POLLINE, LA NUOVA
FRONTIERA

DELL'APICOLTURA
ITALIANA




*15 mg di polline/viaggio

20 viaggi/die = 300 mg/die
*40-50 Kg/colonia/anno

«3-4 Kg/colonia: produzione media
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«PREPARAZIONE FAMIGLIE
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Congelazio
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Cella frigo
llemp. -21°
Capacita:21 metri cubi
Stoccaggio
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Controllo umidita




Deumificatrice per polline a freddo

/)




TRRRnRRNRER RN !!!!Ei!@l!f!”!”! llllllilll””

17/12/2016




FEFENFEEFT)

1L

e
i
S
Sy
e
S
B
s
T
i
L
T
e

S

P

=
-
|
e

g
o

T
B
L=

B
B &

il

=

 ?§

f

FIFFTRERE

IF [TETERTRRFEFIT [

SN
FEEES

T

TR

I

FEREN

]

i

e
’;}:’)!1111111

FrErrent
T
gUEEEIEE
grorrvEeey ’f

L

llllll‘li

E
¥

17/12/2016







Pulizia tempi

Kg 10 x ora facendo 1 passaggio

: I/ polline
| deumidificato
si pulisce
meglio del
congelato
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PROPRIETA’

POLLINE
FRESCO




H,0 16-30%

Proteine 20% (> albumine)
Aminoacidi liberi 22% (> essenziali)
Zuccheri 37% (> semplici)

Vit. B, A, C, lipidi, polifenoli, minerali (5%)




Carica coltivabile dei microrganismi indicatori di

qualita e sicurezza rilevata nei campioni di
controllo

CONFORMITA Al PARAMETRI*

| Mesofili aerobi 6,04 Log UFC/g20,46

5,28 Log UFC/g+0,02 | 5,26 Log UFC/g+0,02

4,10 Log UFC/g£0,04 | 3,36 Log UFC/g£0,54

Enterobatteri 4,55 Log UFC/g20,12
‘ Liewiti ' 4,52 Log UFC/g20,14 = 4,04 Log UFC/gz0,04 | 4,84 Log UFC/gt0,11
Muffe 4,21 Log UFC/g20,03 | 4,70 Log UFC/ge0,04 | 3,85 Log UFC/g:0,07

Salmonella spp. | ASSENTE in 10 g

Escherichia coli ~ ASSENTEin1g | ASSENTEIn1g ASSENTEin1g
' 5

ASSENTE in 10 g ASSENTE in 10 g

Stafilococchi
coagulasi +

3,06 Log UFC/g=0,17

0,42 Log UFC/g+0,31 | 0.5 Log UFC/g20,33

*“Valorl In rosso: non conformi

FONTE: RICERCA DEL PROF.
CANALE ANGELO UNIVERSITA’
DI PISA



Caratterizzazione microbiologica

atterl mesofill aero <5 Log UFC/g ;
Enterobatteri <ilegUFc/g  Microrganismi indicatori di
Lieviti <710z urc/e  qualita microbiologica
Muffe <4, 7 Log UFC/g
ichia coli ' Assents in 1 ; s -
Esclericrad o et Microrganismi indicatori di
As in 10 i i i :
VRN - =N P8 sicurezza microbiologica
Staphylococcus aureus Assenteinlg

FONTE: RICERCA DEL
PROF. CANALE ANGELO
UNIVERSITA' DI PISA
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Composizione natrizionale del polline fresco

313 Kcal

354 Kcal | 319 Kcal | 316 Kcal | 354 Kcal
142 g 19,6 g 19.56 g 15.59 22.89
6.56 g 419 g 5.8g 39g 3.26g
ANC -8 g 0.87 g 0.31g 0,31 g 0.20g 0,13 g
:1.6g 0.52 g 0.159g 0.33 g 0.12 g 0.55g
1.67 2 1 1.66 0.24
57.65 % 57.10 °% 54.30 % 49.50 % 68.90 o
58.03 g 52.17 g 46.77 g 64.5g 48.66 g
25 g
3.2g 4 g 52g 0.9g 1.2g
9.6g 10,4 g 9.2g 12.2g 8g
1.4 mg 0.38 mg
1.6 mg 0.36 mg
18 mg 4. .60 mg 4.79 mg 2.27 mg ‘
6 mg 0.86 mg 1.24 mg 1.19 mg 0.9 mg 1.45 mg
2 mg 0.27 mg 0.29 mg 0.30 mg 0.25 mg | 0.041 mg
200 pm
60 mg 14.2 mg 14.3 mg
i 10;9 1.44 mg
Aney | 051mg | o68mg | 0.61mg | 0.85mg | 0.63mg |
300 mg
800 mg
3 15 mg
¥ 800 mg
B (ANC) |
12 g (ANC) 26 mg 30 mg 31 mg 31 mg 24 mg
14.23 16.80 16.55 15.62 18.07




| Composizione nutrizionale del polline fresc:

