-o cantitate foarte mica (vitamina
C si céteva reprezentante ale complexului de vitamine B - riboflavind, acid pantotenic, piridoxina,
biotina, acid nicotinic), compusi antioxidanti care ofera mierii potentialul de a reduce reactiile oxidative
in lantul alimentar sau in sinatate. Compusii antioxidanti sunt reprezentati de flavonoide, acizi fenolici,
enzime cu actiune antioxidantd (glucozoxidaza, catalaza) vitamina C (acidul ascorbic), pigmenti
carotenoizi etc. Aroma si gustul specifice sortimentelor de miere se datoreaza insa prezentei uleiurilor
esentiale alcatuite din compusi foarte instabili care din pacate, odati cu procesarea termici a mierii se
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evapori rapid. Valoarea energeticé a mierii este de 315 kcal la 100 g, iar valoarea nutritiva este data de
clasele de substante enumerate mai sus.

Una dintre proprietitile naturale ale mierii, proprietate care nu este doriti nici de procesator
(manipulare $i marketing) §i care este putin inteleasd de consumatori este cristalizarea, cunoscuta
popular ca “zaharisire” §i care se datoreazi raportului dintre monozaharidele glucoza si fructoz.
Glucoza este principalul component care cristalizeazd in miere deoarece se afla in stare de
suprasaturatie. Aceasti proprietate poate fi insa utilizatd pentru obfinerea de miere crema.

Necesitatea controlului fenomenului natural de cristalizare — cunoscut popular sub denumirea
de zaharisire, pentru asigurarea conservabilititii produsului dar §i pentru o forma mai comodi de
utilizare — tartinarea — a condus la necesitatea de a realiza cristalizarea dirijati a mierii. Procesul se
realizeazi cu ajutorul unui starter de cristalizare (ins@méntare) — format din cristale mici de miere,
cristalizat3 in mod natural. Produsul obtinut are o consistentd onctuoasa care permite tartinarea. Trebuie
mentionat ci principalul compus ce determini cristalizarea mierii este glucoza ale cirei cristale sunt de
culoare alb3, motiv pentru care, indiferent de sortimentul de miere care este supus cristalizirii dirijate
pentru obtinerea mierii cremi, culoarea produsului final, miere cremi va fi mai deschisi, chiar mai
albicioasa decdt sortimentul fluid apartindnd aceleiasi specii florale din care se obtine. Acest tip de
miere crem3 — asemanitor serbetului, este imbogatit prin adaugarea unor concentratii optime de uleiuri
esentiale ce pot fi utilizate singular sau in diferite amestecuri, produsul final obtinut avind o mai buni
acceptare din partea consumatorului, o aroma si un gust special, si o utilizare mai usoara.

Mierea crema care se obtine contine un numar mare de cristale foarte fine care dispersate in
matricea produsului, previn formarea cristalelor mai mari care se formeaza in mod natural in mierea
neprocesata.

Metoda folosita permite obtinerea mierii crema fara incilzire, deci eliminé pasteurizarea care
nu este folositd in nici una dintre etapele procesului. Astfel se adaugi cristale de samant3 / nuclee de
cristalizare / cristale starter) de dimensiuni microscopice la mierea proaspat extrasa, lichid3 intr-un
raport de 0,5.. 2 : 10...12 . Se poate produce un lot de insiméntare prin lisarea mierii normale si
cristalizeze si apoi s3 se facd zdrobirea cristalelor la dimensiunea doriti. Industrial acest proces se
realizeaza prin utilizarea unor palete iar amestecul este omogenizat intermitent, in perioadele de
omogenizare dar si cele de repaus fiind pastrat la temperaturi constante cuprinse 12,8 - 21°C. Procedura
permite obfinerea unui lot de miere crema neprocesati termic in intervale de timp ce pot ajunge la 70 -
90 de ore sau mai multe zile. Uleiurile esentiale se introduc in procesul de omogenizare dup3 inceperea
procesului de cristalizare find, iar temperaturile utilizate impiedica evaporarea acestora. Daci este
pastrati la temperaturi de 15- 20 °C mierea cremé cu uleiuri esentiale rezultatd in urma acestui proces
isi pastreaza consistenta cremoasi timp nedefinit.

De aceea pentru realizarea produsului MIERE CREMA CU ULETURI ESENTIALE, conform
inventiei, propune o cristalizare dirijat3, a diferite sortimente de miere minim procesat3 termic astfel
incat aceasta s3 isi pastreze integral proprietitile nutritive la care si se adauge §i proprietitile unor
uleiuri esentiale ce pot fi utilizate intern, precum uleiul esential de fenicul, uleiul esential de busuioc,
ulei esential de salvie, ulei esential de lavandi etc., in concentratii diferite, sigure din punct de vedere
al sanatatii, stiut fiind faptul cd unele dintre uleiurile esentiale nu pot fi folosite intern, datoritd
toxicitdtii. Addugarea de uleiuri esentiale care sunt creditate cu o important3 activitate antimicrobian3,
permite astfel s3 se evite procesul de pasteurizare care se aplica in general pentru eliminrea drojdiilor
prezente in mod natural in miere §i care pot declanga in anumite conditii de umiditate, fermentatia, deci
deprecierea mierii.

