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BREU DESCRIPCIO DEL CONTINGUT

La mel és un aliment natural i una font de riquesa; forma part, a més, de nombroses formes
farmaceutiques, bé com a principi actiu,bé com a vehicle d’altres medicaments. La fabricacio de
la mel requereix necessariament les plantes que donen néctar o melades. Els néctars son tan variats
com les mateixes plantes que els originen i és indubtable que les caracteristiques organoleéptiques,
fisiques i quimiques de la mel depenen de la matéria primera amb la qual s’hagi elaborat. La
diversitat de mels que es poden trobar al mercat en fa necessaria la tipificaci6: donar a cada mel
un nom, un estandard de qualitat i un origen és imprescindible en qualsevol procés industrial. Aixd
pot portar-se a terme fonamentalment mitjangant I'analisi pol-linica de la mel, utilitzant les normes
de control de qualitat internacionals adequades.

Volem donar una informacié basica i metodologica de les possibilitats d’aquesta ciéncia, pensant
la seva aplicaci6 practica. Per aix0, farem una assignatura fonamentalment practica, amb la finalitat
que els futurs llicenciats puguin gaudir d’una eina que els permeti realitzar analisis pol-liniques,
tipificacié i control de qualitat de la mel.

OBJECTIUS DOCENTS

- L'estudi del pol-len mel-lifer

- Introduccié a I'analisi pol.linica de la mel, com a element fonamental en el seu control de
qualitat.

Volem proporcionar als alumnes una perspectiva actual de les possibilitats d’estudi dels grans de
pol-len com a elements primers en la tipificacié de la mel.

METODOLOGIA DOCENT

- Exposicié magistral dels temes, amb la utilitzaci6 de la pissarra, transparéncies i diapositives.

- Seminaris teoricopractics, en els quals diversos grups d’estudiants s’ocuparan de buscar diferents
tipus de mel, per després exposar-ne les aportacions al conjunt dels alumnes, que utilitzaran aquesta
informacio i aquest material per a la realitzacié de les practiques.

- Classes practiques amb técniques de preparacid i reconeixement de les estructures pol-liniques.
Analisi organoléptica i pol-linica de mels.

CRITERIS I FASES D’AVALUACIO

Segons el nombre d’estudiants es podria fer un treball teoricopractic amb exposici6 dels resultats
i el seguiment de la participacié activa dels estudiants en totes les activitats del curs.
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COORDINACIO

Dra. Maria Suéarez Cervera

PROGRAMA DE CLASSES TEORIQUES

TEMA 1

Melissopalinologia. L’analisi pol-linica de la mel i el seu control de qualitat. El rusc i el seu entorn.
Productes elaborats en el rusc: Mel. Ceres, melats, propolis. Pol-len corbicular. Gelea reial.

TEMA 2

Els insectes pol-linitzadors. La seva importancia en la productivitat vegetal. Pol-linitzaci6.
Condicions per a I'&xit de la pol-linitzacié. Vector biotic. Germinacié. Fecundacio.

TEMA 3

El néctar i el pol-len com a matéria primera en I’elaboracié de la mel. Composicié quimica del
néctar. Avaluacié dels factors que influeixen en la produccié de néctar. Elaboracié de la mel.

Métodes d’extraccio.
TEMA 4
Processament i emmagatzematge de la mel. Mel liquida. Mel en crema. Producci6 de bresques.

TEMA 5

Caracteristiques de la mel. Composicié quimica. Propietats bioldgiques. Valor nutritiu.
Caracteristiques fisiques i organoléptiques.

TEMA 6
Caracteristiques palinoldgiques de la mel. Tipus de mels.
TEMA 7

Qualitat de la mel. Factors essencials de composici6 i qualitat. Normes oficials de qualitat.

TEMA 8

Tipificacié i origen geografic de la mel. Plantes mel.liferes. Potencial, importancia i distribucio.
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TEMA 9

Metodes d’analisi pol-linica, qualitativa i quantitativa. Métodes oficials

TEMA 10

Meétodes de reconeixement. El gra de pol-len. Morfologia: simetria i polaritat. Unitats formadores.
Forma. Mides. Arquitectura de la paret pol-linica. Obertures. Composicié quimica del pol-len.
Descripci6 dels tipus pol-linics més freqiients.

TEMA 11

Meétodes de reconeixement i analisi, amb la microscopia Optica i electronica. Técniques d’estudi:
MO (microscopia oOptica) i MER (microscopia electronica de rastreig). Polimorfisme pol-linic.
Tractament estadistic de resultats. Analisi de 1’exina, la intina i citologia general amb MET
(microscopia electronica de transmissié). Interpretacié d’estructures. Terminologia palinologica.
Palinogrames. Palinoteca.

TEMA 12

Marcadors pol-linics de la mel. Caracteritzaci6 de mels de la Mediterrania. Mels peninsulars: mels
del centre, mels de I’oest, mels del nord Marcadors pol-linics de mels d’importacié.

TEMA 13

Usos i productes de les mels. Altres productes del rusc

PROGRAMA DE CLASSES PRACTIQUES

- Tecniques de preparaci6é de grans de pol-len.

- Técniques de preparacié de mels.

- Preparaci6 de mostres per a I’observacié amb MER.

- Reconeixement d’estructures pol-liniques amb MO i MER.

- Analisi pol-linica de la mel.
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