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ANALIZA ALIMENTELOR

1.3. Analiza mierii de albine

1.3.1. Mierea de albine
Mierea este singurul produs zaharos natural care contine pe langa glucide cu
moleculd mica si dextrind, proteine, substante azotate neproteice, vitamine, saruri
minerale, acizi, biostimulatori. Este un produs preparat de albine din nectar, sucuri
dulci sau mana si din substante secretate de glandele salivare ale albinelor. Nu poate fi
data denumirea de miere produsului obfinut prin hranirea albinelor cu zahar sau
siropuri dulci.
Dupa materia prima folositda de albine pentru obtinerea mierii, aceasta se
imparte in doua tipuri distincte:
e mierea de nectar — materia prima este nectarul florilor,
e mierea de mand — materia prima este mana produsa de insecte din sucul
plantelor; esteo miere mai putin valoroasa decat mierea de nectar.

1.3.2. Determinarea provenientei mierii

In general mierea de mani are un continut mai mare de dextrine decat cea de
nectar.

Teste pentru recunoasterea mierii de mand:

e Testul cu alcool etilic

Principiul metodei:

Se dizolva 1 g miere intr-un ml apa distilata, intr-o eprubetd cu dop rodat; se
adauga 10 ml alcool etilic 96° si se agita bine.

In cazul mierii de mani solutia se tulbura si dupa un timp pe fundul eprubetei
se depune un sediment, iar in cazul unui continut redus de mana amestecul doar se
inchide la culoare, fard aparitia sedimentului.

o Testul cu apa de var

Principiul metodei:

Se dizolvd 1 g miere intr-un ml apa distilatd, intr-o eprubetd obisnuita. Se
adaugad 2 ml apa de var si se incilzeste la flacara pana la fierbere. In cazul mierii de
mana amestecul se inchide la culoare si se depune un sediment pe fundul eprubetei.

1.3.3. Identificarea falsficarii mierii de albine
Mierea de albine este un aliment care se poate falsifica foarte usor cu diferite

produse precum:

e Sirop de zahar
Zahar invertit
Glucoza
Sirop de amidon
Faina, gris de faina
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e Substante necomestibile precum creta, rumegusul, macinate foarte fin.

1.3.3.1. Determinarea particulelor straine

Acestea se pot observa la diluarea mierii in apa cand se vor depune pe fundul
eprubetei sau vor flota la suprafata.

1.3.3.2. Determinarea zaharozei

Acesta constituie un indicator pretios in aprecierea calitatii mierii deoarece
continutul de zaharoza este caracteristic diferitelor tipuri de miere:

mierea de nectar contine circa 5% zaharoza;

mierea de mana pana la 10%;

mierea de albine hranite cu sirop de zahar pana la 25%;

mierea falsificatd cu zahar invertit intre 10 si 45% (in medie 28%),

mierea falsificata cu sirop de zahar obisnuit are un continut in zaharoza mult
mai crescut.

Falsificarea mierii cu sirop de zahdr se poate decela prin:

e adaugarea la solutia apoasa de miere a unei solutii de azotat de argint; in
cazul mierii falsificate apare un sediment alb.

e la 5 ml solutie apoasa de miere 20% se adauga 2,5 g acetat de plumb si
22,5 ml alcool metilic; formarea unui sediment alb galbui abundent
indica falsificarea cu sirop de zahar.

Falsificarea cu sirop de zahar invertit este decelata in general prin identificarea
hidroximetilfurfurolului care se formeaza in timpul hidrolizei acide.
Pentru a identifica aceasta falsificare se pot utiliza:

testul cu resorcina: 5 g miere se freaca bine intr-un mojar cu putin eter etilic.
Solutia eterica se decanteaza intr-un pahar Berzelius sau intr-o capsula si se
evapora la sec. La reziduu se adauga 2-3 picaturi solutie proaspat preparata
de resorcind 1% 1n acid clorhidric. Aparitia unei coloratii portocalii pana la
rosu visiniu indica prezenta hidroximetilfurfurolului. Reactia poate fi
negativa dacd invertirea s-a facut pe cale enzimatica, sau poate fi pozitiva
fard ca mierea sa fie falsificatd cu sirop de zahar invertit datoritd prezentei
unor uleiuri volatile sau altor aldehide.

testul cu acid barbituric si P-toluidina: se dizolva 10 g miere in 20 ml apa
distilata rece fara oxigen, intr-un balon cotat de 50 ml si se aduce la semn cu
apa distilati. In doud eprubete se introduc céte 2 ml solutie de miere si cite 5
ml solutie P-toluidina.

Eprubeta | — martor se mai adauga 1 ml apa distilata.

Eprubeta Il — proba se mai adauga 1 ml solutie acid barbituric.
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Aparitia 1n proba a coloratiei albastre indicd prezenta
hidroximetilfurfurolului spectrofotometrabil la 550 nm fata de proba martor,
putand fi facute astfel si aprecieri cantitative.

Prepararea reactivilor utilizati:

o solutia de acid barbituric: se introduc intr-un balon cotat de 100 ml
500 mg acid barbituric si 70 ml apa distilata; balonul se incdlzeste in
baie de apa pana la dizolvarea acidului barbituric, apoi solutia obtinuta
se raceste si se aduce la semn cu apa distilata.

o Solutia de P-toluidina: se dizolva 10 g P-toluidind in 50 ml alcool
propilic in balon cotat de 100 ml; se incalzeste usor pe baie de apa
pana la dizolvare, apoi se raceste, se adauga 10 ml acid acetic glacial
si se aduce la semn cu alcool izopropilic; se pastreaza la intuneric.

o Apa fard oxigen se obtine trecand un curent de azot prin apa care
fierbe s1 care apoi se raceste.

Falsificare mierii cu amidon, fdina, gris, dextrine poate fi decelatd prin
adaugarea la solutia apoasd 10% a 1-2 picaturi solutie lugol; aparitia unei coloratii
albastre indica reactia pozitiva de falsificare cu una dintre substantele de mai sus ce
contin amidon.

Falsificarea cu cretd se evidentiaza adaugand intr-o eprubeta la solutia apoasa
de miere cateva picaturi de acid clorhidric sau acetic. Reactia este pozitiva daca apare
efervescenta.

1.3.4. Determinarea aciditatii mierii

Indicele de aciditate = numar de ml NaOH 0,1N care neutralizeaza aciditatea din
100 g miere.

Pentru aceasta se cantaresc 10 g miere, se dizolva intr-un pahar Erlenmyer se
adauga 2-3 picaturi de solutie alcoolicd de fenolftaleind si se titreazd cu solutie
hidroxid de sodiu 0,1 N pand la coloratie roz persistentd 1 minut. Rezultatul se
eXprima numar de ml. sol de titrare care neutralizeaza aciditatea a 100 g miere.

Indicele de aciditate ste un indicator valoros pentru aprecierea calititii mierii. In
mod obisnuit caracterizeaza diferitele tipuri de miere, astfel:

- variaza intre 1,6% - 3% pentru mierea de nectar

- este 2 - 3% pentru mierea de mana

- este sub 1% pentru mierea falsificata cu zahar neinvertit

- este foarte crescut pentru mierea falsificata cu zahar invertit.

1.3.5. Identificarea florilor din care s-a obtinut mierea
Aceasta se poate face prin examinarea la microscop a granulelor de polen
existente in miere. Granulele de polen din componenta probei luate in lucru au o
structurd caracteristicd in functie de florile plantei de la care provin.




