Miele e prodotti
dell’'alveare




« Classe: Insecta

« Ordine: Hymenoptera
« Famiglia: Apidae

« Genere: Apis

Esistono quattro specie:

« Apis cerana - o ape indica - e diffusa in gran parte dell'Asia Cina, Giappone,
India, gran parte della Siberia, in Afghanistan a ovest arriva in contatto con l'ape
mellifica. Le colonie d'api sono poco popolose e non propolizzano, sono oggetto
di allevamento.

Apis dorsata, ape gigante dellindia, la si tfrova nel Sud-Est asiatico fino alle
Filippine € molto aggressiva e costruisce un solo favo allaperto, non € un ape
propriomente domestica.

Apis florea ha la stessa distribuzione dell' ape dorsata € un ape di piccola taglia e
costruisce un solo favo.

Apis mellifica - o ape occidentale - pare che si sia sviluppata nella regione
delllHimalaya e derivi dall'ape cerana. L'ape mellifica € la piu diffusa del genere
Apis, questa specie popola I'Europa, I'Africa, ['Asia Occidentale e dopo
l'esplorazione dei nuovi continenti € stata infrodotta nelle Americhe, in Australia,
in Nuova Zelanda.




* Apis mellifica mellifica, ape nera che popola I'Europa occidentale e settentrionale, ape
con sviluppo primaverile tardivo ma con buone capacita di svernare con temperature
molto basse. Sottospecie dellape mellifica mellifica sono I'apis mellifica sylvarum diffusa in
Scandinaviaq, lI'apis mellifica lehzei diffusa in Olanda.

* Apis mellifica ligustica -o ape italiana- diffusa in quasi tutto il territorio italiano, dalle zone
pedemontane del Nord fino alla Calabriq, in Sicilia si trova I'ape mellifica sicula di colore
scuro. L'ape ligustica si differenzia dalle alire razze perché le operaie hanno i primi
segmenti delladdome di colore giallo chiaro, le regine sono gialle dorate, con enorme
capacitad di ovodeposizione, la colonia € operosa e docile e poco portata alla
sciomatura. Di negativo le colonie hanno la tendenza al saccheggio e alla deriva. Le
gine di razza ligustica vengono esportate in tutto il mondo, ceppi puri di api ligustica si
trovano ormai solo in un isola di fronte I'Australia.

* Apis mellifica carnica I'area di diffusione di questa razza copre le Alpi centro orientali,
I'Austria, la Slovenia e la parte meridionale dell'ex-URSS. Il colore € scuro e la taglia e piu
grande della ligustica e della mellifica. Si sviluppa rapidamente in primavera, ma registra
una forte propensione alla sciomatura. Sottorazze della carnica sono apis mellifica
cecropia diffusa in Grecia, apis mellifica banatica diffusa nell' ex-lugoslavia e I'apis
mellifica acervorum diffusa nell'area del Mar Nero.



Anatomia esterna dell’'ape




Anatomia interna dell’ape




Apparato boccale

 Lambente-succhiante

 Mandibole ridotte

* Mascelle allungate ma con palpi ridotti

« Labbro inferiore (labium) allungato a
formare il canale di suzione

 Labbro superiore (labrum) softile, forma la
parte superiore del canale di suzione

« Ligula lunga, flessibile, contrattile e ricoperta
di peli. Termina con una espansione A
cucchiaio detta labello o flabello. Svolge
azione lambente




Composizione dello sciame




Legislazione

I miele € un alimento di origine animale, incluso nell’allegato 1 del Regolamento
(CE) n. 853/2004. Ai sensi del Regolamento (CE) n. 178/2002 e del Regolamento (CE)
n. 852/2004, esso € da considerarsi una produzione primaria. La produzione di miele
e le operazioni ad essa connesse quali il frasporto, il magazzinaggio e la
manipolazione sul luogo di produzione devono rispettare i requisiti generali in
ateria di igiene previsti dall’allegato 1 del Regolamento (CE) n. 852/2004.
a produzione e commercializzazione del miele sono regolamentate dal D.Lgs.
21-05-04 n. 179, pubblicato nella Gazzetta Ufficiale n. 168 del 20 Luglio 2004,



