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13.1.8 Mierea de albine: caracteristici senzoriale, compozitie chimicd,

13.1.9 Falsificdrile mierii de albine

Abilitati:

13.2.8 Identificarea falsificdrilor mierii de albine

13.2.11 Utilizarea unui vocabular adecvat si de specialitate in domeniul
falsificdrilor

13.2.12 Accesarea, cdutarea si folosirea serviciilor prin Internet.

13.2.13 Utilizarea documentatiei de specialitate pentru actualizarea
permanentd a cunostintelor in domeniul falsificarilor

Atitudini

13.3.1 Asumarea importantei determindrii corecte a falsificarilor produselor
alimentare conform metodologiei STAS

13.3.2 Efectuarea calculelor de depistare a falsificarilor produselor alimentare
13.3.3. Comunicarea/ Raportarea rezultatelor activitdtii pro fesionale
desfdsurate.

13.3.4 Informarea factorilor de decizie privind rezultatele determindrii
falsificarilor produselor alimentare

13.3.5 Informarea responsabild in cadrul echipei asupra tipurilor de posibile
falsificari ale produselor alimentare

13.3.6 Colaborarea in echipd la depistarea falsificdrilor produselor alimentare
13.3.7 Asumarea rdspunderii in aplicarea normelor de securitate si sandtate in

muncd, specifice laboratorului de analizd
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13.3.8 Adaptarea la cerintele si la dinamica evolutiei tehnologice la depistarea

falsificarilor produselor alimentare

Profesor

Nedelea loana, grad didactic I, Liceul Tehnologic ,,Lazdr Edeleanu,,

Municipiul Ploiesti

1. Planificarea activitdtilor de pregdtire practicd pentru grupa / clasa de elevi. Repartizarea elevilor pe

posturi de lucru

Pentru dezvoltarea Rl pe parcursul desfasurarii stagiilor de practicd procesul de instruire presupune

adaptarea continuturilor la particularitatile elevilor. Elevii vor fi repartizati in 4 grupe a cate 7 elevi.

Planificarea activitatilor este urmatoarea:

Mierea de albine

Caracteristicile mierii de albine

- Caracteristici senzoriale, compozitie chimica

Falsificarile mierii de albine

Tipuri de falsificari ale mierii de albine

- Falsificari pentru corectarea gustului, corectarea consistentei, corectarea culorii, impiedicarea fermentarii,

neutralizarea aciditatii, corectarea spectrului polenic, corectarea echipamentului enzimatic

- Determinarea falsificarilor mierii de albine

- Determinarea indicelui enzimatic

- Determinarea umiditatii

- Reactia cu iod si tanin

Atingerea Rl se poate realiza prin:

discutii de grup;

dezbatere de grup pe tema identificarii produselor falsificate, in urma observatiei individuale;
exercitii de clasificarea a substantelor utilizate la falsificare;

studiu de caz;

experimente pentru identificare a substante strdine;

vizita la un operator economic;

exercitii de identificare a produselor falsificate;

elaborarea unui referat cu privire la efectele consumului de produse falsificate.

Evaluarea fsi va propune sd determine modul in care Rl sunt dobandite in activitatea practica.

2. Repartizarea elevilor la posturile de lucru

Cele patru grupe de elevi sunt repartizate in laboratorul de analize.

3. Fise de documentare, fise de lucru, lucrdri de laborator necesare sustinerii activitdtii practic.



FISA DE DOCUMENTARE NR 1

Tema: Caracteristicile mierii de albine

Mierea este produsul obtinut de albina melifera in exclusivitate din materiile prime de origine vegetala

(nectar florilor) sau de origine animala (mana) pe care aceasta o recolteaza numai de pe plantele verzi, Ti

adauga substante proprii, o prelucreaza intr-un mod specific si o depoziteaza in celulele fagurilor din stup

pentru a constitui hrana ei energetica.

Mierea este unul din cele mai valoroase produse naturiste. Mierea un aliment natural extreme de

valoros produs de albine prin transformarea enzimatica a nectarului floral sau a unor sucuri extraflorale.

Clasificarea mierii se face:

e Dupa provenienta:

- miere de flori, (florald), provenita din prelucrarea nectarului si polenului cules de albine din florile plantelor

melifere,

- miere de mana, (extraflorald), provenita de pe alte parti ale plantei, in afara de flori; poate fi de

origine animald sau vegetala.

e Dupa speciile de plante melifere de la care albinele au adunat nectarul:

- miere monoflora, provenita integral, (sau in mare parte), din nectarul florilor unei singure specii:

(salcam, tei, floarea soarelui, mentd)

- miere poliflora, provenita din prelucrarea unui amestec de nectar de la florile mai multor specii de plante.

e Dupa modul de obtinere:
- in faguri (se livreaza in faguri),
- scursa liber din faguri,
- extrasa cu ajutorul centrifugii,
- obtinuta prin presarea fagurilor ,
- topita (fagurii sunt Tncalziti).
e Dupa consistentd:
- lichida (fluida),

- cristalizata (zaharisitd).

e Dupa culoare: - incolora, galben-deschisa, aurie, verzuie, bruna sau roscata.

e Dupa aromd, diversele sorturi de miere, se apreciaza prin miros si degustare, indicandu-se denumirea

speciei de plante din care provin.

La clasificare se mai poate lua in considerare si: compozitia chimicd, puritatea, puterea caloricd.

Caracteristicile senzoriale ale mierii

Organoleptic mierea de albine poate fi analizata dupa culoare, consistenta, gust si miros.


https://ro.wikipedia.org/wiki/Floare
https://ro.wikipedia.org/wiki/Polen
https://ro.wikipedia.org/wiki/List%C4%83_de_plante_melifere_din_Rom%C3%A2nia
https://ro.wikipedia.org/wiki/List%C4%83_de_plante_melifere_din_Rom%C3%A2nia
https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Man%C4%83&action=edit&redlink=1
https://ro.wikipedia.org/wiki/Salc%C3%A2m
https://ro.wikipedia.org/wiki/Tei_(arbore)
https://ro.wikipedia.org/wiki/Floarea_soarelui
https://ro.wikipedia.org/wiki/Ment%C4%83

Fiecare sort de miere are o paleta de culori specifice in functie de pigmentii de tipul carotenului,
clorofilei si altor substante. De asemenea, mierea in stare lichida are o culoare care nu se pastreaza si in starea
cristalizata. Asadar culoarea mierii poate fi: incolora, galbena deschis, aurie, rosiatica, verzuie, bruna.

