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Invenţia se referă la o metodă pentru prevenirea cristalizării în timp a mierii de albine1

în scopul păstrării texturii corespunzătoare mierii proaspete, având aplicaţii în industria

alimentară.3

Conform Directivei 2001/110/CE, mierea este definită ca fiind substanţă naturală

dulce produsă de albinele Apis melifera [1]. Mierea are o compoziţie extrem de variată5

datorită originii sale geografice şi botanice. Mierea conţine circa 80% zaharuri (fructoza,

glucoza, maltoza, sucroza, isomaltoza, melezitoza, rafinoza, erloza, turanoza, trehaloza), sub7

20% apa, acizi organici (acetic, butanoic, formic, citric, succinic, lactic, malic, pyroglutamic,

gluconic şi un număr mare de acizi aromatici) [2], aminoacizi (prolina, acid aspartic şi9

asparagina, alanina, serina, metionina, tirozina, leucina, lizina, arginina, histidina, ornitina,

izoleucina, valina etc.) [3], proporţia acestor componenţi depinzând de originea mierii (nectar11

sau mană), săruri minerale (ce conţin calciu, fier, zinc, potasiu, fosfor, magneziu, seleniu,

crom şi mangan), vitamine (din grupul B precum, riboflavină, niacină, acid folic, acid13

pantotenic, piridoxină şi vitamin C), enzime (diastază, invertază, glucozoxidază, catalază).

Cele două zaharuri principale, fructoza (30-44%) şi glucoza (25-40%), care împreună15

depăşesc 70%, influenţează în principal capacitatea a mierii de a cristaliza prin raportul lor.

Glucoza este cea care are tendinţa de a cristaliza datorită solubilităţii sale scăzute în apă17

(909 g/L la 25/C), în timp ce fructoza, de 4,4 ori mai solubilă în apă (4000 g/L la 25/C), se

găseşte dizolvată în soluţie.19

Doar în stare proaspătă mierea prezintă valorile nutritive, medicale şi de textură cele

mai ridicate. Toate aceste valori scad cu trecerea timpului, un factor negativ îl constituie şi21

cristalizarea avansată a mierii care se manifestă atât asupra gustului cât şi a texturii şi a

culorii acesteia.23

Măsurile cunoscute şi folosite la ora actuală în scopul menţinerii cât mai avansate a

caracteristicilor mierii proaspete sunt: păstrarea mierii la o temperatură sub 10/C când25

cristalizarea este încetinită, păstrarea acesteia la întuneric şi folosind recipiente închise

ermetic. Cu toate aceste măsuri, caracteristicile organoleptice cele mai importante ale mierii27

se modifică în timp. Pentru asigurarea texturii mierii, după o anumită perioadă de depozitare,

la nivelul unei vâscozităţi şi a unei cristalizări reduse, de multe ori, înainte de consum,29

aceasta se încălzeşte moderat în scopul măririi fluidităţii şi a scăderii cristalizării. Această

măsură îmbunătăţeşte doar într-o mică măsură şi doar pentru un timp limitat calitatea31

texturală a mierii, după răcire aceasta revine la caracteristicile corespunzătoare vechimii ei.

Căutările actuale privind asigurarea unor calităţi organoleptice ridicate la miere, sunt33

îndreptate spre găsirea unor soluţii care să confere mierii de o anumită vechime proprietăţi

cât mai apropiate de mierea proaspătă. Dintre aceste proprietăţi un rol important îl are şi35

gradul de cristalizare a mierii care se doreşte a fi cât mai scăzut.

US2005/129836 A1 se referă la o compoziţie care cuprinde miere şi care are37

caracteristici de gust similare mierii convenţionale, nu prezintă caracteristici de cristalizare

timp de cel puţin aproximativ trei ani la temperatura ambiantă şi are proprietăţi excelente de39

curgere. Compoziţia conţine oligozaharide având unităţi de glucoză sau fructoză în structură,

sirop de porumb şi apă.41

JP20044105191 A  se referă la o metodă de utilizare a trehalozei şi la o compoziţie

care conţine trehaloză cu proprietăţi fizice îmbunătăţite. Trehaloza anhidră reprezintă agentul43

de deshidratare, de stabilizare sau de îmbunătăţire a calităţii produselor alimentare, în

vederea prelungirii perioadei de păstrare. Invenţia dezvăluie că trehaloza anhidră, care este45

un carbohidrat nereducător, deshidratează puternic umiditatea diferitelor materii prime printre
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care şi mierea, produsul obţinut astfel fiind extrem de stabil, fără a-i degrada calităţile. Se 1

menţionează faptul că trehaloza anhidră este un îndulcitor natural, bine digerat de corpul

uman, astfel că poate fi utilizată avantajos în obţinerea de alimente, produse farmaceutice, 3

cosmetice sau alte asemenea.

