Prodluzione ai poitine in Toscayg

Polline: esperienza di produzione e
confronto tra differenti modelli di trappole.

Raccolta, pulizia e conservazione.

Dimostrazione di pulizia e conservazione
dopo il prelievo.



I primi tentativi

- Prove con trappola
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Prima vagliatura







Congelazione
« Cella frigo

s Temp. -21°
< Capacita:21 metri cubi
= Stoccaggio. = = - m
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Deumificatrice '

per polline a
freddo
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Impurita
leggere

Pistola aspirante
impurita sul nastro



Pulizia® tempi
Kg 10/ x ora facendo; 2 passaggi

I/ polline

deumidificato
si pulisce
meglio del
congelato










PROPRIETA’
POLLINE
FRESCO




Composizione nutrizionale del pofline fresco

319 Kcal

0.86 mg

0.38 mg

4.79 mg

354 Kcal 316 Kcal | 354 Keal | 313 Keal
142 g 19.6 g 19.56 g 18559 - 22,8 g
6.56 g 419 g 58g 3.9g 3.26 g
ANC :8g 0.87 g 0.31 g 0.31 g 0.20 g 0.13 g
ANC - 1.6 g 0.52 g 0.15 g 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 °&
58.03 g 52.17 g 46.77 g 64.5g 48.66 g
| 259 |
3.2g 4 g S.20 0.9g 1.29g
8.6g 10,4 g 92g 122 g 8g

0.9 mg

1.45 mg

0.25 mg

i  0.51mg | 0.68mg | 0.61 mg | 0.85 mg | 0.63 mg |
300 mg 26.5 mg
800 mg [|200.15 mg
15 mg 2.26 mg
| TR | s7ome e 0TS
’ 2 g (ANC) 26 mg 30 mg 31 mg 31 mg 24 mg
14.23 16.80 16.55 15.62 18.07




~ Test ORAC di polline, frutta e verdura, valutazioine della
capacita antiossidante del polline, frutta e verdura

Potere antiossidante
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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 é stato
essicato.

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

completamente inibiti e pertanto non hanno sviluppato.
.~ ot A i Al ~E anzimmi Aol nolline natiirale



Il polline nell’acqua esplode per shock osmotico

pedita di citaplasma

& e

gzanal.’o i ,);:pffiue/‘

 esplasa

Il congelamento non altera i grani di polline. Quando I'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 & molto facile da osservare al
microscopio, & molto pia veloce quindi per il polline fresco avendo
mantenuto tutta la sua capacita di scambio.

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



PROPOLI









Questa e la mia esperienza

che 0ggil condivido con Vo' .

Spero possa esservi utile e vi ringrazio
per liatiienzione che mi avete concesso,

Aldo Metalori
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