Tn mod natural, cand mierea are sub 20% ap4, albinele o capacesc. Cand fagurele este acoperit 2/3 din suprafat
cu ceara, mierea de albine poate fi extrasa.

Cristalizarea mierii este un proces natural care certifica autenticitatea produsului. Calitatea mierii
naturale nu este denaturata de fenomenul de cristalizare (popular se mai foloseste si termenul de miere
zaharisita). Cristalizarea survine datorita proprietatii glucozei de a forma cristale. Mierea nu trebuie incalzita
peste 35-40 gr Celsius pentru a nu-i distruge toate enzimele si proprietatile active.

Aroma fiecarui tip de miere de albine este data de uleiurile eterice specifice plantelor melifere din care
provine nectarul florilor.

Mierea naturala are “buchet”. Fiecare tip de miere de albine, in functie de plantele melifere de la care
provine nectarul, are un miros specific, mai usor de perceput cand mierea se afla in cantitate mare in butoaie
sau galeti sau cand este usor amestecata cu o spatula.

Mierea naturala este un aliment foarte bogat in zaharuri simple (fructoza si glucoza) care nu mai necesita o
prelucrare speciala prin digestie, fiind direct asimilate si arse complet, eliberand energie care este pusa in
totalitate la dispozitia organismului.

Termenul de miere vie sau miere cruda se foloseste cand mierea nu a fost tratata termic si are enzimele
si proprietatile active pastrate. Tot prin incalzire mierea isi pierde o parte din proprietatile organoleptice
(culoare, gust, miros) si, mai mult, va creste HMF (hidroximetilfurfural).

Mierea de albine este cunoscuta si folosita in scopuri terapeutice pentru o multime de afectiuni, din cele
mai vechi timpuri.

Tnsusirile senzoriale ale mierii de albine conform STAS 784/3 — 1989

Conform STAS 784/3-1989, mierea de salcdm si de mana se livreaza in trei calitati: calitate superioara,

calitatea | si calitatea a II- a. Celelalte tipuri de miere se livreaza in doua calitati: | si a ll-a.

Calitate / Culoare

Tip de miere — Miros si gust Consistenta
Superioara | all-a
. R . . omogena, fluida
Miere de faneats, . . dulce, placut, N & ' !
galbena bruna vascoasa sau

de deal specific

cristalizata

omogena, fluida,
vascoasa sau

galben-auriu-

galbui, galben- galben-inchis, dulce, placut,

Miere de floarea-

soarelui bruna specific .
brun cristalizata
alben, galben- . -
& 8 . omogena, fluida,
. oy roscat . dulce, placut, N o
Miere de izma . s brun-roscata o vascoasa sau
pana la galben- specific .
brun cristalizata
brun, brun- N . omogena, fluida,
. . Ay brun, brun-inchis, . placut, dulce, Ag .
Miere de mana inchis pana la L brun-deschis - vascoasa sau
rubiniu aroma specifica T
negru cu cristalizata



https://fagurelecumiere.ro/categorie-produs/miere-artizanala-cruda/

reflexe verzui

Miere poliflora(cu
exceptia mierii de
faneata)

galben, galben
roscat, pana la
galben-brun

bruna

placut, dulce,
aroma specifica

omogena, fluida,
vascoasa sau
cristalizata

Miere de salcam

Aproape
incolora pana
la galben
deschis

galben-deschis-

auriu, galben-

auriu, galben-
inchis

galben-inchis

placut, dulce
specific
mierii de salcam

omogena, fluida sau
vascoasa

Miere de tei

galben-portocaliu
pana la brun inchis

bruna

dulce, cu aroma
pronuntata de tei

omogena, fluida,
vascoasa sau
cristalizata

Miere de zmeura

galben-verzui
pana la galben
roscat

brun-roscata

placut, dulce, cu
aroma specifica de
zmeura

omogena, fluida,
vascoasa sau
cristalizata

Compozitia chimica mierii

Principalele caracteristici fizico-chimice ce confera calitatea fizico-chimica a mierii comercializate in tara

noastra sunt prezentate in tabelul de mai jos.

Tn afara principalelor componente mentionate in tabelul de mai jos, mierea de albine mai contine un

ansamblu de compusi importanti, printre care: substante proteice (in medie 0,5% la mierea florala si doze putin

mai mari la cea de mana); un spectru larg de microelemente (beriliu, galiu, vanadiu, zirconiu, nichel, argint s.a.);

vitamine (B1, B2, B6, C, K, PP, H, s.a.); mici cantitati de acizi organici (malic, citric, lactic, oxalic, succinic etc.),

gume vegetale numite impropriu dextrine, substante colorante si odorante etc. (Bulancea, M., 2002)

Caracteristicile fizico-chimice si microscopice ale mierii de albine conform STAS 784/2-1989

Mierea de salcam Mierea de mana CeIeIaIt.e
Parametrii sorturi
Calitate | Calitatea | Calitate | Calitatea | Calitatea
superioara | superioara | |
Apa, % max 20 20 20 20 20
Aciditate, ml NaOH sol.1N/100g max. 4 4 5 5 4
Zahar reducator, exprimat in zahar invertit, %, min. 70 70 60 60 70
Zahar usor hidrolizabil, exprimat in zaharoza, %, 5 5 10 10 5
max
Indice amilazic, min. 6,5 6,5 139 109 109
Cenusa, %, max. 0,5 0,5 1,0 1,0 0,5
Salcam 30[1] 25 - - -
. Tei - - - - 30
Granule de polen specific, raportat =
o Zmeura - - - - 25
la numarul total de granule polen |
examinate, %, min. oarea'— - ; - _ 40
soarelui
Menta - - - - 20
Hidroximetilfirfiral, mg / 100 g max. 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5[2])
Indice colorimetric, mm, max (pe scaraPfmd) max.12 max.18 min.65 min.55 -
Conductivitate electrica, micro Siemens x102, min - - 7 6 -
Substante insolubile n apa, max. 0,1 0,1 0,2 0,2 0,1



http://apilink.ro/utile/produse-apicole/miere/70-clasificarea-mierii#ftn1
http://apilink.ro/utile/produse-apicole/miere/70-clasificarea-mierii#ftn2

Agenti de falsificare (zahar invertit artificial, glucoza
industrial a sau alt hidrolizat de amidon, gelating,
clei, faind de cereale sau alte produse amidonoase, lipsa lipsa lipsa lipsa lipsa
coloranti artificiali, substante indulcitoare sintetice
etc.)

