Qualitat de la mel i el seu control

Santa Coloma de Farners, febrer de 2018

PRESENTACIO

El consumidor final, cada cop valora més la qualitat i la
singularitat del producte que vol comprar. D’altra banda, el
comerg¢ de proximitat ha esdevingut una eina Util per a
apropar el coneixement que té I'apicultor sobre el producte,
al consumidor. Per aix0 és important que els productors
puguin fer una bona definicio de la seva mel i aixi també,
aconseguir donar més valor al seu producte, per la seva
frescor i singularitat.

Aquest curs s’adreca a persones implicades amb la
produccio i comercialitzacié de la mel: productors, petits i
mitjans envasadors, venedors, consumidors,... Té per
objectiu iniciar als participants en la analisi de mels emprant
técniques precises i aparells senzills, per arribar a
determinar rapidament la qualitat i I'origen botanic d’'una
mel. Alhora, poder emetre un dictamen o sol-licitar la
analitica complementaria precisa i interpretar-la.

INFORMACIO SOBRE EL CURS

Dies: Dijous 15 i divendres 16 de febrer.
Professor: Antonio Gémez Pajuelo, Bioleg, de Pajuelo Consultores Apicolas

Places: 20 places, per rigords ordre d’inscripcio i pagament de matricula.

INSCRIPCIONS

Coordinaci6 i inscripcions: Alex Sirera ( alex.sirera@gencat.cat )
Curs adrecat a treballadors en actiu
Preu dels curs: 32 €
Hi ha la possibilitat de dinar a I’Escola (6,30€) i/o0 dormir esmorzar (8,80€), sempre que
s’indiqui en el moment de la matricula.

LLOC DE REALITZACIO ORGANITZACIO HORARIS
ESCOLA AGRARIA FORESTAL Departament Dijous i divendres,
Santa Coloma de Farners Radmg%ré‘r’i‘;'t‘;;as’ca de9aldhidel5a18h
Casa Xifra i Alimentacio (16 hores lectives)
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PROGRAMA DEL CURS

Sessio 1

- La mel, origen, composicid, factors de la composicio segons la Normativa Espanyola i la Europea,
composicio real mitjana, intervals de variacio dels diferents parametres, significat.

Sessio 2

- Analisi fisiques i quimiques

e Humitat, mesura per refractometria, Us i manteniment del refractometre, mesura
sensorial.

e Color, la seva relacié amb I’origen botanica, mesura segons colorimetre Hanna.
Sals minerals, la seva relacié amb el color; mesura per conductivitat, Us i manteniment
dels conductimetres.

e Bases i interpretacio d’altres analisis dels factors de composicié de la Norma de la mel:
sucres, acidesa, hidroximetilfurfural (HMF), enzims, espectre pol-linica.

e Interpretacio d’altres analisis de factors de composicié comercial: color, tixotropia.

Sessi6 3
- Analisi fisiques i quimiques. Practiques al laboratori.
Sessi6 4
- Analisi pol-liniques
e Flora apicola productora de les principals mels: les 40 plantes més importants

e Com fer un herbari pol-linic.
e Analisi pol-linica, metodologia i identificacié dels pol-lens.

Sessio 5
- Analisi pol-liniques. Practiques al laboratori.
Sessio 6

- Analisi pol-liniques. Practiques al laboratori.
- L’etiquetatge de la mel, continguts i legalitat

Nota:



