
POLLINE, LA NUOVA 
FILIERA 

DELL’APICOLTURA 
ITALIANA



•40-50 Kg/colonia/anno

•8/10 Kg/colonia: produzione 

media 



Polline entomofilo

POLLINE 

TRASPORTATO 

DALLE API 



Polline anemofilo 

POLLINE 

TRASPORTATO 

DAL VENTO, 

CAUSA DI 

ALLERGIE
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L’EVOLUZIONE    
DELLA TRAPPOLA
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I primi tentativi

Prove con trappola
in 

commercio

Trappola in commercioCom’eravamo
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Si incomincia
a lavorare



NOMADISMO 2
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Congelazione 
 Cella frigo

 Temp. -21°

 Capacità:21 metri cubi

 Stoccaggio
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Controllo umidità



Deumificatrice per polline a freddo
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Impurità  
leggere

Tramoggia 
polline da 

pulire

Polline 
pulito

Pistola aspirante 
impurità sul nastro 

Flusso ariaPulizia
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Pulizia  tempi 
Kg 10 x ora facendo  1 passaggio 

Il polline 
deumidificato 

si pulisce 
meglio del 
congelato  
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PROPRIETA’

POLLINE                                                       

FRESCO



Polline: in alveare (bee-bread)



Composizione chimica media

• H20 16-30%

• Proteine 20% (> albumine)

• Aminoacidi liberi 22% (> essenziali)

• Zuccheri 37% (> semplici)

• Vit. B, A, C, lipidi, polifenoli, minerali (5%)

Polline d’api: alimento 
funzionale
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IL POLLINE

La nuova frontiera dell’apicoltura

La sicurezza alimentare

La denominazione con cui si identifica il

prodotto “polline” ha riferimenti legali nel

Regolamento 1234/2007, Allegato 2, “elenco

dei prodotti di cui all'articolo 1, paragrafo 3”,

oltre che nella Legge 24 dicembre 2004, n. 313

“Disciplina dell’apicoltura”.

Profilo legale del polline

FONTE: PROF.CARLO 

D’ASCENZI UNIVERDITA’ DI 

PISA



IL POLLINE

La nuova frontiera dell’apicoltura

La sicurezza alimentare

Regolamento CE 178/2002

Articolo 14 - Requisiti di sicurezza degli alimenti

1. Gli alimenti a rischio non possono essere immessi sul

mercato.

2. Gli alimenti sono considerati a rischio nei casi

seguenti:

a) se sono dannosi per la salute;

b) se sono inadatti al consumo umano.

I requisiti legali

FONTE: PROF.CARLO 

D’ASCENZI UNIVERDITA’ DI 

PISA



IL POLLINE

La nuova frontiera dell’apicoltura

La sicurezza alimentare

I requisiti legali
5. Per determinare se un alimento sia inadatto al

consumo umano, occorre prendere in considerazione

se l'alimento sia inaccettabile per il consumo umano

secondo l'uso previsto, in seguito a contaminazione

dovuta a materiale estraneo o ad altri motivi, o in

seguito a putrefazione, deterioramento o

decomposizione.
FONTE: PROF.CARLO D’ASCENZI 

UNIVERDITA’ DI PISA



IL POLLINE

La nuova frontiera dell’apicoltura

La sicurezza alimentare

Efficacia preventiva del risanamento a basse temperature
(-18° C per 24-48h)

La presenza di uova e larve di insetto,
particolarmente quelle della tarma della cera
(Galleria mellonella) rappresenta un rischio molto
rilevante ai fini igienici.
Per risanare il polline da questo tipo di agenti
biologici è molto efficace l’applicazione di
temperature di -18° C per 24 h.

FONTE: PROF.CARLO 

D’ASCENZI UNIVERDITA’ DI 

PISA



La sicurezza alimentare

Efficacia preventiva della comunicazione

Allergeni:
• Allergeni vegetali coinvolti nella “allergia da fieno”;
• Allergeni vegetali coinvolti nelle “reazioni alimentari

avverse”, quali quelle indotte dal consumo di cereali,
arachidi, soia, frutta a guscio, sedano, senape,
sesamo, lupini (EFSA, 2004; Dutau G. and Rancé F,
2009);

• Allergeni propri dell’insetto ape, coinvolti nella
“allergia alla puntura d’ape” (Dutau G. and Rancé F,
2009).

FONTE: PROF.CARLO D’ASCENZI 

UNIVERDITA’ DI PISA



PRODUZIONE DI 
PROPOLI 
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