BTn plus, mierea de salcam de calitate superioard nu trebuie s3 contind mai mult de 5% granule polen de rapit3
si/sau de pomi fructiferi;
2l | a mierea livratd in borcane se admite un continut de HMF de max. 4 mg la 100 g.


http://apilink.ro/utile/produse-apicole/miere/70-clasificarea-mierii#ftnref1
http://apilink.ro/utile/produse-apicole/miere/70-clasificarea-mierii#ftnref1

FISA DE DOCUMENTARE NR 2

Tema: Analiza senzoriald a mierii de albine

- In incdperi luminoase (lumin& nat.)
-Tn incéperi fira mirosuri strdine.
- La temperatura de 20°C.

Analiza senzoriala se
executd:

Principiul metodei Metoda are la bazad determinarea cu ajutorul simturilor (vazului, mirosului, gustului, tactil) a
urmatorilor indici de calitate: aspectul, culoarea, consistenta, gustul si mirosul.

Materiale necesare: - eprubete de sticla incolora cu diametrul de 16 mm;
- bagheta de sticla sau de pe o lopatica de lemn;

Sarcini de lucru
Efectuati analiza senzoriala a merii de albine:

a. Aspectul:

se apreciaza dupa gradul de
transparent pe care il prezinta mierea
introdusa intr-o eprubeta de sticla
incolora cu diametrul de 16 mm,
examinata in lumina directa a zilei. Se
noteaza diferitele nuante, ca de
exemplu: transparent, opalescent,
strdlucitor, tulbure.

Nu trebuie sd prezinte spumd sau
corpuri strdine vizibile.

b. Consistenta:

& a!re[ﬂﬁpé mddufde 7 7
curgere a mierii de pe bagheta de
sticla sau de pe o lopatica de
lemn, precizandu-se starea
respectiva: apoasa, fluida -
subtire, fluida, vascoasa, cleioasa.




c. Culoare

Se apreciaza prin exeminarea
vizuala, directa la lumina zilei, pe
un fond alb, a mierii introduse intr-o
eprubeta din sticla incolora

- 7'!'
>

d. Mirosul si gustul

se apreciaza prin mirosirea si
gustarea probei. Se noteaza
nuanta de aroma dominanta si
intensitatea acesteia. De
asemenea se apreciaza
intensitatea gustului dulce si
eventualele nuante secundare.

Atentie!

7
°

~

Mierea prezinta particularitati in functie de provenientd si trebuie sa fie bine pronuntate si

individualizate.

Mierea poseda o serie de caracteristici senzoriale specifice: aspect fara spuma, fara corpuri
straine vizibile, culoare de la slab incolor pana la galben deschis, galben-auriu, galben-portocaliu,
galben inchis, rubiniu, galben-brun, brun inchis.

Mirosul si gustul specifice mierii, cu aroma mai putin sau mai mult pronuntata, gust dulce,
consistenta omogena, fluida, vascoasa, cristalizata.

Se vor respecta normele de securitate si sanatate Tn munca specifice analizei.

7
L4

7
°

7
L4



FISA DE DOCUMENTARE NR 3

Tema: Falsificdrile mierii de albine

Mierea de albine face parte din categoria produselor care sunt susceptibile la o0 gama larga de falsificari
prin substituiri sau adaosuri nepermise.

Falsificarile pot fi totale sau partiale, directe sau indirecte.

Tipuri de falsificari ale mierii de albine

a)Falsificarea cu sirop de zahdr

Semne:

- existenta substantelor de ingrosare;

- solutia suprasaturata da o cristalizare rapida dupa racire;

- se observa 2 faze:una lichida,deasupra,una mai consistenta la fundul vasului;
- cristalele sunt albicioase si au consistenta tare;

- daca substituirea este totala,culoarea mierii este foarte deschisa;

- daca se foloseste caramelul,acesta se deceleaza prin analize chimice specifice;
- amilaza lipseste;

- creste % de apa peste 20%;

- hidroximetilfurfurolul lipseste.

b)Falsificdrile cu sirop de zahdr invertit artificial
- mierea este extrem de lichida;

- culoarea este portocalie —brun rosietica;

- aroma specifica lipseste;

- gustul poate fi de caramel;

- creste continutul de zaharoza;

- continutul de HMF este ridicat(10-100mg);

- cenusa este alcalina;

- Na e 70-80mg/100g.

c)Mierea provenita de la albinele hranite intensiv cu miere d)Falsificarea cu sirop de porumb sau alt hidrolizat
enzimatic de amidon

- prezenta dextrinelor



d)Falsificarile cu melasa

- zahar invertit este sub 60%;

- zaharoza este peste 10%;

- reactiile de identificare a dextrinelor sunt intens pozitive;
- cenusa este peste 1%;

- substante proteice sunt peste 1%.

e)Falsificarile cu substante de ingrosare-amidon si gelatina
- absenta enzimelor;

- decelarea cu iod da culoare albastra;

- se observa granule de amidon la microscop;

- valoarea proteinelor este peste 1%.

f)Alte falsificari
n afara falsificarilor mentionate, care pot fi socotite ca fiind cele principale, in aceastd grupd se includ si alte
substante care se adauga in diferite scopuri.

> Substante folosite pentru corectarea consistentei: amidon (fdina de cereale), gelatina, clei;

> Substante folosite pentru corectarea gustului: substante indulcitoare sintetice, de tipul zaharinei sau

ciclamatilor.

> Substante folosite pentru corectarea culorii: caramel, culori de aniling;

> Substante conservante: acid salicilic, boric, benzoic, sau sarurile acestora.

Pe langa modificarile organoleptice si abaterile de la valorile normale ale parametrilor fizico-chimici, pentru
fiecare din substantele mentionate mai sus exista reactii specifice de identificare, deci decelarea falsificarii este
sigura.

