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DESCRIERE: 

Aliment cunoscut inca din timpul Egiptului Antic, mierea de albine este un produs nu 
doar hranitor, dar ~i un panaceu destul de cunoscut ~i apreciat. Este utilizata pentru a Indulci 
ceaiul, cafeaua, laptele, poate intra in compozitia prajiturilor sau poate fi consumata sub forma 
naturala. 

Toate caracteristicile mierii sunt umbrite de 0 caracteristica destul de neplacuta, curge, se 
scurge, se prelinge necontrolat. Aceasta curgere este una lenta, care lasa de cele mai multe ori 
urme pe maini, obiecte, iar ambalajul devine ~i el 0 problema deoarece, oriunde este pus se 
transforma intr-o sursa Jipicioasa. 

Acest inconvenient se poate rezolva daca mierea este supusa unei metode de uscare, 
eliminandu-se apa din continutul ei. In acest mod, ea devine suficient de solida, aspect care 0 

face u~or de manipulat ~i folosit. Uscarea mierii se face la temperaturi care nu ii afecteaza 
proprietatile naturale, conferindu-i ~i 0 mai mare stabilitate, necristalizand, prelungindu-~i astfel 
perioada de valabilitate. 

De~i, in lume sunt cateva tari in care mierea este uscata ~i transformata in pulberi, ea este 
de cele mai multe ori utilizata in domeniul cosmetic. 

Mai exista ~i 0 tehnologie prin care mierea se deshidrateaza, dar nu complet, astfel ca ea 
este folosita sub forma de dropsuri, acadele sau in amestecuri cu aIte substante. 

Chiar si a~a, pulberile din miere sunt relativ dificil de folosit, deoarece ele sunt foarte 
hidroscopice ~i orice cantitate de astfel de pulberi ajunge pe maini, haine sau obiecte, se 
transforma imediat in miere lipicioasa ~i neplacuta. Ajunsa la indemana copiilor, mierea, oricum 
ar fi ea, devine 0 sursa de maini murdare, de haine patate ~i lipicioase. Este, de asemenea, greu 
de luat in excursii sau de dozat in portii pentru consum. 

Propunerea acestei teme de brevet consta tocmai in eliminarea acestor inconveniente ~i 
prezervarea acelor caracteristici ale mierii care 0 fae atat de placuta ~i sanatoasa. In esenta, este 
vorba de a asigura un proces tehnologic de compactare (presare), sub forma unor tablete cu 0 

greutate care sa echivaleze ca nivel de induIcire cu 5g de zahar. Intreg procesul de prelucrare, de 
la utilajul care asigura uscarea sub forma de pulbere, cel de presare ~i apoi de ambalare, se 
desIa~oara intr-un mediu controlat cu un nivel de umiditate redus ~i intr-un timp care sa nu-i 
permita absorbtia de apa, astfel incat, expunerea mierii la umiditatea din aer sa fie cat mai 
scazutii. Ambalarea se va face intr-un recipient din hartie plastifiata, pentru uz alimentar, 
asigurandu-se astfel stabilitatea hidroscopica necesara. Este de precizat ca, 0 astfel de tehnologie 
asigura ~i 0 protectie bacteriologica buna prin aplicarea unui flux de raze ultraviolete, evita 
cristalizarea mierii ~i nu necesita adaosuri de conservanti, pastnlndu-se, inacest fel, specificul 
natural al produsului. 
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Tabletele sunt presate la presiuni care creeaza un raport de 112,5 - 113 intre volumul 
initial ~i cel rezultat. Aceasta compactare este suficienta pentru mentinerea formei produsului 
atat pentru utilizarea lui, cat ~i pentru transport ~i depozitare. 0 compactare mai mare poate 
incetini procesul de dizolvare in lichidele pe care trebuie sa Ie indulceasca, mai ales daca acestea 
sunt reci. 

Ca forma, tabletele pot fi rotunde sau hexagonale, cu 0 generatoare care poate oscila in 
functie de echivalenta de indulcire propusa, aceasta putand avea variatii ~i in functie de tipul de 
miere utilizat. 

Tot pentru a reduce timpul de dizolvare in lichidele reci, tabletele pot avea in componenta 
lor sub stante efervescente, de uz alimentar sau farmaceutic, care permit 0 buna disociere a 
produsului in lichidele reci ~i care nu produc schimbiiri esentiale in gustul sau calitatile naturale 
ale mierii. 

Tabletele au diametre alese, astfel incat, nu permite inghitirea in mod accidental de catre 
copii, neprezentand un pericol pentru ace~tia, marind astfel accesibilitatea lor la aceste produse. 

