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Elements basics del Pla docent UB — ECTS

Guia per a la definicio dels items principals d'un pla docent per als ensenyaments de la UB

DESCRIPCIO Dades de I'assignatura

Nom de I’assignatura
Any academic
Ensenyament

Codi

Tipus d’assignatura
Imparticié
Semestre/curs
Coordinacio

Departament

Professorat

Llengua de docéncia
Grup

Departament

Nombre actual de crédits assignats

Factor hores / ECTS

Hores de treball d’activitat presencial 50
Hores de treball dirigit 32
Hores d'aprenentatge autonom 56
Hores d'activitats d’avaluacio 10

Hores totals de treball de 'alumne/a

Crédits ECTS

Analisi Pol-linica i Control de Qualitat de la Mel

2006-07

Ciencia i Tecnologia dels Aliments
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Productes Naturals, Biologia Vegetal i Edafologia
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Objectius de I’'assignatura

Coneixements

— Proporcionar I'adquisici6 de coneixements, habilitats i actituds necessaris per
poder completar alguna de les diverses funcions assignades al llicenciat en CTA dins
del moén professional.

— Proporcionar informacié completa d'un aliment i de la seva relacié amb les ciéncies
mediambientals, les técniques d'informacid, de documentacio i d'investigacio.

— Aconseguir una formacié eminentment practica, donant les bases per poder
millorar aspectes sensorials del producte.

— Analitzar un aliment concret: matéries primeres i ingredients. Avaluar-ne el valor
nutritiu, la vida comercial, el control de qualitat.

— Estimular 'aprenentatge autdnom i la formacié de criteri, estimulant la discussi6 i la
participacio, i posant un interés especial en el métode cientific, tant basic com aplicat.

— Estimular les actituds étiques i aconseguir una base suficient per a una posterior
especialitzacié de tercer cicle.

Habilitats

Sobre la base de I'estudi d’un aliment especific com és la mel, pretenem que 'alumne
adquireixi un coneixement complet de:

— La composici6 biologica i quimica i les caracteristiques fisicoquimiques de la mel.

— La influgncia dels factors productius (flora mellifera) en la composicio d’aquest
aliment. Estudi del pol-len de les plantes mel-liferes. Metodologia de I'analisi pol-linica de
la mel.

Volem proporcionar l'alumnat una perspectiva actual de les possibilitats de I'estudi dels
grans de pollen com a element imprescindible en la tipificacio de la mel. Processos
bioquimics d’alteracio de la mel. Contaminacio, toxicitat de la mel. Normes especifiques
que regulen les caracteristiques, I'elaboraci¢ i la qualitat de la mel.

Finalment, volem que l'alumnat adquireixi habilitat en les técniques d'informacié i de
documentacio.

Metodologia

Exposicid magistral dels temes, amb la utilitzacié majoritaria de mitjans audiovisuals
(ordinador i video) i, de manera puntual, de la pissarra, de transparéncies i de
diapositives (els materials audiovisuals estaran a disposicio de I'alumnat als dossiers
electronics de la UB).

Classes practiques: técniques de preparacio i reconeixement de les estructures
pol-liniques. Analisi sensorial i pol-linica de mels.

Activitat complementaria: grups de tres a cinc estudiants que s’ocuparan de buscar
diferents tipus de mel, documentant-ne el tipus, l'origen i les caracteristiques
sensorials. Aquesta informacio i aquest material es presentaran per escrit i s'utilitzaran
durant les practiques, amb la finalitat de contrastar la informacié obtinguda.

Seguiment continuat (pla pilot): quatre blocs de temes amb programes interactius via
Internet.




Avaluacié

Avaluacié continuada

Primera convocatoria

Assisténcia a les classes tedriques amb avaluacié no presencial per blocs (3 punts);
classes practiques, avaluacié continuada (2 punts), analisi pol-linica d'una mel
problema a les practiques (4 punts); activitat complementaria (1 punt).

Segona convocatoria

Es guardara la nota de la part superada a la primera convocatoria. Examen de
preguntes curtes i llargues de la part de la matéria no superada.