Indiferent de natura falsificarii, produsul respectiv nu poate fi valorificat sub denumirea de ,, miere de
albine", deci el trebuie sever restrictionat. In cazul falsificarii cu sirop de zahar alimentar se poate admite
valorificarea strict supravegheata, dar numai ca inlocuitor de zahar si numai daca prezinta caractere
organoleptice fizico-chimice si microbiologice normale. Desigur, Tn aceasta situatie pretul trebuie sa fie inferior
celui al zaharului (se va face corectia pentru umiditate).

n unele tari, ca si in tara noastr3, se valorific3 si siropuri concentrate cu caractere organoleptice
asemanatoare cu cele ale mierii de albine, sub denumirea de ,, miere artificiala". Acestea se obtin din zahar
alimentar, prin diferite procedee tehnologice de fabricatie. Valorificarea mierii artificiale insa sub denumirea de

miere de albine constituie frauda si trebuie tratata ca atare.
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FISA DE DOCUMENTARE NR 4

Determinarea indicelui diastazic din mierea de albine

Tn mierea naturald de albine existd mai multe enzime. Amilaza este enzima cu cea mai mare rezistentd la
tratarea termica, aceasta fiind ultima care se distruge. Pe baza acestei insusiri, amilaza poate fi socotita ca test
general de apreciere a calitatii mierii de albine.

Mierea naturala supusa unui tratament termic brutal va avea indicele diastazic cu valori foarte scazute,
sau chiar ,,zero". Acelasi lucru se constata si la mierea falsificata.

La baza determinarii indicelui diastazic sta determinarea activitati amilazei.

Principiul metodei Indicele diastazic se defineste ca numarul de ml dintr-o solutie de amidon 1 %
care a fost transformat in dextrine in timp de 1 ora, la temperatura de 45°C si
pH optim, de catre amilaza continuta de 1 g de miere.

= Carbonat de sodiu, solutie 0,05 N.
Reactivi = Acid acetic, solutie 0,02 N.
=  Clorura de sodiu, solutie 0,1 N.
= |od, solutie 0,1 N.
= Amidon, solutie 1% proaspat preparata.
Mod de lucru:
intr-un pahar de laborator se cantiresc 10 g miere, se dizolva cca. 50 ml
apa distilata, se neutralizeaza cu carbonat de sodiu in prezenta hartiei de
turnesol si se aduce la 100 ml cu apa distilata.
Din solutia bine omogenizatad se introduc cantitati descrescande in mai
multe eprubete, conform tabelului de mai jos.
Schema determinarii indicelui diastazic

Nr. Sol. Acid Sol. Apad Sol. Vol. Indice
eprubete | miere | acetic | NaCl ml |amidon total diastazic
ml ml ml ml ml corespunzator

1 10,0 0,5 0,5 zero 5,0 16,0 5,0

2 9,0 0,5 0,5 1,0 5,0 16,0 5,5

3 8,0 0,5 0,5 2,0 5,0 16,0 6,2

4 7,0 0,5 0,5 3,0 5,0 16,0 7,1

5 6,5 0,5 0,5 3,5 5,0 16,0 7,7

6 '5,9 0,5 0,5 4,1 5,0 16,0 8,5

7 5,4 0,5 0,5 4,6 5,0 16,0 9,2

8 5,0 0,5 0,5 5,0 5,0 16,0 10,0

9 4,6 0,5 0,5 5,4 5,0 16,0 10,9
10 4,2 0,5 0,5 5,8 5,0 16,0 11,9
11 3,8 0,5 0,5 6,2 5,0 16,0 13,1
12 3,4 0,5 0,5 6,6 5,0 16,0 14,7
13 3,0 0,5 0,5 7,0 5,0 16,0 16,6
14 2,6 0,5 0,5 7,4 5,0 16,0 19,2
15 2,2 0,5 0,5 7,8 5,0 16,0 22,7
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Se adauga apoi in fiecare eprubeta 0,5 ml solutie de acid acetic, 0,5 ml solutie de clorura de sodiu, 5 ml
solutie de amidon si se completeaza cu apa distilata pana la volumul de 16 ml (solutia de amidon se adauga
ultima).

Se omogenizeaza fiecare eprubeta prin rasturnare de cateva ori, se introduc intr-un stativ special si apoi
se trec pe baia de apa (ultratermostat) reglat, la 45°C (plus/minus 0,5°C).

Timpul scurs de la adaugarea solutiei de amidon si pana la introducerea eprubetelor in baia de apa
trebuie sa fie cat mai scurt posibil. Asezarea eprubetelor in baia de apa trebuie facuta in asa fel incat lichidul baii
sa depaseasca cu putin nivelul lichidului din eprubete.

Dupa exact o ora se scot eprubetele din baia de apa si se introduc intr-un vas ce contine apa racita cu
gheata.

Se adauga apoi in fiecare eprubeta cate 1 picatura solutie de iod si se omogenizeaza prin rasturnare.

Tn eprubetele in care amidonul n-a fost hidrolizat in intregime apare culoarea albastra.

Tn eprubetele in care amidonul a fost complet hidrolizat apar diferite nuante: violet-violaceu-rosu-

portocaliu-galbui-incolor.

Calculul si exprimare Limita activitatii amilazei din miere este data de prima eprubeta in care
rezultate: apare culoarea albastra.
Pentru calcul se considerd eprubeta dinaintea acesteia (cea cu continut
de miere imediat superior), care de obicei apare colorata in violet-inchis.
n conditiile respectérii metodei descrise, indicele diastazic se calculeazi

cu ajutorul formulei urmatoare:

Indice diaztazic=5 ¢ 10
\'
in care:
5 = numarul de ml solutie de amidon 1%;
V = volumul solutiei de miere, in ml, din eprubeta respectiva.
Valoarea indicelui de amilaza corespunzator, se poate citi direct in tabelul

de mai sus.
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Determinarea continutului de umiditate din mierea de albine

Determinarea indexului de refrectare pentru proba de miere se face cu ajutorul unui refractrometru si
daca temperatura probei este de 20° C din tabelul de estimare a continutului de hidranti (umiditate) se citeste
procentul de umiditate din miere din dreptul indecelui refractrometric. Metoda folosita se trece in buletinul de
analiza.