Acest procedeu de fabricatie a tabletelor se poate extinde ~i asupra producerii de tablete din 
pulpa de fructe sau legume, avand avantajul ca, produsele nu necesitii adaosuri de conservanti 
pentru a fi pastrate, ocupii putin spatiu, sunt u~or de transportat, aspecte care Ie fac utile ~i in 
aplicatii cu caracter cazon. 

Pulberile din fructe pot fi amestecate proportional cu mierea pudra obtinandu-se, astfel, 
sucuri instant, plate sau efervescente. 

Procedeul de obtinere a tabletelor presate consta in uscare materiei prime, cu ajutorul 
unui uscator industrial cu duze fixe sau centrifugale, care transforma materiile prime fluide in 
pUlberi cu granulatii mai mari sau mai , in functie de tipul de materie prima, temperatura de lucru 
si grad de curgere a fluidului. Acest procedeu de uscare este cunoscut si sub denumirea de 
"atomizare" si este, dupa opinia noastra, cel mai potrivit scopului urmiirit. 0 alternativa ar putea 
fi deshidratarea prin inghetare, dar care poate influenta semnificativ gustul si calitatea 
produselor. 

Extragerea pulberilor din utilaj se va face cu un exhaustor ~i apoi sunt preluate de un 
transportor inclinat, cu ~urub melcat care Ie conduce catre utilajul de presare, intreg traseul fiind 
protejat de expunerea la aero Utilajul de presare transformii pulberile in tablete ~i 0 mini-banda 
transportoare Ie directioneaza catre utilajul de 'impachetat. In acest lant de productie pot fi 
intercalate utilaje specifice pentru amestecarea cu substantele efervescente sau cu alte tipuri de 
pulberi. Pe tot acest parcurs, expunerea la aer este foarte scurta, timp in care, produsele nu absorb 
umiditatea din aer, pastrandu-~i nealterate caracteristicile initiale. Intreg mediu de procesare este 
controlat, aerul fiind trecut prin filtre de deshidratare, reducandu-se astfel ~i mai mult prezenta 
apei in procesul de productie. 
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Dupa ambalare, produsele pot fi depozitate in incaperi care nu trebuie sa prezinte conditii 
speciale de mediu, similare celor in care se depoziteaza bomboanele si ciocolata. 

Este de precizat ca, ambalajul acestor tablete poate sa asigure protectia acestora ~i in 
medii cu umiditate crescutii sau chiar sub apa pentru un timp relativ scurt. 

Contributia in directia de noutate pe care 0 aducem este aceea ca, transformam pulberile 
din miere sau legume ~i fructe in tablete, aspect care eliminii problemele legate de scurgerea 
mierii ~i a dificilei utiliziiri a acesteia, extinzand, in mod evident, domeniile ~i posibilitiitile de 
utilizare a acestor produse. Un alt element inovator este acela de a amesteca pulberile din miere 
cu sub stante efervescente, marind astfel eficienta dizolvarii lor in lichide reci, inlocuind intr-un 
mod eficient zaharul din alimentatia obi~nuita. Tot ca noutate, avem in vedere ~i faptul cii acest 
procedeu de producere a tabletelor poate elimina celebrele "E-uri", produsele noastre neavand 
nevoie de conservanti, fiind astfel mult mai sanatoase ~i recomandate tuturor categoriilor de 
varsta. Producerea tabletelor din miere deschide calea utilizarii mai largi a proprietiitilor mierii 
de albine, ca energizant ~i element activ in dinamica nutritiva a organismului uman. 

o alta aplicatie a procedeului ~i a tehnologiei noastre este ~i aceea ca putem transforma in 
pUlberi ~i produse Inalt proteice, cum ar fi carnea. Chiar In timpul transformarii ei, in pulberi, 
poate fi procesata, astfelincat, sa poata fi consumata direct, tara a mai fi gatita. Practic, pulberile 
din came sunt deja prajite, condimentele fiind adaugate in prealabil. Tabletele obtinute din 
pulberi din came sunt un produs inalt caloric care i~i gase~te aplicatii in domenii cum ar fi 
sporturile extreme, medii izolate, aplicatii militare, zboruri cosmic, etc. 

Conceptul de comprimare sub forma de tablete a mierii de albine uscate, fiind unul nou, 
are drept consecinta ~i noutatea Iiniei de productie din perspectiva alcatuirii ei ~i a plasarii intr-un 
mediu controlat a produselor de la faza de materie prima pana la cea de produs final. Utilajele 
folosite, chiar daca sunt achizilionate din piata, vor fi modificate ~i adaptate procesului de 
productie propus, aspect care da 0 specificitate singulara acestei linii de productie. 

