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Sudy of physical methods for determining the quality indices of honey,
has a great importance because Moldovans dealing with beekeeping and the
product obtained needs to be checked for both internal and external
consumption. Importance of the paper: To determine the quality indicators of
quality honey, using express and laboratory methods. To determine the
quality indices of quality honey, using express and laboratory methods.
Express methods for determining the quality of honey without further
analysis, while the laboratory for determining thorough laboratory indices.

Producerea mierii de catre albine este un proces complex de
transformare a materiei prime in miere, incepand cu recoltarea si
terminandu-se cu capacirea celulelor din faguri. Albinele lucratoare
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recolteaza nectarul sau mana cu ajutorul aparatului bucal (trompa) si
le inmagazineaza un timp in gusa, unde sunt amestecate cu saliva, iar
la sosire transfera continutul zaharat albinelor din stup, care il
prelucreaza in continuare, pand se obtine produsul finit. Mierea este
recunoscutd ca produs alimentar cu una din cele mai mari valori
nutritive. Ea contine minerale cum ar fi fier, clor, calciu, cupru, fosfor,
magneziu, sodiu si vitamine (A, B, C, K, P, H). Mierea contine 22
dintre cele 24 de elemente ce compun sangele [1].

Dupa modul de obtinere se deosebesc: miere in fagure, miere cu
bucdti de fagure, miere extrasd prin centrifugare, miere scursa —
obtinutd prin scurgerea libera din fagure, miere presatd-obtinutd prin
presarea fagurilor, miere filtrata — obtinuta prin filtrarea mierii.

Una din problemele frecvent intalnite pe piata autohtona este
nerespectarea indicilor de calitate a mierii si produselor din miere, si
falsificarea mierii. In urma cercetirilor, s-a stabilit ¢ existi o gama
larga de metode pentru fal sificarea mierii.

In afard de hrinirea familiilor de albine cu melasa, cea mai josnicd
metoda este aceea de a fierbe zahar in infuzia unor plante, pana cand
fiertura este adusa la consistenta mierii.

O alta metoda de falsificare, care s-a dovedit a fi utilizata pe larg
pe piata autohtona, este hranirea masiva a albinelor cu sirop de zahar
in diferite concentratii. In aceste conditii, este necesar ca utilizatorii sa
Cunoasca urmatoarele: mierea falsa nu se zahariseste, in timp ce toate
mierile veritabile se cristalizeaza (in afara de mierea de mana si cea de
salcam).

In unele cazuri, cumpiratorul este ademenit cu miere de zmeura
sau miere de salcam (culorile lor sunt apropiate), iar mierea de
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floarea-soarelui poate trece usor drept miere poliflora (cea mai
valoroasa din punct de vedere terapeutic) [2].

Pentru studiul calitatii mierii de albine §i expertiza produselor
plasate pe piatd in lucrare au fost studiate 10 feluri de miere de albine,
colectate de la diferiti producétori care expun mierea spre vanzare.
Miere de salcam, miere de tei, miere de zmeura, miere de mai, miere
de salvie, miere de floarea-soarelui, miere de conifere, miere din flori
de padure, miere din flori medicinald, miere din faneata de deal.

Considerand scopul lucrarii, care reprezinta evidentierea metodelor
de determinare ce nu necesita utilaj sofisticat si care pot fi utilizate de
consumator in conditii casnice pentru determinarea calitatii mierii, in
lucrare sunt prezentate rezultatele obtinute cu ajutorul metodelor
expres. Rezultatele obtinute si metodica realizarii:

— se pune intr-o linguritd putind miere. Cu varful unui creion
chimic se amestecd in miere timp de cca 1 min. Dacd mierea se
coloreaza de la creionul chimic, atunci ea nu este naturala. Daca
mierea nu si-a modificat culoarea, atunci ea este naturala;

— Sepoate testa calitatea mierii fluide simplu cu gjutorul unel lingu-
rite astfel: se introduce lingurita in borcanul de miere i se ridica. Daca
mierea curge continuu, atunci ea este naturald. Daca se intrerupe si
curge sub forma de picaturi atunci merita de ales alt furnizor de miere;

— pentru a se depista amestecurile de miere, ea se dizolva 1n apa.
Daca mierea nu contine corpi strdini solutia devine putin tulbure, fara
sediment. lar in prezenta amestecurilor, se formeaza sediment;

— daca mierea contine amidon, se adauga in solutie cateva picaturi
de tinctura de iod, producand o coloratie albastra.