En cas que I'estudiant manifesti que no pot complir els requisits d’'una avaluacio

continuada es fara una avaluacio Unica: fara un examen de 10 preguntes curtes i

llargues i presentara un treball de I'activitat complementaria (50 % de teoria, 40 % de
ractiques i 10 % d'activitat complementaria). Se'l puntuara sobre 10.

Blocs tematics

Nam. | Titol

1 Generalitats

2 Caracteristiques quimicofisiques
3 Pol-len

4 Qualitat i usos

Fonts d’informacié6 basica

Llibres
CRANE, E. Honey. London: Heinemann, 1976.

CRANE, E. Bees and beekeeping : science, practice, and world resources. Ithaca: Comstock
Pub. Associates, 1990.

FAEGRI, K.; IVERSEN, J._Textbook of pollen analysis. 4a ed. Chichester: Wiley, 1992.

NILSSON, S.; PRAGLOWSKI, J.; ERDTMAN, G. (ed.). Erdtman’s handbook of palynology. 2a ed.
Copenhagen: Munksgaard, 1992.

Referencies web

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE. FUNDACION BIODIVERSIDAD. REAL JARDIN BOTANICO (CSIC).
Proyecto Anthos. Sistema de informaciéon sobre las plantas de Espafia [en linia).
<http://www.programanthos.org/> [Consulta: 22 d'agost de 2005].

DEPT. MEDI AMBIENT (GENERALITAT DE CATALUNYA) | UNIVERSITAT DE BARCELONA. BioCat. Banc de
dades de biodiversitat de Catalunya [en linia). <http://biodiver.bio.ub.es/biocat/homepage.html>
[Consulta: 22 d’agost de 2005].




LABORATORY OF PALAEOBOTANY AND PALYNOLOGY. Glossary of Pollen and Spore Terminology. 2a
ed. | revisio de l'ed. de Peter Hoen [en linia]. <http://www.bio.uu.nl/~palaeo/glossary/>

[Consulta: 22 d’agost de 2005]
Universitat de Barcelona. Departament de Productes Naturals, Biologia Vegetal i Edafologia.
Unitat de Botanica. [en linia]. <http://www.ub.es/botanica/> [Consulta: 22 d'agost de 2005]

Pollen Allergens Research Group. Dra. Maria Suarez Cervera. Universitat de Barcelona.
Departament de Productes Naturals, Biologia Vegetal i Edafologia. Unitat de Botanica. [en
linia]. <http://www.pollen.org.es > [Consulta: 4 de juliol 2006]

Material audiovisual
Dossiers electronics, programes interactius via Internet

D’altres
Guio de practiques

Blocs tematics

Bloc 1 Descripcié

Titol del bloc NGeneraIitats j

Contingut: . . . s St . A ;
e U 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 i melats. Pol-len corbicular. Ceres,

propolis. Gelea reial.

2. Els insectes pollinitzadors. La seva importancia en la productivitat vegetal.

Pollinitzacié. Condicions per a I'éxit de la pol-linitzacié. Vector biotic. Germinacio.

Fecundacio.

3. El néctar com a matéria primera en I"elaboracio de la mel. Composici6é quimica del

nectar. Avaluacié dels factors que influeixen en la produccié de néctar.

4. Elaboracié de la mel. Métodes d’extraccio, processament, emmagatzematge i

comercialitzacid.

Objectlus Introduccio a I'estudi de la mel. Generalitats sobre el rusc, les abelles i el néctar de les
del bloc y 2 ; o

plantes. Sobre la base de I'estudi d'un aliment especific com ara la mel, pretenem que
lalumnat adquireix un coneixement tan complet com sigui possible: origen,
elaboracio, matéries primeres, factors de produccio. Altres productes relacionats.




Fonts d’informacio del bloc

Llibres

BENEDETTI, L. Apicultura : el individuo, la colectividad. el medio, los productos de la colmena,
constitucion y manejo del colmenar, apicultura especializada, adversidades y medidas de
prevencién, legislacion apicola espafiola. Barcelona: Omega, 1990.

