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Inventia se refera la o metoda pentru prevenirea cristalizarii in timp a mierii de albine
in scopul pastrarii texturii corespunzatoare mierii proaspete, avand aplicatii in industria
alimentara.

Conform Directivei 2001/110/CE, mierea este definita ca fiind substanta naturala
dulce produsa de albinele Apis melifera [1]. Mierea are o compozitie extrem de variata
datorita originii sale geografice si botanice. Mierea contine circa 80% zaharuri (fructoza,
glucoza, maltoza, sucroza, isomaltoza, melezitoza, rafinoza, erloza, turanoza, trehaloza), sub
20% apa, acizi organici (acetic, butanoic, formic, citric, succinic, lactic, malic, pyroglutamic,
gluconic si un numar mare de acizi aromatici) [2], aminoacizi (prolina, acid aspartic si
asparagina, alanina, serina, metionina, tirozina, leucina, lizina, arginina, histidina, ornitina,
izoleucina, valina etc.) [3], proportia acestor componenti depinzand de originea mierii (nectar
sau mana), saruri minerale (ce contin calciu, fier, zinc, potasiu, fosfor, magneziu, seleniu,
crom si mangan), vitamine (din grupul B precum, riboflavina, niacina, acid folic, acid
pantotenic, piridoxina si vitamin C), enzime (diastaza, invertaza, glucozoxidaza, catalaza).
Cele doua zaharuri principale, fructoza (30-44%) si glucoza (25-40%), care impreuna
depasesc 70%, influenteaza in principal capacitatea a mierii de a cristaliza prin raportul lor.
Glucoza este cea care are tendinia de a cristaliza datorita solubilitatii sale scazute in apa
(909 g/L la 25°C), in timp ce fructoza, de 4,4 ori mai solubila in apa (4000 g/L la 25°C), se
gaseste dizolvata in solutie.

Doar in stare proaspata mierea prezinta valorile nutritive, medicale si de textura cele
mai ridicate. Toate aceste valori scad cu trecerea timpului, un factor negativ il constituie si
cristalizarea avansata a mierii care se manifesta atat asupra gustului cat si a texturii si a
culorii acesteia.

Masurile cunoscute si folosite la ora actuala in scopul mentinerii cat mai avansate a
caracteristicilor mierii proaspete sunt: pastrarea mierii la o temperatura sub 10°C cand
cristalizarea este incetinita, pastrarea acesteia la intuneric si folosind recipiente inchise
ermetic. Cu toate aceste masuri, caracteristicile organoleptice cele mai importante ale mierii
se modifica in timp. Pentru asigurarea texturii mierii, dupa o anumita perioada de depozitare,
la nivelul unei vascozitati si a unei cristalizari reduse, de multe ori, inainte de consum,
aceasta se incalzeste moderat in scopul maririi fluiditatii si a scaderii cristalizarii. Aceasta
masura imbunatateste doar intr-o mica masura si doar pentru un timp limitat calitatea
texturala a mierii, dupa racire aceasta revine la caracteristicile corespunzatoare vechimii ei.

Cautarile actuale privind asigurarea unor calita{i organoleptice ridicate la miere, sunt
indreptate spre gasirea unor solutii care sa confere mierii de o0 anumita vechime proprieta;
cat mai apropiate de mierea proaspata. Dintre aceste proprietati un rol important il are si
gradul de cristalizare a mierii care se doreste a fi cat mai scazut.

US2005/129836 A1 se refera la o compozitie care cuprinde miere si care are
caracteristici de gust similare mierii conventionale, nu prezinta caracteristici de cristalizare
timp de cel putin aproximativ trei ani la temperatura ambianta si are proprietati excelente de
curgere. Compozitia contine oligozaharide avand unitati de glucoza sau fructoza in structura,
sirop de porumb si apa.

JP20044105191 A se refera la o metoda de utilizare a trehalozei si la 0 compozitie
care contine trehaloza cu proprietati fizice imbunatatite. Trehaloza anhidra reprezinta agentul
de deshidratare, de stabilizare sau de Tmbunatatire a calitatii produselor alimentare, in
vederea prelungirii perioadei de pastrare. Inventia dezvaluie ca trehaloza anhidra, care este
un carbohidrat nereducator, deshidrateaza puternic umiditatea diferitelor materii prime printre
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care si mierea, produsul obtinut astfel fiind extrem de stabil, fara a-i degrada calitatile. Se
mentioneaza faptul ca trehaloza anhidra este un indulcitor natural, bine digerat de corpul
uman, astfel ca poate fi utilizata avantajos in obtinerea de alimente, produse farmaceutice,
cosmetice sau alte asemenea.