Per miele si intende « la sostanza dolce naturale che le api (Apis mel Ifero)
producono dal nettfare di piante o dalle secrezioni provenienti da parti vive di
piante o dalle sostanze secrete da insetti succhiatori che si trovano su parti vive
di piante che esse bottinano, frasformano, combinandole con sostanze
specifiche proprie, depositano, disidratano, immagazzinano e lasciano
maturare nei favi dell’alvearen (Art. 1 D. Lgs. 21-05-04 n. 179)

 Nettare: liquido zuccherino secreto da particolari organi ghiandolari
chiamati nettari, situati alla base dei petali o, piu raramente, in altre parti
della pianta.

« Melata: sostanza zuccherina che si trova su alcune piante per I'infervento di
insetti parassiti dotati di un apparato boccale pungitore-succhiatore

« Favi: sono formati da celle esagonali costruite con la cera




Tecniche di produzione del miele

 Rimozione dei melari
« Stoccaggio dei melari
 Deumidificazione
* Estrazione
* Filfrazione e decantazione
» /Pastorizzazione
Cristallizzazione semplice
* Preparazione per il confezionamento
« Confezionamento
« Conservazione










Estrema difficolta nel creare una anagrafe apistica. Nel 2016 in Italia sono stati
censiti un totale di circa un milione di alveari. Il 19% di questi produce miele per

autoconsumo.

L'elaborazione dei dati ha portato ad una stima per la produzione di miele nel
2016 pari a 13.500-14.500 tonnellate. Il 2016 € stato un anno negativo per la
produzione di miele e i primi dati per il 2017 sembrano confermare questa
tendenza. In annate migliori (2012) sono state prodotte fino a 23.000 tonnellate di
miele.






Caratteristiche merceologiche del miele

I miele € un prodofto biologico molto complesso, la cui composizione varia
notevolmente in funzione del fipo di pianta dal quale deriva, della zona di
provenienza, delle condizioni climatiche, delle tecniche apistiche impiegate e delle
modalita di conservazione. La natura e I'origine stessa del miele non consentono una
standardizzazione rigorosa dei suoi valori di composizione.




Caratteristiche chimiche

Acqua
Influenza caratteristiche fisiche (peso specifico, viscosita), organolettiche
(sapore), e nutrizionali. Ne condiziona altresi conservabilita, solubilita e
appetibilitd e, quindi, in definitiva il valore commerciale
|l tenore idrico del miele maturo € pari al 16-18%
a legge prevede un tenore di acqua non superiore al 20%, con eccezione per i
mieli di brughiera (Calluna) e per uso industriale, per i quali la soglia si innalza al
23%
Un tenore di acqua elevato rende il miele piu faciimente fermentabile ad opera
di lieviti normalmente presenti. Inolire il miele tende a fiaccarsi, cioé a separarsi
in due fasi
Mieli con umidita froppo bassa (<15%) presentano una viscosita froppo elevata
che ne influenza negativamente sia le caratteristiche tecnologiche (difficolta
nella lavorazione), sia organolettiche (massa cristallizzata eccessivamente durq).
Le migliori condizioni per la cristallizzazione si verificano con un tenore idrico del
17.5%




GlUCIdI

Rappresentano il 75-80% della composizione del miele (95-99% sulla sostanza
seccaq)

Glucosio e fruttosio costituiscono da soli il 70-75% degli zuccheri totali

Nella maggior parte dei casi prevale il fruttosio (10% circa in piu rispetto al
glucosio)

| disaccaridi costituiscono il 7% del totale. Ne sono stati identfificati 11, tra cui
saccarosio (<3%) e maltosio

Tra gli zuccheri superiori i principali sono melezitosio e raffinosio

Le api (ma anche alcuni lieviti) secernono dalle ghiandole ipofaringee un
enzima chiamato invertasi, che scinde la molecola di saccarosio nei due
monosaccaridi glucosio e fruttosio. Quando il miele viene raccolto, queste
trasformazioni sono ancora in aftto e proseguono finche gli enzimi
mantengono la loro attivita. Il miele invecchiando si impoverisce di zuccheri
superiori e si arricchisce di monosaccaridi

Il tenore di zuccheri influenza viscositd, igroscopicita, tendenza alla
cristallizzazione, valore energetico, potere dolcificante, ecc.