Tabel de estimare a continutului de umiditate

(la temperatura de determinare de 20°C)

Indice de | Continut de | Indicede | Continut Indice de | Continut de
refractie | umiditate refractie | de refractie | umiditate
umiditate
- % - % - %
1,5044 13,0 1,4935 17,2 1,4830 21,4
1,5038 13,2 1,4930 17,4 1,4825 21,6
1,5033 13,4 1,4925 17,6 1,4820 21,8
1,5028 13,6 1,4920 17,8 1,4815 22,0
1,5023 13,8 1,4915 18,0 1,4810 22,2
1,5018 14,0 1,4910 18,2 1,4805 22,4
1,5012 14,2 1,4905 18,4 1,4800 22,6
1,5007 14,4 1,4900 18,6 1,4795 22,8
1,5002 14,6 1,4895 18,8 1,4790 23,0
1,4997 14,8 1,4890 19,0 1,4785 23,2
1,4992 15,0 1,4885 19,2 1,4780 23,4
1,4987 15,2 1,4880 19,4 1,4775 23,6
1,4982 15,4 1,4875 19,6 1,4770 23,8
1,4976 15,6 1,4870 19,8 1,4765 24,0
1,4971 15,8 1,4865 20,0 1,4760 24,2
1,4966 16,0 1,4860 20,2 1,4755 24,4
1,4961 16,2 1,4855 20,4 1,4750 24,6
1,4956 16,4 1,4850 20,6 1,4745 24,8
1,4951 16,6 1,4845 20,8 1,4740 25,0
1,4946 16,8 1,4840 21,0
1,4940 17,0 1,4835 21,2

Principiul metodei:
Metoda refractometrica se bazeaza pe proprietatea substantelor transparente de a devia raza de lumina
care le strdbate. Gradul de deviere este specific fiecdrei substante si se caracterizeaza prin indicele de refractie

n. Indicele de refractie variaza in functie de concentratia solutiei.
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surub de calibrare

e plesa de focalizare

o piulita de fixare a surubuiui

— ~ _de calibrare

Aparatura:
v" Refractometru portabil;
v' pipetd de sticl3;
v" termometrul.

Refractometru portabil

Modul de lucru:
I Pregatirea probei de miere este pentru testare (Mostre):

1. Mierea lichida sau cristalizata
Daca proba de miere a inceput sa cristalizeze se agita prin scuturare iar daca este deja cristalizata se pune intr-
un vas inchis ermetic in baie de apa de 30 mm fara al scufunda, la temperatura de 60° C si daca este necesar se
ridica temperatura la 65° C pana proba devine lichida. Agitarea vasului cu proba este importanta si dupa
lichefierea mostrei acesta se raceste rapid.

Nu se incalzeste mostra destinata determinarii hidroximetilfurfurolului sau indicelui diastazic, iar daca
corpi straini lipsesc (fragmente de ceara, de albine si altele) se incalzeste proba in baia de aburi doar la 40° C.

Tnainte de utilizare proba se pune intr-o bucatd de panza de bumbac intr-o palnie pentru strecurare.
2. Fagurele cu miere

Daca celulele cu miere ale fagurelui sunt cdpacite acestea se descapacesc dupa care, prin presare cu o
sitd metalica cu ochiuri de 0,500 x 0,500 mm?2 , se separa mierea de cear3, se incalzeste proba la fel cala 1 si se
pune intr-o panza de bumbac in péalnie pentru scurgere. Daca mierea este cristalizata in fagure se incalzeste

pana devine lichida, se raceste si se indeparteaza ceara.

1l Calibrarea:

Se deschide capacul prismei.

Se pun 1-2 picaturi de apa distilata pe prisma inferioara, utilizand o pipeta.
Se inchide prisma superioara.

Se tine refractometrul cu partea frontala catre o sursa de lumina (naturala sau artificiala).

A A

Se priveste prin ocular si se roteste inelul de compensare spre stanga sau spre dreapta pana cand se obtine

o imagine clara.

6. Linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea intunecata trebuie sa coincida cu intersectia diagonalelor.
Linia de demarcatie indica valoarea concentratiei in substantad uscata solubild, Tn %, si trebuie sa fie 0 pentru
apa distilata.

7. Dac3 existd o deviatie fata de aceastd valoare, se parcurg urmatorii pasi (la temperatura de 20 °C):

a) se slabeste piulita de fixare a surubului de calibrare;

14



b) se roteste surubul de calibrare pentru a ridica sau coborf scala.

c) Se strange piulita de fixare a surubului de calibrare.

1l. Masurarea:

Se parcurg primele 5 etape de mai sus, folosind in locul apei distilate proba de analizat si se continua astfel:
6. Se citeste pe linia de demarcatie dintre zona luminoasa si cea intunecata valoarea in procente. Aceasta
trebuie sa coincida cu intersectia diagonalelor.

7. Dupa fiecare determinare se sterge bine suprafata prismelor cu vata umeda si apoi cu hartie de filtru.

Corectii de temperaturd Tn cazul temperaturi peste 20° C — se adaugd 0,00023 pe grad
- index de refractie Celsius.
Tn cazul temperaturii sub 20° C — se scade 0,00023 pe grad Celsius.
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FISA DE LUCRU Nr 1
Timp de lucru: 30 min

Se acorda 10 puncte din oficiu.

1. Tn schema de mai jos sunt reprezentate principalele caracteristici senzoriale ce trebuie apreciate la mierea
de albine. Tn spatiile libere scrie-le pe cele care lipsesc! 30 de puncte

Aspect

Miros

N

2. Scrieti pe foaia de lucru pentru fiecare din afirmatiile de mai jos A, daca enuntul este adevarat si F, daca
enuntul este fals: 30 de puncte

A/F Miere de mana de calitatea | are culoare brun, brun-inchis, rubiniu.

A/F Cristalizarea mierii este un proces natural care certifica autenticitatea produsului.

A/F Mierea prezinta particularitati in functie de provenienta si trebuie sa fie bine pronuntate si individualizate.

A/F Termenul de miere vie sau miere cruda il mai folosim si atunci cadnd ne referim si la faptul ca mierea nu a

fost tratata termic si deci are enzimele si proprietatile active pastrate.

A/F Mierea de albine nu este cunoscuta si folosita in scopuri terapeutice pentru o multime de afectiuni, din cele

mai vechi timpuri.

3. Scrieti pe foaia de lucru termenii ce corespund spatiilor libere astfel incat propozitiile sa fie adevarate:
30 de puncte
a. Organoleptic mierea de albine poate fi analizata dupa culoare, ........ccoeveeeeveeveceveseeceenns , gust si miros.
b. Gustul mierii este evident .........cccccevruevenee.
c. Mierea contine mai multe ......cccevvereerenne. , care provin din nectarul florilor sau din secretiile salivare ale
albinelor.
d. Calitatea mierii naturale nu este denaturata de fenomenul de ........ccccoevvcvvvverrvennee.
e. Singurul sortiment de miere naturala din Romania care nu cristalizeaza (decat eventual dupa 1-2 ani) este
mierea de .....cooceiveenennn. care are in compozitie mai multa fructoza decat glucoza.
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BAREM DE CORECTARE $I NOTARE

1. (5 x6puncte) =30 de puncte

consistenta, culoare, miros;
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0
puncte.