Produsul ”"Miere cremd cu uleiuri esentiale” conform inventiei cuprinde uleiuri esentiale
0,001...0,15% obtinute din plante medicinale §i aromatice (busuioc, fenicul, salvie, lavandi, brad,
eucalipt etc.) omogenizate in diferite sortimente de miere provenitd din culesuri autohtone (salcam,
floarea soarelui, poliflord de munte, de faneati etc.)
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Prin aplicarea inventiei se obtin urmitoarele avantaje:

- Se evitd aplicarea pasteurizarea mierii care are ca rezultat deprecierea valorii nutritive a acesteia
( activitatea enzimatici a invertazei dispare), poate creste valoarea HMF (hidroximetilfurfural)
indicator de calitate a mierii ce reflectd aplicarea unor tehnici incorecte de incalzire gi/sau
depozitare.

- Matricea alimentard — miere — este un bun vehicul atit pentru diferite uleiuri esentiale cat si
pentru multe alte substante nutritive dar farmacologice, asimilarea acestora fiacandu-se cu
usurinta

- Produsul obtinut prezinti o mai buni acceptare din partea consumatorului, prin calitati
senzoriale superioare - o aroma §i un gust special — dar i prin reducerea curgerii mierii lichide.

- In conditiile in care se recomandi un atent consum de zahdr, utilizarea unui aliment pe baza de
miere oferd beneficii prin consumul unui produs natural cu o concentratie insemnata de zaharuri
direct asimilabile dar si alti fitonutrienti,

- Produsul are un potential antioxidant crescut determinat de prezenfa antixidantilor naturali ai
mierii la care se adaugi cel al uleiurilor esentiale folosite

- Camatrice alimentard, mierea cristalizatd sub form# de cremai igi pastreazi integral proprietitile
naturale, la care se adauga proprietitile terapeutice benefice in cazul unor afectiuni precum cele
respiratorii, digestive, ale sistemului nervos (tulburiri de somn), produsul putind fi utilizat in
dietoterapie dar si in apifitoaromaterapie

Exemplu concret de realizare a inventiei
Se di in continuare un exemplu concret de realizare a inventiei.
Pentru obtinerea a 1 kg de produs "Miere crema cu uleiuri esentiale”, se utilizeaza:
- Miere (salcAm, pOIIfIOrA €1C.).....cccceeirvrerrurrccrrrercrrnreerenrnrssereseneseessosens 9999 g
- Ulei esential (busuioc, ment3, fenicul, lavandi, eucalipt, salvie etc.) ....0,1 g

Pentru obtinerea produsul "Miere crema cu uleiuri esentiale™ se efectueazi urmatoarele operatii
tehnologice:
e Receptia calitativa gi cantitativd materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje
Depozitare materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje
Pregitirea materiilor prime §i materialelor auxiliare
Introducerea starterului
Cristalizare controlatd - Omogenizare lenta si intermitenta
Introducerea §i omogenizarea uleiului/uleiurilor esential(e)
Omogenizare la temperaturd scizuti constanti
Repaus
fmbuteliere si inchidere etangd cu capace de tip twist-off in ambalaje din sticld de culoare
inchisa pentru prevenirea oxidarii
Marcare — etichetare produs
¢ Depozitare

Receptie calitativa si cantitativa materii prime, materiale auxiliare §i ambalaje
Receptia materiilor prime, materialelor auxiliare gi ambalajelor se executi cantitativ §i calitativ,
in conformitate cu standardele in vigoare.

Depozitare materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

Depozitarea mierii se realizeaza in spatii inchise, curate, lipsite de umiditate §i mirosuri striine,
bine aerisite, departe de surse de lumind, sau de lumina directd a soarelui, la temperaturi de maxim
20°C. Se evitd umiditatea intrucit mierea este higroscopica si absoarbe apa ceea ce ar putea conduce la
deprecierea sa prin fermentatie. Uleiurile esentiale se pastreazi de asemenea in flacoane mici, de culoare
inchisd, inchise ermetic.
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Pregitirea materiilor prime i materialelor auxiliare

a. Pregitirea starterului de cristalizare
Se pregateste mierea starter de cristalizare, se cintareste conform retetei de fabricatie cu ajutorul
unei balante tehnice.