Acidi
« La presenza di acidi organici (acefico, butirrico, citrico, formico, laftico,
malico, maleico, ossalico, succinico, ecc.) e inorganici (cloridrico, fosforico,
ecc.) rende il ph del miele piuttosto acido (tra 3,5 e 4,5, in media 3,9)

L'acido gluconico rappresenta il 70-80% dell’acidita totale. Si forma dal
glucosio per azione della glucosio-ossidasi, con liberazione di H,O,.

Gli acidi contribuiscono al conferimento dell’aroma

Per la commercializzazione il miele deve avere acidita <50 meqg/kg, se per
-uso industriale puo avere fino a 80 meg/kg

Enzimi

« Sono indice di freschezza perché si degradano nel tempo

« Sono indicatori di eventuali trattamenti termici fraudolenti, in quanto la loro
distruzione € proporzionale alla temperatura e al tempo del tarftfamento
termico subito

« Hanno sia origine vegetale (sono gia presenti nel nettare) che animale
(vengono prodotti nelle ghiandole faringee delle api)

« Origine animale: saccarasi (invertasi), glucosio-ossidasi

« Origine animale e vegetale: amilasi

« Origine vegetale: catalasi, fostatasi




Sostanze azotate

« Quantitativi piuttosto esigui (0,2-0,3%)

 Rappresentati da aminoacidi liberi e proteine dovuti soprattutto ai granuli
pollinici

« |l miele di calluna presenta un contenuto azotato tral'l e il 2%

Sali minerali

Quantitad modeste, fralo 0,02 e I'1% (in media 0,1-0,2%)
| mieli piu scuri ne sono piu ricchi

Il potassio e I'elemento piu abbondante

Vitamine

« Sono presenti in quantitd minime e provengono essenzialmente dal polline

« Appartengono al gruppo delle idrosolubili (tiamina, riboflavina, acido
ascorbico, piridossina, acido pantotenico, biotina, acido folico e acido
nicotinico)



Componenti volatili
» Alcoli, aldeidi, chetoni e esteri
* Intervengono nella formazione dell’aroma

Pigmenti

« Le sostanze responsabili del colore non sono ancora conosciute: sono stati isolati
caroteni e composti polifenolici

« L'esposizione all’aria e alla luce determina una maggiore intensita di colore per

accumulo di acido tannico

Idrosmmehlfurfurale (HMF)

Deriva dalla degradazione del fruttosio, favorita in ambienti acidi

« ||l prodotto fresco ne contiene concentrazioni molto basse, per cui la sua
determinazione quantitativa € indice della qualita e dello stato di ocnservazione del
miele

« Forte e/o prolungato riscaldamento, oppure conservazione a temperature elevate
per tfroppo tempo, ne causano livelli elevati

« Dopo 3-4 mesiil tenore in HMF € pari a 15 mg/kg

 La legge prevede un limite di 40 mg/kg (ad eccezione del miele a basso tenore di

enzimi, come quello di agrumi, per cui e previsto un valore <15 mg/kg)



Caratteristiche fisiche

Viscosita

« Influenza tuttii processi produttivi, dall’estrazione all’'invasettamento

« Dipende dal contenuto in acqua, dalla composizione chimica e dalla tfemperatura
« A basse temperature la viscositd € molto elevata

Indice dirifrazione

arametro utilizzato per determinare il contenuto di acqua del miele
E inversamente proporzionale al grado di umiditd

« Lalegge prescrive |'utilizzo del rifrattometro nei conftrolli ufficiali

Igroscopicita

« Dipende essenzialmente dal fruttosio (il glucosio € poco igroscopico)

« Gli scambi interessano prima la superfice, poi l'interno del prodotto

« Un ambiente con grado di umidita pari al 60% assicura una buona conservazione
del prodotto



Cristallizzazione

Il miele, essendo una soluzione sovrasatura di zuccheri, tende a raggiungere
una condizione di stabilita espellendo il soluto in eccesso