Problema tehnica pe care o rezolva inventia consta in reducerea avansata si pe
termen foarte lung a cristalizarii mierii de albine asigurand pastrarea proprietatilor organo-
leptice ale mierii de albine proaspete.

n acest scop este folosita trehaloza, un dizaharid nereducator format din 2 unitati de
glucoza legate a-1,1 glucozidic. Legarea a-1,1 glicozidic determina stabilitatea trehalozei
in mediu acid si la temperaturi ridicate.

In natura trehaloza se gaseste in: animale, plante, insecte (albine, fluturi). Este
prezenta in ciuperci (se numeste chiar zahar de ciuperci), drojdie de panificatie, miere.
Trehaloza este sintetizata de drojdii in conditii de stress pentru a-si asigura supravietuirea.
Tn organismul uman si al erbivorelor trehaloza este scindata in glucoza sub influenta enzimei
trehalaza prezenta in mucoasa intestinala. Rolul trehalozei asupra diferitelor organisme este
multiplu si divers astfel:

In plante, zaharurile au rol energetic si plastic in formarea tesuturilor, dar trehaloza
are si rol in semnalizarea hormonala, ca mesager primar in transmiterea mesajelor [1]. La
plante acest zaharid este implicat in toate etapele de dezvoltare ale acestora. De asemenea,
are un rol important in activitatea enzimatica, in activitatea fotosintetica si un rol regulator in
acumularea amidonului [1]. Recent, s-a constatat ca acest zahar joaca un rol important in
interactiunile dintre plante si microorganisme.

La om si la animale principala functie a trehalozei este aceea de a proteja
organismele de stresul provocat de mediul inconjurator. Trehaloza rezolva dezechilibrul
homeostatic prin corectarea defectelor mitocondriale, impiedica aparitia defectelor tubului
neural la sarcini diabetice si intarzieri in formarea neuronilor [4], [5]. Trehaloza influenteaza
pozitiv termostabilitatea enzimelor, precum a a-glucozidazei la temperaturi de 60°C [6].

Adaosul de trehaloza la extractia compusilor fenolici si a antocianilor duce la o
activitate antioxidanta si o stabilitate mai ridicata a acestora [7].

Trehaloza influenteaza puternic refinerea si conservarea aromelor [8].

Trehaloza permite supravietuirea in conditii de deshidratare completa timp de luni sau
ani, a mai multor specii de bacterii, unele ciuperci, nevertebrate, anumite plante, pana cand
apa este din nou prezenta, [9] moment in care isi reiau metabolismul si cresterea. Toate
aceste organisme, cu toleranta la desictie acumuleaza trehaloza.

Trehaloza este principala sursa de energie a albinelor care sub actiunea trehalazelor
elibereaza cele doua molecule de glucoza care satisfac nevoile energetice ale zborului.

In procesarea alimentelor, trehaloza inhiba reactia Maillard intre proteinele naturale
si zaharurile din produsele alimentare. Deoarece reactia Maillard are ca rezultat atat forma-
rea de subproduse potential toxice cat si pierderea de proteine si zaharuri care reactioneaza,
alimentele uscate cu trehaloza au un continut nutritional mai ridicat. Deoarece trehaloza are
capacitatea de a proteja moleculele biologice in timpul uscarii, alimentele uscate cu
trehaloza au o valoare nutritionala mai mare decét alimentele uscate fara trehaloza.

Trehaloza este benefica in multe domenii precum sanatate, medicina, industria de
medicamente, conservarea unor structuri biologice, productie alimentara, tehnologii noi de
deshidratare, extractie, conservare. in prezent trehaloza are utilizari diverse, astfel:

- datorita solubilitatii sale mari, a rezistentei la temperaturi ridicate si a rezistentei la
mediu acid, trehaloza are o buna compatibilitate cu foarte multe alimente si ingrediente ali-
mentare. S-a realizat un indulcitor pe baza de trehaloza pentru produse alimentare (produse
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de panificatie, produse lactate, dressinguri si sosuri, fructe procesate, gume de mestecat,
arome, supe etc.), bauturi (alcoolice si nealcoolice, cafea instant). Ca indulcitor cu indice
glicemic scazut, trehaloza este comecializata legal in SUA, Canada, Japonia si alte tari [10].
De asemenea, prin capacitatea sa deshidratanta este folosit drept conservant alimentar
pentru alimente in stare proaspata, dar si in stare congelata. Datorita trecerii usoare a
trehalozei in forma ei anhidra, mentine activitatea apei la un nivel foarte scazut si poate fi
folosita ca agent de incapsulare pentru alimente. La ora actuala, trehaloza este utilizata si
ca aliment parenteral,;

- In medicina, trehaloza a fost combinata cu acid hialuronic pentru a crea o lacrima
artificiala noua pentru tratarea iritatiei la nivel ocular, pentru protejarea, hidratarea si
lubrifierea ochiului uscat. Are rol de conservant in diverse produse medicinale. Tratamentul
cu trehaloza [11] imbunatateste mentinerea calitatii globulelor rosii in procesul de liofilizare
si rehidratare a acestora. Trehaloza are rol important in stabilizarea structurii proteinelor si
termoprotectia proteinelor cu valoare biologica, este motivul principal pentru care prezinta
interes pentru sanatate si longevitate;

- Tn cosmetica, trehaloza este folosita ca substanta hidratanta in produse cosmetice.