In urma cercetarii, s-a stabilit ca din 10 probe, supuse cercetarii, s-a
depistat cd 1 s-a colorat de la creionul chimic, 3 probe curg cu picaturi
si nu continuu. Supunand probele la metoda 3, am determinat 2 probe
amestecate cu alt tip de miere si o proba cu amidon, de unde reiese ca
mierea vandutd la producatorii nostri este falsificatd sau cu adausuri
de alte reziduuri de miere [3].

Identificarea glucozei industriale, a fost efectuata la dizolvareaa5 g
miere n 10 g de apa distilata, dupa care a fost adaugat 1 ml solutie de
tanin 10% si supusd actiunii termice in baia de aburi timp de 15 min,
iar dupa racire — filtratd. La 2 ml din filtrat s-au adaugat 2 picaturi de
HCIl 35% si 20 ml de alcool etilic 95% si agitata. in prezenta glucozei
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industriale, s-a produs o tulbureald ldptoasa. Din 10 probe, in 3 s-a
depistat glucoza industriala [2].

Identificarea adaosurilor de faind, amidon sau compusilor
amidonosi s-a determinat intr-o solutie de miere 1:1 cu apd pregatita
intr-o eprubeta, care a fost fiartd. Dupa racire s-au addugat cateva
picaturi de solutie de iod si iodurda de potasiu. Odatd cu aparitia
coloratiei albastre indica existenta unui adaos amidonos. Mierea
falsificatd cu amidon are culoarea laptoasda si dizolvatd la cald se
tulbura. Din 10 probe, au fost depistate 2 probe cu culoarea laptoasa,
de unde rezulta ca mierea a fost contrafacuta sau cu adausuri.

Din rezultatele obtinute in urma cercetdrii efectuate, rezulta
urmétoarele:

— Republica Moldova este o tara cu un climat favorabil pentru
apiculturd atat pentru consum intern cat si pentru export. Dar aceasta
nu se realizeaza, deoarece existd o serie de factori care influenteaza
asupra calitatii mierii, cum ar fi: falsificarea mierii lanivel de piata si
tratarea albinelor cu preparate antibiotice care se depoziteaza in miere
in procesul fermentarii.

— Pentru determinarea calitatii mierii, In lucrare au fost cercetate
probe de miere colectate de la diferiti producatori. Din cele 10 tipuri
de miere, in 3 a fost depistata glucoza industriala (in mierea de mai,
tei si din flori medicinale) si in 2 probe am depistat culoarea laptoasa
(mierea de tei si cea de mai), de unde rezultd cd mierea a fost
contrafacuta sau au fost folosite diferite adausuri.

— Deoarece metodele instrumentale de laborator necesita utilaj si
preparate chimice, in lucrare sunt evidentiate o serie de metode expres
pentru determinari calitative a calitatii mierii. Acestea sunt: metoda
creionului chimic, metoda picaturii, metoda impuritatilor, determina
rea impuritatilor. In urma incercirilor efectuate, a fost stabilit ci din
10 probe colectate, am depistat ca una s-a colorat de la creionul
chimic, 3 probe s-au determinat ca curg cu picaturi si nu continuu. Su-
punand probele la metoda 3, am determinat doud probe amestecate cu
alt tip de miere si o proba cu amidon, de unde reiese ca mierea vandu-
ta la producatorii nostri este falsificatd sau cu adausuri de alte rezi-
duuri de miere.

— Pentru ca mierea nationala si fie de calitate si sd poata fi
exportatd, propunem ca sa se organizeze la Asociatia Apicultorilor din
Republica Moldova, treninguri cu tematica ,,Calitatea conteaza, apoi
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cantitatea”, pentru combaterea folosirii preparatelor de genul tetracic-
linei, streptomicinei si a altor antibictice prin utilizarea preparatel or
biologice.
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