Lo zucchero maggiormente interessato dal fenomeno e il glucosio (meno
solubile in acqua del fruttosio); la cristallizzazione consiste nella formazione di
cristalli di glucosio monoidrato in quantita, forma e posizione diverse

Anche granelli di polvere, polline e bolle d'aria possono talvolta costituire |l
punto di partenza del fenomeno

La cristallizzazione e favorita da temperature comprese tra 5-7 °C fino a 14 °C,
quando il processo raggiunge la massima intensita

Temperature <5 °C ostacolano la cristallizzazione

Temperature >25 °C determinano la distruzione dei cristalli (completa a 78 °C)

La grandezza e la forma dei cristall, nonché la loro reciproca posizione,
conferiscono al miele aspetto e consistenza caratteristiche



Aspetti igienico-sanitari

I miele e considerato un prodotto batteriologicamente stabile per alcune
caratteristiche quali:
« Elevata pressione osmotica
« Basso valore di acqua libera
« Basso ph
asso potenziale redox (elevata concentrazione zuccheri riducenti)
Elevata viscosita (si oppone alle correnti conveftive limitando la quanfita di
ossigeno disciolto)
« Presenza di glucosio-ossidasi (formazione di H,O,)
« Bassa concentrazione di nutrienti (proteine, vitamine, sali minerali)
 Presenza di agenti chimici antimicrobici quali pinocembrina, lisozima, derivati
fenolici, terpeni e sostanze volatili



Fonti di contaminazioni primarie

Possono essere raggruppate nelle seguenti categorie:

« Materie prime utilizzate dalle api: nettare e melata hanno limitata influenza sulla
qualita igienica del miele; diverso e il caso in cui le api utilizzino residui presenti nei
rifiuti o soluzioni fornite dall’apicoltore

«  Acqua: in condizioni di siccita le api raccolgono liquami e urina

« Flora microbica intrinseca (simbionte, saprofita, patogena), presente nelle api e

all'interno dell’alveare

eneri microbici piu frequentemente coinvolti in questo tipo di contaminazioni sono:
Suolo: Acinetobacter, Bacillus, Clostridium, Pseudomonas, Corynebacterium e
Vagococcus

Aria e polvere: Bacillus, Clostridium e Micrococcus

Piante e prodotti vegetali: Cifrobacter, Enterobacter, Brochothrix, Flavobacterium,
Erwinia, Lactobacillus, Listeria, Lactococcus, Leuconostoc e Pediococcus

Fonti di contaminazioni secondarie

Sono rappresentate dagli operatori, dalle attrezzatture non sufficientemente pulite e
da ambienti di lavoro non idonei o igienicamente carenti, oltre che dalle
contaminazioni crociate



Lieviti

Siriscontrano con cariche fra 10 e 10* ufc/g, nella maggior parte dei casi <102 ufc/g
Alcuni lieviti osmofili quali Zygosaccaromyces rouxii, Saccharomyces spp., Torula

spp., trovano nelle soluzioni zuccherine concentrate un ambiente di sviluppo ideale
e possono causare la fermentazione del miele

Anaerobi facoltativi

ontenuto di acqua >18%, alta carica iniziale, temperatura di 15-25 °C
La cristallizzazione favorisce la fermentazione per la liberazione di molecole di
acqua
| lieviti fermentano gli zuccheri (la maggior parte predilige il fruttosio) producendo
alcol etilico, acido acetico e anidride carbonica

Nei mieli liquidi si forma uno strato di schiuma superficiale, in quelli cristallizzati
striature biancastre e chiazzature

La pastorizzazione assicura la distruzione dei lieviti




Mufte

« Non hanno tendenza a crescere nel miele
« Alfilivelli sono indice di una contfaminazione recente di derivazione ambientale

« Tutte le specie isolate sono xerofile

Batteri

- Forme vegetative rare, la presenza di sostanze antimicrobiche ostacola la
crescita e la persistenza

« Spore del genere Bacillus regolarmente riscontrate in quantitativi sempre inferiori
a 200 spore/g