Avantajele metodei, conform inventiei, constau in obf{inerea mierii de albine care
nu cristalizeaza in timp si care prezinta proprietatile organoleptice ale mierii proaspete in
conditiile unui efort de munca si a unor costuri materiale reduse.

Avantajele metodei conform inventiei sunt urmatoarele:

- adaosul de solutie de trehaloza in miere se poate face de catre orice producator la
locul de productie nefiind necesara aparatura, manopera multa si cunostinte de specialitate;

- adaosul de solutie de trehaloza in miere se face la temperatura obisnuita, fara a fi
afectata activitatea enzimatica a produsului asa cum este cazul incalzirii mierii in scopul
dizolvarii cristalelor formate;

- impiedicarea cristalizarii mierii determina pastrarea avansata a elementelor de
textura ale mierii, specifice cavitatii bucale. Acest aspect are o importanta marita mai ales
la copii care nu agreeaza prezenta cristalelor de miere pe limba si pe bolta palatina;

- Impiedicarea cristalizarii are ca efect mentinerea culorii initiale a mierii si recunoas-
terea tipului de miere dupa culoare, care depinde de sursa florala a nectarului. Aparitia
cristalelor determina deschiderea puternica la culoare a mierii fata de mierea proaspata
datorita cristalizarii glucozei, de culoare alba, din solutia suprasaturata formata in miere in
cei 17-20% apa;

- Tn timpul cristalizarii, continutul de apa din faza lichida creste si corespunzator
creste si posibilitatea aparitiei fenomenului de fermentare a mierii si alterare a proprietatilor
sale.

Se descrie in continuare un exemplu de realizare a inventiei care reprezinta fluxul de
operatii la tratarea mierii de albine cu solutie de trehaloza.

Tn scopul impiedicérii cristalizarii mierii de albine si a pastrarii texturii corespunzétoare
mierii proaspete este folositd metoda conform inventiei care consta in adaugarea continua
in mierea proaspata a unor solutii apoase de trehaloza alimentara de concentratie mica.
Fazele succesive ale acestui procedeu, raportat la o sarja de 10 kg miere, de albine constau
in:

- cantarirea unei sarje de 10 kg miere;

- realizarea la temperatura de 25°C unei solutii apoase de trehaloza avand
concentratia de 2%;
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- introducerea continua, intr-un interval de timp de 20 min, a 120...150 ml solutiei de
trehaloza de concentratie 2% in mierea agitata lent, cu o viteza periferica a paletelor
agitatorului de circa 2 m/min. Volumul solutiei si concentratia ei au fost astfel calculate incat
sa nu se depaseasca umiditatea permisa a mierii de maximum 20%;

Depozitarea si pastrarea mierii la intuneric, in vase de sticla, pe o perioada indelun-
gata, de ordinul anilor, fara a avea loc cristalizarea si modificarea proprietatilor de textura.

In scopul determinarii gradului de cristalizare este folosita tehnica microscopica de
numarare a germenilor cristalini pe unitate vizuala si de masurare a dimensiunii acestora pe
cale optoelectronica folosind un soft specializat.

In scopul determinarii proprietatilor de texturd opticd este folositd metoda
colorimetrica utilizand un colorimetru electronic de reflexie si un soft specializat.

Tn scopul determinarii proprietatilor de textura este folosita analiza profilului de textura
(TPA) cu soft-ul corespunzator de procesare a datelor.
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Revendicare

Metoda pentru impiedicarea cristalizarii mierii de albine, caracterizata prin aceea
ca, se obtine o solutie apoasa de trehaloza 2% la temperatura mediului ambiant si se
introduc 12...15 ml din aceasta solutie intr-un kilogram de miere prin agitare continua cu
viteza de circa 2 m/min timp de 20 min, compozitia obtinuta se depoziteaza in borcane de
sticla inchise ermetic.

Editare si tehnoredactare computerizata - OSIM
Tiparit la Oficiul de Stat pentru Inventii si Marci
sub comanda nr. 282/2023
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