Problema tehnică pe care o rezolvă invenţia constă în reducerea avansată şi pe 5

termen foarte lung a cristalizării mierii de albine asigurând păstrarea proprietăţilor organo-
leptice ale mierii de albine proaspete. 7

În acest scop este folosită trehaloză, un dizaharid nereducător format din 2 unităţi de
glucoză legate "-1,1 glucozidic. Legarea "-1,1 glicozidic determină stabilitatea trehalozei 9

în mediu acid şi la temperaturi ridicate.
În natură trehaloză se găseşte în: animale, plante, insecte (albine, fluturi). Este 11

prezentă în ciuperci (se numeşte chiar zahăr de ciuperci), drojdie de panificaţie, miere.
Trehaloză este sintetizată de drojdii în condiţii de stress pentru a-şi asigura supravieţuirea. 13

În organismul uman şi al erbivorelor trehaloza este scindată în glucoză sub influenţa enzimei
trehalază prezentă în mucoasa intestinală. Rolul trehalozei asupra diferitelor organisme este 15

multiplu şi divers astfel:
În plante, zaharurile au rol energetic şi plastic în formarea ţesuturilor, dar trehaloză 17

are şi rol în semnalizarea hormonală, ca mesager primar în transmiterea mesajelor [1]. La
plante acest zaharid este implicat în toate etapele de dezvoltare ale acestora. De asemenea, 19

are un rol important în activitatea enzimatică, în activitatea fotosintetică şi un rol regulator în
acumularea amidonului [1]. Recent, s-a constatat că acest zahăr joacă un rol important în 21

interacţiunile dintre plante şi microorganisme.
La om şi la animale principala funcţie a trehalozei este aceea de a proteja 23

organismele de stresul provocat de mediul înconjurător. Trehaloza rezolvă dezechilibrul
homeostatic prin corectarea defectelor mitocondriale, împiedică apariţia defectelor tubului 25

neural la sarcini diabetice şi întârzieri în formarea neuronilor [4], [5]. Trehaloza influenţează
pozitiv termostabilitatea enzimelor, precum a "-glucozidazei la temperaturi de 60/C [6]. 27

Adaosul de trehaloză la extracţia compuşilor fenolici şi a antocianilor duce la o
activitate antioxidantă şi o stabilitate mai ridicată a acestora [7]. 29

Trehaloza influenţează puternic reţinerea şi conservarea aromelor [8].
Trehaloză permite supravieţuirea în condiţii de deshidratare completă timp de luni sau 31

ani, a mai multor specii de bacterii, unele ciuperci, nevertebrate, anumite plante, până când
apa este din nou prezentă, [9] moment în care îşi reiau metabolismul şi creşterea. Toate 33

aceste organisme, cu toleranţa la desicţie acumulează trehaloză.
Trehaloza este principala sursă de energie a albinelor care sub acţiunea trehalazelor 35

eliberează cele două molecule de glucoză care satisfac nevoile energetice ale zborului.
În procesarea alimentelor, trehaloza inhibă reacţia Maillard între proteinele naturale 37

şi zaharurile din produsele alimentare. Deoarece reacţia Maillard are ca rezultat atât forma-
rea de subproduse potenţial toxice cât şi pierderea de proteine şi zaharuri care reacţionează, 39

alimentele uscate cu trehaloză au un conţinut nutriţional mai ridicat. Deoarece trehaloza are
capacitatea de a proteja moleculele biologice în timpul uscării, alimentele uscate cu 41

trehaloză au o valoare nutriţională mai mare decât alimentele uscate fără trehaloză.
Trehaloza este benefică în multe domenii precum sănătate, medicină, industria de 43

medicamente, conservarea unor structuri biologice, producţie alimentară, tehnologii noi de
deshidratare, extracţie, conservare. În prezent trehaloza are utilizări diverse, astfel: 45

- datorită solubilităţii sale mari, a rezistenţei la temperaturi ridicate şi a rezistenţei la
mediu acid, trehaloza are o bună compatibilitate cu foarte multe alimente şi ingrediente ali- 47

mentare. S-a realizat un îndulcitor pe bază de trehaloză pentru produse alimentare (produse
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de panificaţie, produse lactate, dressinguri şi sosuri, fructe procesate, gume de mestecat,1

arome, supe etc.), băuturi (alcoolice şi nealcoolice, cafea instant). Ca îndulcitor cu indice

glicemic scăzut, trehaloza este comecializată legal în SUA, Canada, Japonia şi alte ţări [10].3

De asemenea, prin capacitatea sa deshidratantă este folosit drept conservant alimentar

pentru alimente în stare proaspătă, dar şi în stare congelată. Datorită trecerii uşoare a5

trehalozei în forma ei anhidră, menţine activitatea apei la un nivel foarte scăzut şi poate fi

folosită ca agent de încapsulare pentru alimente. La ora actuală, trehaloza este utilizată şi7

ca aliment parenteral;