« Spore di Clostridium botulinum come reperto occasionale

« Bofulismo infantile




Aliri prodotti dell’alveare




Gelatina reale

« Colore bianco, consistenza semiliquida, sapore acidulo-aromatico

» Secreta dalle ghiandole ipofaringee e mascellari delle api nutrici per alimentare
le larve (fino al terzo giorno di vita) e le api regine (per futta la vita)

« 66-70% acqua, 14% zuccheri, 13% proteine, 4,5% lipidi

Vitamine A, C, D, E e quelle del gruppo B (B,, B,, B;, Bs, B, € B;,)

Numerosi Sali minerali (calcio, rame, ferro, magnesio, manganese, fosforo,

potassio, silicio, zinco, zolfo)

Altamente deperibile, va conservata a temperatura di refrigerazione

E permessa la commercializzazione in forma liofilizzata

La produzione richiede |'adozione di tecniche apistiche specifiche, piuttosto

laboriose, che ne giustificano I'elevato prezzo di mercato

500 g circa per arnia I'anno




Dei 31 acidi grassi che entrano a far parte della frazione lipidica, il piu importante
e I'acido trans-10 idrossi-D,-decenoico (Hda), presente esclusivamente in questo
prodotto.

E dotato di attivitd antibatterica e antitumorale. Diminuisce mano a mano che |l
prodotto invecchia. Per questo e consigliabile consumare la gelafina reale
quanto piu fresca possibile, quando I'Hda € presente in concentrazioni >1,5%.

Nel nostro Paese ne sono consumati circa 400 quintali I'anno, di cui pero solo |l
3% di produzione nazionale; il restante 97% proviene da importazioni da Paesi
asiatici, soprattutto la Cina.

Problematica sanitaria relativa ai residui di medicinali veterinari nei prodotti
dell’alveare.




Propoli

« Sostanza impiegata dalle api per rivestire tutte le superfici interne dell’alveare, i favi
e le pareti dell’arnia, a difesa dalla diffusione di patologie infettive e infestive

« Deriva dalla raccolta del materiale resinoso-ceroso abbondante sulle gemme delle

piante, che esplica una azione protettiva contro le avversitd ambientali e le

infestazioni

Alta variabilitd di composizione

50-55% resine e balsami (terpeni, acidi uronici, acidi aromatici e aldeidi aromatiche),

25-35% cera, 5-10% sostanze volatili, 5% polline, 5% flavonoidi, polifenoli, minerali

vitamine C, E e del gruppo B (B,. B,, B, € PP)

La consistenza dipende dalla temperatura ambientale: dura e friabile a freddo

viscosa a temperature piu alte

Propoli grezza: ottenuta dal raschiamento delle superfici interne dell’arnia. 50-100 g

I'anno per arnia, qualita scadente per la presenza di impuritd fisiche (schegge, parfi

di insetto, ecc.)

Propoli in scaglie: oftenuta da apposite griglie a piccole maglie collocate tra il nido

e il tetto dell’arnia. Dai 100 ai 400 g per arnia I'anno




In Italia non ci sono centri di raccolta specificatamente dedicati alla produzione di
propoli. La produzione nazionale non € pertanto in grado di soddisfare I'elevata
richiesta del prodotto che viene importato dall’estero.

« Proprieta fungicide: acido caffeico, pinocembrina e benzil-p-cumarolo si sono
dimostrati particolarmente attivi contro infezioni da Candida, saccaromiceti,
tricofiti € microsporidi

Proprietd antivirali: inibisce la crescita e rallenta la moltiplicazione di Herpes simplex
di fipo 1 e 2, dei Coronavirus € degli agenti eziologici di numerose malattie virali
quali I'influenza A e B, la parainfluenza 1, 2 e 3, le adenovirosi, ecc

Proprieta cicatrizzanti: note sin dai tempi antichi (sciolta in olio di oliva costituisce
I'oleum propolis, antico unguento impiegato nella cura di ferite, piaghe e ustioni)
Proprietd immunostimolanti

Proprieta vasoprotettive

Proprietd antiossidanti e anfiirrancidenti

Proprieta antiflogistiche