2. (5 x 6puncte) = 30 depuncte
A, A, A, A, F;
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 5 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0
puncte.

3. (5 x 6puncte) = 30 depuncte
a- consistenta, b- dulce, c- enzime, d- cristalizare, e- salcam.
Pentru fiecare raspuns corect se acorda cate 5 puncte. Pentru raspuns incorect sau lipsa acestuia se acorda 0
puncte.

FISA DE LUCRU Nr 2

Timp de lucru: 30 min

Folosind fisa de documentare ,,Analiza senzoriala a mierii de albine,, analizati urmatoarele tipuri de
miere. Precizati in tabelul de mai jos insusirile senzoriale si defecul sesizat si modul de remediere prin
falsificare.

de miere | Mierea de salcam Mierea de mana | Mierea poliflora Miere de floarea-
Caracteristici soarelui

Aspect

Consistenta

Culoare

Miros

Gust

Defectul

Falsificarile
constatate
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FISA DE LUCRU Nr 3

A

Timp de lucru: 30 min

Completati schema de mai jos dupa cum urmeaza: in casutele galbene notati

mov falsificarile constatate.

Tipul de miere

iar in cele
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FISA DE LUCRU Nr 4

IDENTIFICAREA ADAUSULUI DIN MIEREA DE ALBINE
Timp de lucru: 2ore

Mierea de albine este un produs alimentar complex care poate fi destul de usor falsificat prin o multime
de procedee si tehnici clasice sau moderne. Cum sa ne asiguram ca mierea este naturala?

Obiectivul activitatii: Aceasta activitate va ajuta sa identificati cele mai frecvente falsuri cu care se
confrunta cumparatorii sunt: adaosul de faina de cereale sau amidon, gelatina si clei in mierea de albine.
Se recomanda lucrul in echipe de elevi.
Cerinte:
a. lIdentifica falsificarilor;
b. Precizeaza substantele folosite;
c. Gaseste 3 metode de limitare a falsificarilor.

Identificarea adausului de fdina sau amidon din mierea de albinel

Reactivi / - iodura de potasiu, sol 1%

necesari

Mod de lucru:
1. Se pregatesc cativa ml de miere 1:1, se fierb;
2. Dupa racire,se adauga 2-3 pic de reactiv;
3. Culoarea albastra indica prezenta amidonului.

Identificarea adausului de gelatina si clei din mierea de albinel_——*

Reactivi / - tanini, sol.5%

necesari

Mod de lucru:

Se pregateste o solutie de miere 1:2

Se filtreaza;

Se adauga cateva picaturi de reactiv.

Aparitia de precipitat floconos abundent,denota addaugarea de gelatina sau clei.
La mierea naturala apare o usoara tulbureala.

vAabie
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Identificarea adaosului de sirop de zahar in miere

Reactivi / - 2,5 g acetat de plumb,

necesari - 22,5 ml alcool metilic.

Mod de lucru:

1. Tn 5 ml de solutie apoasd de miere 20%;

2. Seadauga 2,5 g acetat de plumb si 22,5 ml alcool metilic.

3. Tn cazul adaosului de sirop de zahar apare un sediment abundent alb —galbui

Interpretarea rezultatelor
Probanr. 1

Probanr. 2

Probanr. 3
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LUCRARE DE LABORATOR 1

Timp de lucru: 1ora

DETERMINAREA CONTINUTULUI DE GRANULE DE POLEN SPECIFIC LA MIEREA MONOFLORALA

Un mijloc eficient de a aprecia autenticitatea mierii de albine si a decela unele falsificari, cum ar fi
adaosul exogen de polen, consta n analiza combinatiei polinice, intrucat aceasta este specifica zonei

geografice, perioadei de cules, dar mai ales speciei de planta.

Mierea monoflorala ar trebui sa provina din nectarul unei singure specii de plante melifere, fapt
aproape imposibil de realizat, astfel incat este considerata miere monoflorala, mierea in care predomina
granulele de polen a unei specii de plante florale. in general, o miere este apreciata ca monoflorald dacd contine
45% polen specific al unei specii. Procentul granulelor de polen majoritar al diverselor sortimente de miere
difera in functie de specie. Astfel, mierea monoflorala de salcam trebuie sa aiba un continut de polen specific de
minimum 30%, mierea de castan trebuie sa contina pana la 90%, iar la mierea de portocal si lamai este

suficient un procent de 10%.

Investigarea este relativ simpla si consta in examinarea microscopica a sedimentului obtinut prin
centrifugarea solutiei de miere, iar procentul se stabileste prin raportarea numarului respectiv la
numarul total de granule de polen (indiferent de specie), aflate in aceleasi campuri microscopice (in general

numadrandu-se aproximativ 1000 de granule).

Aparatura si materiale: - pipete,
- eprubete,
- lama de sticla,
- centrifuga,
- microscop,
- etuva.

/ - acid sulfuric
Reactivi

"

Modul de lucru:

10 g miere de albine se dizolva in 20 ml solutie 50% acid sulfuric si se centrifugheaza la 3000 rot/min.
Dupa indepartarea supernatantului se iau 2 picaturi care se depun pe o lama din sticla, iar dupa uscare (la o
temperatura de 45°C) si acoperire cu un amestec gelatina-glicerina (1:7) se studiazda la microscop (putere
de marire 400) numarul granulelor de polen din specia dominanta si separat cele ale celorlalte specii.

Procentul de granule de polen din specia dominanta se calculeaza cu relatia:
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o 108
N

rrarrulde de polen din specia domimantd, % =

in canc:

N & nomdrul de granule de polen din specia dominanta;

N; & numdnl togal de granole de polen.

Prelucrati rezultatele:

a) Completati tabelul de mai jos:
Proba

Rezultatul obtinut:
Probal

Proba2

b) Comparati rezultatele obtinute cu valoarea din standard.
Formulati concluzii
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LUCRARE DE LABORATOR 2 "

Timp de lucru: 2ore

AW

>~

Recoltarea si Analiza unei probe de miere

«* Fisa de recoltare
1. Numelesi

prenumele e e

nhiunN

@,

% Rezultatele determinari

Organoleptice

Caracteristici

Fizico - chimice

Localitatea = = e e e eennnnnns
Denumire produs  rrciieieererreenneereenneeneennneeseennnenns
(D F ) 7= T o] - 1PN
Scopul analizei = e e rrneeeees

Aspect

Consistenta

Culoare

Gust

Miros

Apa

Aciditate (°T)

Zahar reducator, exprimat in zahar invertit, %,
min

Zahar usor hidrolizabil, exprimat in zaharoza, %,
max

Indice amilazic, min

Granule de polen specific, raportat la
numarul total de granule polen
examinate, %, min.