b. Pregitirea loturilor de miere pentru cristalizare.
Se pregitesc de asemenea loturile de miere pe sortimente, se cantiresc cu ajutorul unor cantare.
Pentru o ugoard procesare mierea se pastreazi in stare fluida la temperaturi ambientale de peste
25°C.

c. Pregitirea uleiului/uleiurilor esentiale pentru aromatizare
Uleiurile esentiale vor fi dozate i utilizate extempore in cursul procesului de cristalizare dirijati,
conform retetei de fabricatie

Introducerea starterului de cristalizare
Cu ajutorul unui malaxor cu palete, se introduce si se disperseazi in masa de miere starterul de
cristalizare, conform retfetei de fabricatie.

Cristalizarea controlati
Procesul de cristalizare se realizeazi controlat, la temperaturd constantd conform retetei de
fabricatie, cu intervale de agitare si repaus.

Introducerea i omogenizarea uleiului esential
in momentul in care procesul de cristalizare se generalizeazi in masa produsului, se introduce
cantitatea de ulei esential / uleiuri esentiale conform retetei de fabricatie

Omogenizare §i repaus
- Omogenizarea amestecului obtinut si se lasa in repaus la temperatura constanta, conform retetei
de fabricatie.

imbuteliere / ambalare

Produsul "Miere crema cu uleiuri esentiale” se imbuteliaza si se inchide etang cu capace de tip
twist-off in ambalaje din sticld de culoare inchisa pentru prevenirea oxidarii, de diferite capacitati, 200,
250, 400, 800 ml, care vor avea mase de 275 g +3%, 350 g + 3%, 500 g + 3% si respectiv 1000 g + 3%.

Marcare

Marcarea produsului "Miere crema cu uleiuri esentiale” se realizeaza prin etichetare, conform
legislatiei in vigoare referitoare la declaratia nutritionala gi mentiunile de sanitate, pentru produsele
alimentare.

Depozitare

Depozitarea produsului ”Miere crema cu uleiuri esentiale” se face in spatii inchise, ricoroase,
la temperatura constant3 cuplmsﬁ intre 13 - 20°C, departe de lumin3, ferite de umezeala si fara mirosuri
straine.

Din punct de vedere fizico-chimic, produsul ” Miere crema cu uleiuri esentiale” realizat
conform inventiei, are uurméitoarea compozitie:

- Proteine, %, B/E ..ot 0
- Lipide totale, %, g/g/......ccovvvvicrirrrniirennnnn 0
Din care acizi gragi saturafi, % g/g.......c.cccocvenrnnen. 0
- Glucide totale, % ,8/g/....c.corereeravririnircneennens 81,7
Din care zaharuri % g/g.......cccovvvvvccninnvcrnrenes 81,7
= 8are, Yo, B/E. et 0

Produsul ”Miere crem# cu uleiuri esentiale” are o valoare energeticd cuprinsa intre 310-340
kcal/100 g (1318,42 — 1423,512 Kjouli/100 g), in functie de sortimentul de miere care a fost procesat si
este benefic in alimentatia persoanelor cu diferite carente nutritionale functionale.
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REVENDICARE

1. Compozitie de miere cremi pentru produsul ”Miere cremi cu uleiuri esentiale” caracterizati
prin aceea ci, este constituitd din: miere poliflord crema 99....99,99%, ulei esential de fenicul
0,001 ....1% procentele fiind exprimate in greutate.

2. Compozitie de miere crema pentru produsul ”"Miere crem3 cu uleiuri eseniale” caracterizati
prin aceea ci, este constituitd din miere poliflori crema 99....99,99%, ulei esential de busuioc
0,001 ....1% procentele fiind exprimate in greutate

3. Compozitie de miere crema pentru produsul *Miere crema cu uleiuri esentiale” caracterizata
prin aceea ci, este constituiti din miere de salcAm cremi cu 99....99,99%, ulei esential de
fenicul 0,001 ....1% procentele fiind exprimate in greutate.
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Flux tehnologic de obtinere a produsului "Miere crema cu uleiuri esentiale”

Miere poliflord
Miere de salcdm

A 4

!

Starter de cristalizare / miere
Cristale fine de miere

Uleiuri esentiale

A 4

Receptie calitativa si cantitativd materii prime, materiale auxiliare si ambalaje

b

|
v

v

v
Depozitare materii prime, materiale auxillare si ambalaje

!

|

!

Dozare starter de

Dozare sortiment de miere

Dozare uleiuri

cristalizare pentru cremd esentiale
Omogenizare / dispersare starter

Omogenizare ulei/uleiuri esentiale

l

Omogeniza

re / repaus

l

Tmbuteliere / Ambalare
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Marcare
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Depozitare
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