- în medicină, trehaloza a fost combinată cu acid hialuronic pentru a crea o lacrimă9

artificială nouă pentru tratarea iritaţiei la nivel ocular, pentru protejarea, hidratarea şi

lubrifierea ochiului uscat. Are rol de conservant în diverse produse medicinale. Tratamentul11

cu trehaloza [11] îmbunătăţeşte menţinerea calităţii globulelor roşii în procesul de liofilizare

şi rehidratare a acestora. Trehaloza are rol important în stabilizarea structurii proteinelor şi13

termoprotecţia proteinelor cu valoare biologică, este motivul principal pentru care prezintă

interes pentru sănătate şi longevitate;15

- în cosmetică, trehaloza este folosită ca substanţă hidratantă în produse cosmetice.

Avantajele metodei, conform invenţiei, constau în obţinerea mierii de albine care17

nu cristalizează în timp şi care prezintă proprietăţile organoleptice ale mierii proaspete în

condiţiile unui efort de muncă şi a unor costuri materiale reduse.19

Avantajele metodei conform invenţiei sunt următoarele:

- adaosul de soluţie de trehaloza în miere se poate face de către orice producător la21

locul de producţie nefiind necesară aparatură, manopera multă şi cunoştinţe de specialitate;

- adaosul de soluţie de trehaloza în miere se face la temperatura obişnuită, fără a fi23

afectată activitatea enzimatică a produsului aşa cum este cazul încălzirii mierii în scopul

dizolvării cristalelor formate;25

- împiedicarea cristalizării mierii determină păstrarea avansată a elementelor de

textură ale mierii, specifice cavităţii bucale. Acest aspect are o importanţă mărită mai ales27

la copii care nu agreează prezenţa cristalelor de miere pe limbă şi pe bolta palatină;

- împiedicarea cristalizării are ca efect menţinerea culorii iniţiale a mierii şi recunoaş-29

terea tipului de miere după culoare, care depinde de sursa florală a nectarului. Apariţia

cristalelor determină deschiderea puternică la culoare a mierii faţă de mierea proaspătă31

datorită cristalizării glucozei, de culoare albă, din soluţia suprasaturată formată în miere în

cei 17-20% apă;33

- în timpul cristalizării, conţinutul de apă din faza lichidă creşte şi corespunzător

creşte şi posibilitatea apariţiei fenomenului de fermentare a mierii şi alterare a proprietăţilor35

sale.

Se descrie în continuare un exemplu de realizare a invenţiei care reprezintă fluxul de37

operaţii la tratarea mierii de albine cu soluţie de trehaloză.

În scopul împiedicării cristalizării mierii de albine şi a păstrării texturii corespunzătoare39

mierii proaspete este folosită metoda conform invenţiei care constă în adăugarea continuă

în mierea proaspătă a unor soluţii apoase de trehaloză alimentară de concentraţie mică.41

Fazele succesive ale acestui procedeu, raportat la o sarjă de 10 kg miere, de albine constau

în:43

- cântărirea unei şarje de 10 kg miere;

- realizarea la temperatura de 25/C unei soluţii apoase de trehaloză având45

concentraţia de 2%;
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- introducerea continuă, într-un interval de timp de 20 min, a 120...150 ml soluţiei de 1

trehaloză de concentraţie 2% în mierea agitată lent, cu o viteză periferică a paletelor
agitatorului de circa 2 m/min. Volumul soluţiei şi concentraţia ei au fost astfel calculate încât 3

să nu se depăşească umiditatea permisă a mierii de maximum 20%;
Depozitarea şi păstrarea mierii la întuneric, în vase de sticlă, pe o perioadă îndelun- 5

gată, de ordinul anilor, fără a avea loc cristalizarea şi modificarea proprietăţilor de textură.
În scopul determinării gradului de cristalizare este folosită tehnica microscopică de 7

numărare a germenilor cristalini pe unitate vizuală şi de măsurare a dimensiunii acestora pe
cale optoelectronică folosind un soft specializat. 9

În scopul determinării proprietăţilor de textură optică este folosită metoda
colorimetrică utilizând un colorimetru electronic de reflexie şi un soft specializat. 11

În scopul determinării proprietăţilor de textură este folosită analiza profilului de textură
(TPA) cu soft-ul corespunzător de procesare a datelor. 13
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Revendicare1

Metodă pentru împiedicarea cristalizării mierii de albine, caracterizată prin aceea3

că, se  obţine o soluţie apoasă de trehaloză 2% la temperatura mediului ambiant şi se
introduc 12...15 ml din această soluţie într-un kilogram de miere prin agitare continuă cu5

viteză de circa 2 m/min timp de 20 min, compoziţia obţinută se depozitează în borcane de
sticlă închise ermetic.7
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