Hidroximetilfurfural, mg / 100 g max

Indice colorimetric, mm,max.(pe scara Pfund)

Conductivitate electrica,
micro Siemens x102, min

Substante insolubile Tn apa, max

Agenti de falsificare
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FISA DE LUCRU

STUDIU DE CAZ
Timp de lucru: 2ore

Aveti la dispozitie doua probe de miere: miere de mana si miere de salcam

Determinati aciditatea in laborator, prin titrare cu solutie de NaOH 0,1n.

R/

** Calculati aciditatea titrabila conform formulei:

A=VxO,l

x100, grade

V = volumul solutiei de NaOH 0,1n folosit pentu titrare,ml
m = masa probei luatd in analiza, g
*» Notati aciditatea rezultata.

< Interpretati rezultatele obtinute.

Analizati rezultatele obtinute:
¢ Explicati de ce probele de miere de albine au aciditatea diferita.
%+ Gasiti exemple asemanatoare din viata cotidiana.

%+ Argumentati afirmatiile facute.

INFORMATII UTILE!
La determinarea aciditatii mierii de albine trebuie:
e S3selectati corect ustensilele, sticlaria si reactivii;
e S3 pregatiti biureta cu reactivul necesar: NaOH 0,1n;
e S3 cantariti cantitati exacte de produs necesare determinarii;
e S3 executati corect operatia de titrare;

e S3 calculati corect aciditatea in functie de volumul de NaOH 0,1n folosit la titrare;

Nu uitati!!

e Este obligatoriu sa etichetati toate sticlele cu solutiile preparate in laborator!
e in felul acesta ele vor putea fi folosite in alte experiente!

e Pe eticheta se va scrie substanta si concentratia ei!

e Etichetati si vasele cu probele de miere de albine!
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o

i

1. Observati cu atentie proba/probele de miere din laboratorul agentului economic la care

Fisa de observatie (FO4)

Determinarea falsificarii mierii de albime

desfasurati stagiul de practica.

2. Observati efectuarea analizei de laborator pe proba de miere in scopul identificarii prezentei

substantelor strdine.
3. Bifatiin fisa de mai jos operatiile executate de catre laborantul unitatii.

Nr.
crt

Etapele de lucru

Operatii efectuate

Alege (conform fisei de indrumare) ustensilele, reactivii,

sticlaria necesara si aparatura necesara

Masoara cantitatea de miere necesara

Dozeaza solutia de reactiv

Parcurge pasi necesari determinarii

Noteaza rezultatul obtinut

Interpreteaza rezultatul obtinut

Nl o v k)W N

Compara rezultatul cu STAS-ul

25




REFERAT

\\\\\‘

“‘!

Tema: Realizarea unui referat pe o tema data si prezentarea lui in fata clasei

Realizarea referatului are urmatoarea desfasurare:

I Profesorul imparte temele elevilor si cerintele de intocmire;

I Elevii primesc sarcina lor de lucru ce trebuie realizata pe o perioada de 1-2 saptamani;

I Folosind manualul, notitele din clasa, carti de specialitate, ghidul elevului, internetul si orice alte mijloace de
informare disponibile trebuie sa alcatuiasca referatul dupa indicatiile primite;

I La termenul stabilit trebuie sa prezinte in fata colegilor referatul pregatit.

Exemple de teme:

% Tipuri de falsificari ale mierii de albine: falsificari pentru corectarea gustului, corectarea
consistentei, corectarea culorii, impiedicarea fermentarii, neutralizarea aciditatii, corectarea
spectrului polenic, corectarea echipamentului enzimatic.

3% Analize de laborator specifice mierii de albine: senzoriale si fizico - chimice.

% Determinarea falsificarilor mierii de albine: determinarea indicelui enzimatic, determinarea

umiditatii, reactia cu iod si tanin.

FOARTE IMPORTANT in timpul prezentérii referatului:
e Asigurati-va ca toata lumea va poate vedea si auzi;
o Incercati sa cuprindeti cu privirea intregul grup;

e Vorbiti clar, pe cat de normal posibil si nu foarte repede;

e Respirati adanc pentru ca vocea sa aiba o rezonanta mai puternica

e  Evitati sa va jucati cu materialele sau notitele Tn timp ce vorbiti;

e Daca respirati adanc va puteti controla mai bine emotiile;

e Fiti atenti la reactiile auditoriului pentru a evalua impactul discursului;

e Ascultati-va in timp ce vorbiti pentru a evita sa va balbaiti sau sa mergeti prea
repede;

e Va3 este de folos sa aveti materiale vizuale pe care auditoriul sa se uite astfel incat
sa nu va priveasca tot timpul;

e Nu este nici o problema daca va repetati sau faceti pauze atunci cand va ajuta sa
transmiteti mesajul pe care il aveti in minte;

e  Este util sa accentuati cuvintele cheie.
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Test de evaluare

Calificarea profesionala: Tehnician analize produse alimentare
Clasa: a Xll-a

Numele si prenumele ..........eciiceiniiininsinsnecnineesensnnesnesnsnnns

¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.

Subiectul | 20 de puncte
I.1. Scrieti pe foaia de lucru litera corespunzatoare raspunsului corect: 10 puncte
. Mierea nu trebuie incalzita pentru a nu-i distruge toate enzimele si proprietatile active:

. peste 25-30 grade Celsius;

. peste 35-40 grade Celsius;

. peste 75-80 grade Celsius;

. peste 85-90 grade Celsius.

. Mierea naturala are “buchet”:

. datorita corectarii gustului;

. neutralizarii aciditatii crescute a nectarului;

. fiecare tip de miere de albine, in functie de plantele melifere de la care provine nectarul;

. conservarii mierii de albine o perioada indelungata.

. Mierea naturala este un aliment foarte bogat in:

. proteine;

. apa;

. zaharuri simple (fructoza si glucoza);

. cenusa.

. Aciditatea mierii de salcdm, ml NaOH sol.1N/100g maxim este:

. La mierea livrata in borcane se admite un continut de HMF de:
. max. 4 mgla 100 g;
. max. 6 mgla 100 g;
. max. 5mgla 100 g;
d. max. 4 mgla 100 g.

