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Objectius

Referits a 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 mén professional.

- Proporcionar informacié completa d'un aliment i de la seva relacié amb les ciéncies mediambientals, les
técniques d'informacio, 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 l'aprenentatge autdnom i la formacié de criteri, estimulant la discussio i la participacio, i posant
un interés especial cn ¢l métode cientific, tant basic com aplicat,

- Estimular les actituds étiques i aconseguir una base suficient per a una posterior especialitzacié de tercer

cicle.

Referits a habilitats, destreses

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

- La composicio biologica i quimica i les caracteristiques fisicoquimiques de la mel.

- La influéncia dels factors productius (flora mel-lifera) 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 pol-len
com a element imprescindible en la tipificacié de la mel. Processos bioquimics d'alteracio de la mel.
Contaminacio, toxicitat dc la mel. Normes especifiques que regulen les caracteristiques, I'elaboracio i Ia

qualitat de la mel.
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- Finalment, volem que I'alumnat adquireixi habilitat en les técniques d'informacié i de documentacié.

Temari

1. Generalitats
1. Melissopalinologia.- L'analisi pol-linica de la mel i el seu control de qualitat. El rusc i el seu entorn.

Productes elaborats en ¢l rusc: mel i melats. Pol-len corbicular. Ceres, propolis. Gelea reial.

2. Els insectes pollinitzadors.- La seva importancia en la productivitat vegetal. Pol-linitzacié.
Condicions per a I'exit de la pol-linitzacid. Vector bidtic. Germinaci6. Fecundacio.

3. El néctar com a matéria primera en 'elaboracié de la mel.- Composicié quimica del néctar.
Avaluacio dels factors que influeixen en la produccié de néctar.

4, Elaboracié de la mel.- Métodes d'extracci6, processament, emmagatzematge i comercialitzacio.

2. Caracteristiques quimicofisiques
5. Caracteristiqucs de la mel.- Definicié. Composicié 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.

3. Pollen
7. Caracteristiques palinologiques de la mel.- Tipus de mels.
8. Métodes oficials d'analisi pol-linica de la mel, qualitativa i quantitativa.
9. El gra de pol-len.- Morfologia: simetria i polaritat. Unitats formadores. Forma. Mides. Arquitectura
de la paret pol-linica. Obertures. Composici6 quimica del pol-len. Descripcio dels tipus pol-linics més
freqiients.
10. 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 I'exina, 1a intina i citologia general
amb MET (microscopia electronica de transmissic). Interpretaci¢ d'estructures. Terminologia

palinologica. Palinogrames. Palinoteca.

4. Qualitat i usos
11. Qualitat de la mel.- Factors essencials de composicio i qualitat. Cristal'litzacid, liquaci6 i
pasteuritzacié. Adulteracions. Normes oficials de qualitat.
12. Tipificacié i origen geografic de la mel.- Plantes mel-liferes. Potencial, importancia i distribucié.
Cicles transhumants. Ruscs fixos. El sector apicola a Catalunya.
13. Marcadors pol-linics de la mel.- Caracteritzacié de mels de la Mediterrania. Mcls peninsulars: mels
del centre, mels de I'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 1oxiques. Altres productes del rusc.
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Metodologia
ACTIVITATS PRESENCIALS

Clases teoriques:
Exposicié magistral dels temes, amb la utilitzacié majoritaria de mitjans audiovisuals (ordinador i video). El

suport que s'utilitzara en totes les activitats de l'assignatura ¢s la plataforma Moodle del Campus Virtual UB:

http://campusvirtual.ub.edu/course/enrol.php?id=27

Classes practiques:
Técniques de preparacié i reconeixement de les estructures pol.liniques. Anilisi sensorial i pol-linica de

mels.

ACTIVITATS SEMIPRESENCIALS DIRIGIDES .
Activitat complementaria: grups de dos a tres estudiants que s'ocuparan de buscar diferents tipus de mel,
documentant-ne el tipus, l'origen i les caracteristiques sensorials, Aquesta informacié i aquest material es
presentaran per escrit i s'utilitzaran durant les prictiques, amb la finalitat de contrastar las dades obtingudes i

elaborar l'informe corresponent.

ACTIVITATS NO PRESENCIALS
Seguiment continuat: quatre blocs de temes amb programes interactius via Campus Virtual de la UB.

Avaluacio

Primera convocatoria:

Assisténcia a les classes tedriques amb avaluaci6 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). Calcul de la nota final: sobre la puntuaci6 assignada a cadascun dels conceptes se

puntua de 1 a 10 i es fa la mitjana aritmética

Segona convocatoria:
Es guardara la nota de la part superada a la primera convocatoria. Examen de preguntes curtes i llargues de

la part de ]a matéria no superada.

elAy
.po “‘",’5’

Avaluacio finica
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Data maxima per acollir-se a l'avaluacio iinica: 1 d'octubre

En cas que l'estudiant manifesti que no pot complir els requisits d'una avaluacié continuada i d'acord amb la
normativa vigent, tindra dret a una avaluacio unica que consistird en un examen de 10 preguntes curles i
llargues (40 % de teoria, 50 % de practiques) ien la presentacié d'un treball corresponent 2 T'activitat
complementaria (10 %). Se'l puntuard sobre 10 i es fara la mitjana aritmetica.

Distribucié horaria

Tipus Hores
Hores de treball dirigit 32
Hores d'aprenentaige autonom 56
Hores presencials 60
Total] 148

I;"‘onts d'informacié basica

Llibres
Crane E. Honey. Londres: Heincmann; 1976.

Crane E. Bees and beckeeping : science, practice, and world resources. Ithaca: Comstock Pub. Associates;
1990.

Faegri K, Iversen J. Textbook of pollen analysis. 4th ed. Chichester: Wiley; 1992.

Nilsson S, Praglowski J, Erdtman G. Edit. Erdtman’s handbook of palynology. 2nd ed. Copenhagen :
Munksgaard; 1992.

Pagina web

Dept. Medi Ambient (Generalitat de Catalunya) i Universitat de Barcelona. Biocat. Banc de dades de
biodiversitat de Catalunya. [en linia]. [Consulta: 13 d"agost de 2007]. Disponible a:
http://biodiver.bio.ub.es/biocat/homepage.html.

Laboratory of Palacobotany and Palynology. Glossary of Pollen and Spore Terminology. 2nd and rev. cd.
by Peter Hoen [en linia]. [Consulta: 13 d’agost de 2007]. Disponible a:
http://www.bio.uu.nl/~palaco/glossary/.

Pollen Allergens Research Group. Dra. Maruxa Sudrez Cervera. Departament de Productes Vegetals,
Biologia Vegetal i Edafologia. Facultat dc Farmcia. Universitat de Barcelona [en linia]. [Consulta: 21 de
juny de 2006). Disponible a: http://www.pollen.org.es/.

Unitat de Botanica. Universitat de Barcelona. Departament de Productes Vegetals, Biologia Vegetal i

Edafologia [en linia). [Consulta: 22 d"agost dc 2005]. Disponible a: <http://www.ub.cs/botanica/ >
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