Per 100 g
aR | cisto Satice | Erica | Papavero
1 1033 mg | 2086 mg | 1500 mg | 1788 mg
151 pum |ATT\C5;§‘SJQ pmoles/a | ‘:rnl;)rc,?«-'.-q | un;‘;f:;.'-';
t
§ .
! 72.6 mg 61.9 mg 575.2 mg 45. 1 mg 648.13 g
: 22.5 mg 282.5 mg 158 mg 78.7 mg 37.1 mg
" 149.7 mqg ~ND 335.5 mg; ] 1207 mg 239 mg
; 7.6 myg 13.9 mg 6.6 mqg 307 mqg 175.2 mg
z 276 mg | 232.6 mg | 191 = n{g T NA ~NA {
: 1 ;
490 mqg 390 mg I 680 Mg 6420 my 670 mig 930 migg 1{
3 : ; 700 mg 470 mg 870 mg 840 mg | 790 mqg 1130 myg E
3 Metionina : 210 mg 280 mg | 420 mg 420 mag ! 520 mg 660 mg |
o ‘-—-—M e 700 mg ;;JO Vniuf; G920 Mg 660 mg i 640 mg 950 Mg A:
mcmaén; & £ ¥ 9280 mg 710 mg 12220 mg 1130 mg : 1130 mg 1575 mag “
M 3 1 980 mg 410 mg 700 mg G60 mag 770 mg 940 mg w
/m 840 mg 630 mg 1130 mqg 1080 mq | 1020 mg r 265 o |
4 Triptofanc i 2as mg 100 mg 160 mg | 160 mg 170 mga 273.6 mg |
WWQW 5845 mg 3380 5870 ; 5590 5710 mg | 7924 mg

NA = Non analizzato
ND = Non rilevato
AJR=Apporto giormaliero raccomandato

VValore che rappresenta + del 15% dellAJRIT____ 1
Valore che rappresenta + del 30% dellAJR———

*2%6 = Acidi grassi totali
** = Valutazione delle necessita in AEE per un adulto di
70 Kg dalllOMS, 71986 e dalla FAO, 1973.
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[ Test ORAC di polline, frutta e verdura, valutazioine della |

capacita antiossidante del polline, frutta e verdura

Potere antiossidante

536

AEEN

§

Valore ORAC(ymoles Trolo x/g di peso fresco)

9 13 15 78

o
q";ﬁ G‘ﬁ\o&) “(@@P 00_\5"

Noi abbiamo fatto passare diverso nostro polline al test ORAC
( Ossigeno Capacita di Assorbanza Radicale ).

Questo & un test che fornisce umn’azione antiossidante del prodotto
globale.

Questo corso & un test in vitro, ma si puo rendersi conto che la
frutta o verdura concentrate, alla fine si applica anche sul polline.

Si noti che la capacita antiossidante del polline & naturalmente
elevata, non & stato rilevato alto artificialmente.

Esso non e dovuto a dei trucchi industriali.

Se si desidera fare un commento su quanto detto, si puo dire che
15 o 20 grammi di polline al mattino sono I'equivalente di 900
grammmi di verdure ( broccoli, per esempio ).

Zzoo




Mettere un po’ di polline (5 al 10%) in un mezzo di coltura destinato
a coltivare batteri patogeni (nocivo) della flora intestinale degli
esseri umani. | germi crescono molto bene se il polline e stato
essicato.

1) Tuttavia, il polline é congelato fresco, agenti patogeni sono

completamente inibiti e pertanto non hanno sviluppato.
A Mo dediiminmn A nlaneikila ~ha ali anzimi del nolline naturale



Il polline nell’acqua esplode per shock osmotico

pedita di ci taplasnia

recierie o di palline

| €872 g(‘-.‘s b

Il congelamento non altera i grani di polline. Quando l'ape raccoglie il
polline, lo attacca col nettare, il quale contiene zuccheri che
penetrano il grano di polline attraverso le membrane.

Tuttavia, quando si inserisce il polline in un liquido con poco zucchero
o no, il grano assorbendo l'acqua scoppia lasciando fuoriuscire il
citoplasma. Questo fenomeno e molto facile da osservare al
microscopio, & molto piu veloce quindi per il polline fresco avendo
mantenuto tutta la sua capacita di scambio.

Questo shock osmotico e cio che ci permette di digerire
completamente il polline fresco congelato e poi di non respingere le
membrane cellulosiche.



IL POLLINE
La nuova frontiera dell'apicoltura

La sicurezza alimentare




IL POLLINE
La nuova frontiera dell'apicoltura

La sicurezza alimentare

Regolamento CE 178/2002
Articolo 14 - Requisiti di sicurezza degli alimenti
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Guida Alla
i Produzione
Del Pollme In Ftalia
Di Aldo Metalom
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