O T O Lo 60T O OO TV WO T NOOO DT LR

1.2. Tn coloana A sunt trecute tipuri de fasificdri si literele din coloana B, in care sunt substante folosite pentru
falsificarea mierii. Scrieti, pe foaia de lucru, asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera

corespunzatoare din coloana B. 4 puncte
A. Tipuri de fasificari B. Substante
1. Corectarea consistentei a. Caramel, culori de anilina;
2. Corectarea gustului b. Acid salicilic, boric, benzoic, sau sarurile acestora.
3. Corectarea culorii ¢. Amidon (faina de cereale), gelating, clei
4. Substante conservante d. Zaharina sau ciclamati.

e. Acid fosforic
1.3. Scrieti pe foaia de lucru pentru fiecare din afirmatiile de mai jos A, daca enuntul este adevarat si F, daca
enuntul este fals. 6 puncte

a. Aroma fiecarui tip de miere de albine este data de uleiurile eterice specifice plantelor melifere din care
provine nectarul florilor.
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b. Fiecare sortiment de miere are o paleta de culori specifice in functie de pigmentii de tipul carotenului,
clorofilei si altor substante.

c. Miereain stare lichida are o culoare care nu se pastreaza si in starea cristalizata.

d. Mierea contine mai multe enzime (invertaza si amilaza), care provin din nectarul florilor sau din secretiile
salivare ale albinelor.

e. Adaosul de faina de grau in miere cu scopul de a i se mari consistenta nu constituie falsificare.

f. Mierea este unul din cele mai valoroase produse naturiste, are proprietati antimicrobiene, antiinflamatorii si
stimuleaza vindecare.

g.
Subiectul Il 30 de puncte
11.1. Enumerati: 8 puncte

a. Trei metode de falsificare a mierii de albine.
b. Doua modalitati de depistarea a falsificarilor mierii de albine.

11.2. Scrieti pe foaia de lucru termenii ce corespund spatiilor libere astfel incat propozitiile sa fie adevarate:

12 puncte
a. Procentul de umiditate din miere de determina.......... () U
b. Falsificarea culorii mierii se poate realizacu .......... (2)ereieennnn
Co mvrrrrernnns (3)eeeeeennn survine datorita proprietatii glucozei de a forma cristale.
d. Identificarea adaosului de gelatina si clei in mierea de albine se face prin reactia cu.......... (4)..........
e. Valorificarea mierii artificiale sub denumirea de ............(5) ccveeevesrernnenee. de albine constituie frauda si trebuie

tratata ca atare.
f. Identificarea fainii de cereale si a amidonului in mierea de albine se face prin reactia cu

I1.3. Tn schita de mai jos este reprezentat un refractometrul portabil 10 puncte
a. Denumiti reperele 1, 2, 3, 4.

b. Explicati principiul de determinarea a
umiditatii cu refractometrul portabil.

c. Precizati alte doua aparate utilizate la
determinarea continutului de zaharuri.

Subiectul Il 40 de puncte

Realizati un eseu cu tema ,, Aprecierea calitatii mierii de salcdm” dupa urmatoarea structura:
a. precizati insusirile senzoriale ale mierii de salcam;

b. mentionati metode de apreciere a autenticitatii si calitatii mierii de salcam;

c. enumerati modalitati de falsificare a mierii;

Barem de corectare si notare

Calificarea profesionala: Tehnician analize produse alimentare
Clasa:a Xll-aD

¢ Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
¢ Timpul efectiv de lucru este de 3 ore.
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Subiectul |

20 de puncte

1.1. 10 puncte (5 x 2puncte = 10 puncte)

1

2

3

4

5

b

C

C

C

d

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0
puncte.

1.2. 5 puncte (5 x 1 punct = 5 puncte)
1-g¢; 2-d; 3-3a; 4-b;

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 1punct; pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, 0 puncte.

I.3. 6puncte (6x1punct=6puncte)

a b C d e f

A A A A F A

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 1 punct. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0
puncte.

Subiectul Il

1.1. 8 puncte

a. 6 puncte (3 x 2 puncte= 6 puncte)
Oricare trei metode de falsificare a mierii.
Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0
puncte.

b. 2 puncte (2x 1 punct = 2 puncte)

Oricare doud modalitati de depistarea a falsificarilor mierii.

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 1 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0
puncte.

30 de puncte

11.2. 12 puncte (6x2 puncte = 12 puncte)
1 2 3 4 5 6
refractrometric caramel cristalizarea tanin miere iod

Pentru fiecare rdspuns corect se acordd cdte 2 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd
0 puncte.

11.3. 10 puncte

a. 4x1punct=4puncte

1-capacul prismei; 2-surub de calibrare; 3-piulita de fixare a surubului de calibrare; 4-piesa de focalizare;
Se acordd cdte 1p pentru fiecare rdspuns corect. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Opuncte.

b. 4 puncte

Explicarea principiului de determinarea a umiditatii cu refractometrul portabil.

Pentru rdspuns corect si complet se acordd 4puncte. Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se
acordd 2puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia, Opuncte.

c. 2 puncte (2x1punct=2 puncte)
zaharimetrul si polarimetru
Se acordd cdte 1punct pentru fiecare rdspuns corect. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia.

Subiectul 11l 40 de puncte
a. precizarea insusirilor senzoriale ale mierii de salcam 10 puncte
Pentru rdspuns corect si complet se acordd cdte 10 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se
acordd 5 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte.
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.....

b. metode de apreciere a autenticitatii si calitatii mierii de salcam; 15 puncte
Pentru rdspuns corect si complet se acordd cdte 15 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se
acordd 8 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte

c. modalitati de falsificare a mierii 15 puncte
Pentru rdspuns corect si complet se acordd cdte 15 puncte. Pentru rdspuns partial corect sau incomplet se
acordd 8 puncte. Pentru rdspuns incorect sau lipsa acestuia se acordd 0 puncte.
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http://apilink.ro/utile/produse-apicole/miere/70-clasificarea-mierii
https://www.creeaza.com/familie/alimentatie-nutritie/FALSIFICAREA-MIERII-DE-ALBINE985.php
https://dokumen.tips/documents/49analiza-senzoriala-a-mierii-de-albine.html
https://dokumen.tips/documents/falsificarile-mierii-de-albine.html

Warning: count(): Parameter must be an array or an object that implements Countable

in /home/creativé/apilink.ro/templates/jl_beau_free/html/com_k2/templates/default/item.php on line 249
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