CRANE, E. Honey. London: Heinemann, 1976.

CRANE, E. Bees and beekeeping : science, practice, and world resources. Ithaca: Comstock
Pub. Associates, 1990.

PROCTOR, M. The Natural history of pollination. Nova ed. London: Harper Collins, 1996.

Bloc 2 Descripcio

Titol del bloc ,]Earacteristiques quimicofisiques E

Continguts 1 Caracteristiques de la mel. Definicio. Composicio quimica. Mel de flors. Mel de

melats. Alteracions i envelliment. Cristal-litzacié controlada de la mel.

6. Caracteristiques fisiques i sensorials. Analisi sensorial. Caracteristiques
microbiologiques.

Objectius

del bloc Composicié biologica i quimica, caracteristiques quimicofisiques i sensorials de la

mel.

Influencia dels factors productius (flora mel-lifera i altres) en la composicio d'aquest
aliment. Caracteristiques microbiologiques.

Fonts d’informacio del bloc

Llibres
CRANE, E. Honey. London: Heinemann, 1976.

CRANE, E. Bees and beekeeping : science, practice, and world resources. Ithaca: Comstock 1 R M AC
Pub. Associates, 1990.

GOMEZ PAJUELO, Antonio. Mieles de Espaiia y Portugal: conocimiento y cata. Barcelona:
Montagud, 2004.

SANCHO VALLS, J. Introduccién al anélisis sensorial de los alimentos. Barcelona: Universitat de
Barcelona, 1999.

SAWYER, R. Honey identification. Cardiff: Cardiff Academic, 1988.



Bloc 3 Descripcio

Titol del bloc [Polten

Continguts

Objectius
del bloc

T Caracteristiques'palinolégiques de la mel. Tipus de mels.
8. Métodes d'analisi pol-linica, qualitativa i quantitativa. Metodes oficials.

9. Métodes de reconeixement. El gra de pol-len. Morfologia: simetria i polaritat. Unitats
formadores. Forma. Mides. Arquitectura de la paret pol-linica. Obertures. Composicio
quimica del pol-len. Descripcio6 dels tipus pol-linics més freqlents.

10. Métodes de reconeixement i analisi, amb la microscopia optica i electronica.
Técniques d'estudi: MO (microscopia optica) i MER (microscopia electronica de
rastreig). Polimorfisme pol-linic. Tractament estadistic de resultats. Analisi de
l'exina, la intina i citologia general amb MET (microscopia electronica de
transmissio). Interpretacid d'estructures. Terminologia palinologica. Palinogrames.
Palinoteca.

Estudi del pollen de les plantes mel-liferes.

Metodologia de l‘analisi pollinica de la mel. Volem proporcionar a l'alumnat una
perspectiva actual de les possibilitats de I'estudi dels grans de pol-len com a element
imprescindible en la tipificacié de la mel.

Reconeixement dels principals tipus pollinics que es troben en els sediments de les
mels, per poder tipificar-les.

Fonts d’informacié del bloc

Llibres

FAEGRI, K.; IVERSEN, J._Textbook of pollen analysis. 4a ed. Chichester: Wiley, 1992.

GRACIA, V.; SAA OTERO, M. P.; SUAREZ CERVERA, M. (ed.). Atlas de polen de Galicia | . [Orense}.
Deputacion de Ourense, 1996.

KESSELER, R. Pollen: the hidden sexuality of flowers. London: Andreas Papadakis, 2004.

MOORE, P. Pollen analysis. 2a ed. Oxford: Blackwell Scientific, 1991.

NILSSON, S.; PRAGLOWSKI, J.; ERDTMAN, G. (ed.). Erdtman’s handbook of palynology. 2a ed.
Copenhagen: Munksgaard, 1992.




Bloc 4 Descripcio

Titol del bloc | Qualitat i usos

Continguts

Objectius
del bloc

11. Qualitat de la mel. Factors essencials de composicio i qualitat. Cristal'litzacio,
liquacio i pasteuritzacio. Normes oficials de qualitat.