Este de mentionat ca, acum, pe piata produselor de indulcit, nu se gase~te un produs 
similar tabletelor din miere de albine, nici pe plan intern nici extern, lucru care intare~te ~i mai 
mult aspectul inedit al inventiei noastre. 

REVENDICAR1: 

Din descriere reies urmatoarele revendiciiri: 

~ Procedeul ~i tehnologia de 0 nere a tabletelor din pulberi extrase din miere de 
albine, fructe, legume ~i c e. 

~ Tablete din pulberi ob' ute din miere de albine, fructe, legume ~i came. 
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Dupa ambalare, produsele pot fi depozitate in incaperi care nu trebuie sa pr mte conditii 
speciale de mediu, similare celor in care se depoziteaza bomboanele si ciocolata. 

Este de precizat ca, ambalajul acestor tablete poate sa asigure pro ctia acestora ~i in 
medii cu umiditate crescuta sau chiar sub apa pentru un timp relativ scurt. 

Contributia in directia de noutate pe care 0 aducem este aceea ,transformam pulberile 
din miere sau legume ~i fructe in tablete, aspect care elimina pro emele legate de scurgerea 
mierii ~i a dificilei utilizari a acesteia, extinzand, in mod eviden domeniile ~i posibilitatile de 
utilizare a acestor produse. Un alt element inovator este acela d a amesteca pulberile din miere 
cu substante efervescente, marind astfel eficienta dizolvarii I in lichide reci, inlocuind intr-un 
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procedeu de producere a tabletelor poate elimina celebr e "E-uri", produsele noastre neav§nd 
nevoie de conservanti, fiind astfel mult mai sanatoas ~i recomandate tuturor categoriilor de 
varsta. Producerea tabletelor din miere deschide cale utilizarii mai largi a proprietatilor mierii 
de albine, ca energizant ~i element activ in dinamica utritiva a organismului uman. 

o alta aplicatie a procedeului ~i a tehnolo lei noastre este ~i aceea ca putem transfonna in 
pulberi ~i produse inalt proteice, cum ar fi ca ea. Chiar in timpul transformarii ei, in pulberi, 
poate fi procesata, astfelincat, sa poata fi co umata direct, lara a mai fi gatita. Practic, pulberile 
din carne sunt deja prajite, condimentele mnd adaugate in prealabiL Tabletele obtinute din 
pulberi din carne sunt un produs inalt loric care i~i gase~te aplicatii in domenii cum ar fi 
sporturile extreme, medii izolate, aplic li militare, zboruri cosmic, etc. 

Conceptul de comprimare su forma de tablete a mierii de albine uscate, fiind unul nou, 
are drept consecinta ~i noutatea lin' i de productie din perspectiva alcatuirii ei ~i a plasarii intr-un 
mediu control at a produselor de a faza de materie prima pana la cea de produs final. Utilajele 
folosite, chiar daca sunt achi tionate din piata, vor fi modificate ~i adaptate procesului de 
productie propus, aspect care a 0 specificitate singulara acestei linii de productie. 

Este de mentionat ca, acum, pe piata produselor de indulcit, nu se gase~te un produs 
similar tabletelor din miere de albine, nici pe plan intern nici extern, lucru care intare~te ~i mai 
mult aspectul inedit al inventiei noastre. 

REVENDICARI: 

Din descriere reies urmatoarele revendicari: 

}o> Procedeul ~i tehnologia de obtinere a tabletelor din pulberi extrase din miere de 
albine, fructe, legume ~i came. 

}o> Tablete din pulberi obtinute din miere de albine, fructe, legume ~i came. 
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~ 	Utilizarea unui mediu controlat care sa reduca infestarea bacteriologica ~i 

umiditatea aerului In procesul de productie, avand drept consecinla eliminarea 
"E-urilor", precum ~i prelungirea duratei de valabilitate a produselor. 

~ 	Tablete comprimate din amestecuri de pulberi oblinute din miere de albine, fructe 
sau legume. 

~ Tablete efervescente cu timp scurt de amestec In lichidele reci. 
~ Metoda de preparare a camii condimentate chiar In procesul de obtinere a 

pulberilor. 

Desenele cu plasarea de principiu a liniei de fabricatie ~i cele cu reprezentarea tabletelor 
fac subjectul anexei Fig.1 si Fig.2, alaturate cererii de brevet. 
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Tableta comprimata din pulberi de miere de albine. 

FOIDla este optionala 

Fig. 1 
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