12. Tipificacié i origen geografic de la mel. Plantes melliferes. Potencial,
importancia i distribucio. Cicles transhumants. Ruscs fixos. El sector apicola a
Catalunya.

13. Marcadors pol-linics de la mel. Caracteritzacié de mels de la Mediterrania.
Mels peninsulars: mels del centre, mels de l‘oest, mels del nord. Marcadors
pol-linics de mels d'importacié.

14. Usos i productes de les mels. Valor nutritiu. La mel en dietética. Aspectes
farmaceéutics de la mel. Mels toxiques. Altres productes del rusc.

Processos biogquimics d'alteracio de la mel. Contaminacié, toxicitat de la mel.

Normes especifiques que regulen les caracteristiques, I'elaboracié i la qualitat de
la mel.

Teécniques d'informacié i documentacio.

Tipificacié i origen geografic de mels segons el reconeixement de pollen de
diferents plantes mel-liferes. Detecci6 de fraus.

Usos i productes de les mels. Valor nutritiu. La mel en dietetica. Aspectes
farmaceutics de la mel.

Fonts d’informacio6 del bloc

Llibres

CRANE, E.; WALKER, P.; DAY, R. Directory of Important World Honey Sources. London: Int. Bee
Research Association, 1984.

LA SERNA RAMOS, |. E.; Méndez Pérez, B.; GOMEZ FERRERAS, C._Aplicacion de nuevas
tecnologias en Mieles Canarias para su tipificacion y control de calidad. Tenerife: Caja

Canarias, 1997.
RICCIARDELLI D'ALBORE, G. Flora apistica italiana. Firenze: Instituto sperimentale per la zoologia

agraria, 1978.

SAENZ LAIN, C._Mieles espafiolas: caracteristicas e identificacion mediante el anélisis del polen.
Madrid: Mundi Prensa, 2000.




Bloc 4 Descripcio

Titol del bloc ﬂQuaIitat i usos

Gontinguts 11. Qualitat de la mel. Factors essencials de composicié i qualitat. Cristal-litzacio,

liquacio i pasteuritzaci6. Normes oficials de qualitat.

12. Tipificacio i origen geografic de la mel. Plantes melliferes. Potencial,
importancia i distribucio. Cicles transhumants. Ruscs fixos. El sector apicola a
Catalunya.

13. Marcadors pol-linics de la mel. Caracteritzacié de mels de la Mediterrania.
Mels peninsulars: mels del centre, mels de l'oest, mels del nord. Marcadors
pol-linics de mels d'importacio.

14. Usos i productes de les mels. Valor nutritiu. La mel en dietética. Aspectes
farmacéutics de la mel. Mels toxiques. Altres productes del rusc.

Objectius

del bloc Processos bioquimics d’alteracio de la mel. Contaminacid, toxicitat de la mel.

Normes especifiques que regulen les caracteristiques, I'elaboracié i la qualitat de
la mel.

Teécniques d'informacié i documentacio.

Tipificaci6 i origen geografic de mels segons el reconeixement de pollen de
diferents plantes mel-liferes. Detecci6 de fraus.

Usos i productes de les mels. Valor nutritiu. La mel en dietética. Aspectes
farmaceutics de la mel.

Fonts d’informacio del bloc

Llibres

CRANE, E.; WALKER, P.; DAY, R. Directory of Important World Honey Sources. London: Int. Bee
Research Association, 1984.

LA SERNA RAMOS, |. E.; Méndez Pérez, B.; GOMEZ FERRERAS, C. Aplicacion de nuevas
tecnologias en Mieles Canarias para su tipificacion y control de calidad. Tenerife: Caja
Canarias, 1997.

RICCIARDELLI D'ALBORE, G. Flora apistica italiana. Firenze: Instituto sperimentale per la zoologia
agraria, 1978.

SAENZ LAIN, C, Mieles espafiolas: caracteristicas e identificacion mediante el anélisis del polen.
Madrid: Mundi Prensa, 2000.
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