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Una convivenza fra agricoltura e api è non solo possibile ma necessaria. Per questo motivo nell’ambito del 
protocollo d’intesa firmato tra Regione, Associazione Apicoltori, Assosementi, COAMS e F.E.R.I.A è stato 
istituito un tavolo tecnico permanente con l’incarico di definire delle pratiche agricole che salvaguardino il 
patrimonio apistico promuovendo una produzione agricola sostenibile che salvaguardi la biodiversità. 
In questo ambito si sta lavorando alla definizione di un elenco di prodotti fitosanitari autorizzati sulle colture 
sementiere e a basso impatto sui pronubi. La lista fa parte di un elenco di buone pratiche di campo che si 
dovranno mettere a punto per conciliare il buon esito delle produzioni sementiere con la tutela degli insetti 
pronubi. 
La valutazione degli effetti acuti, cronici e sub letali causati dagli agrofarmaci alle api rimane un punto di 
fondamentale importanza per definire delle tecniche di produzione sostenibili per le colture sementiere. 
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Le api e gli altri Apoidei sono strettamente legati al territorio in cui vivono e la loro attività è determinata da 
numerosi fattori. Da una parte l’ambiente sostiene e influenza la salute delle api, in particolare tramite la 
disponibilità e la qualità delle risorse trofiche e con l’uso, spesso abuso, dei pesticidi, dall’altro le api 
condizionano il paesaggio circostante tramite la loro indispensabile attività di impollinazione, segnalandoci 
tra l’altro, per il loro ruolo di bioindicatori, il grado di salubrità ambientale. Le nostre attività di ricerca si 
occupano di indagare a fondo queste relazioni con studi che riguardano l’ecotossicologia (in particolare gli 
effetti singoli e sinergici dei pesticidi nei confronti di api, osmie e bombi), l’impiego di Apoidei semiallevati 
per l’impollinazione delle colture di interesse agrario in campo e in serra, e l’uso dell’ape come indicatore 
biologico di vari inquinanti (pesticidi, metalli pesanti, IPA, radionuclidi, diossine, ecc.).  
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Il miele contiene il DNA di tutti gli organismi che, direttamente o indirettamente, sono venuti a contatto con 
il nettare e le sostanze zuccherine o che le hanno trasformate e lavorate, attraverso vari passaggi (dal fiore 
fino al contenitore utilizzato per la vendita), per ottenere il prodotto finale. Si indica con il termine di DNA 
ambientale questa traccia che permette di ottenere molte informazioni. Il DNA del polline delle piante che si 
ritrova nel miele permette di identificare la sua origine botanica. Il DNA degli afidi che hanno prodotto la 
melata, utilizzata dalle api come sostanza zuccherina per la produzione del miele, permette di monitorare 
l’ambiente e studiare le popolazioni di emitteri nella zona in cui le api hanno accumulato questo prodotto. Il 
DNA delle api può essere rintracciato nel miele per poter identificare la sottospecie di Apis mellifera da cui 
deriva. Il miele contiene anche il DNA dei patogeni che colpiscono l’alveare e può essere utilizzato per 
monitorare lo stato sanitario degli alveari. Il DNA che si trova nel miele è una incredibile fonte di informazioni 
al servizio dell’apicoltura. 
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La caratterizzazione di un alimento attraverso parametri oggettivi ed analiticamente misurabili è di grande 
attualità ed utilità per valorizzare il prodotto e difenderlo sul mercato. Gli indicatori di processo (produzione, 
trasformazione e/o conservazione) sono ampiamente utilizzati nel controllo della qualità del miele e possono 
essere classificati in due classi: 
Indicatori di Tipo 1: Degradazione, denaturazione ed inattivazione di composti termolabili; Indicatori di Tipo 
2: Formazione di nuove molecole assenti, o presenti solo in traccia, nel prodotto non processato.  
Per poter essere utilizzati a tali scopi, i descrittori molecolari di prodotto e di processo devono avere i seguenti 
requisiti: 

 limitata variabilità o assenza nel prodotto iniziale o nella materia prima non processata 

 relazione lineare fra valore assunto e intensità o durata del processo (cinetica di formazione e/o di 
degradazione) 

 correlazione con altri parametri o altri indicatori 

 ridotta/scarsa influenza da altri fattori diversi da quello di cui sono descrittori 

 facile applicabilità (disponibilità di metodi semplici e rapidi, standard, prodotti certificati, etc.) 

 difficilmente aggirabili (almeno in combinazione con altri parametri). 
Si presentano qui alcune considerazioni sugli indicatori di qualità del miele che, in funzione della sua origine 
botanica, presenta caratteristiche chimiche differenti che giocano in modo significativo anche sulla 
declinazione dei parametri di qualità (DL.179 del 2004). Tra i classici marcatori di processo nel miele si 
annoverano l’attività diastasica come indicatore di tipo 1 e l’idrossimetilfurfurolo (HMF) come indicatore di 
tipo 2. Tali indicatori, individuati sin dagli anni sessanta per la valutazione della freschezza del miele, dal 1982 
sono inseriti nella normativa italiana che regolamenta la commercializzazione del miele.  
Gli enzimi diastasici sono presenti in quantità variabile nel miele appena estratto e diminuiscono sia in seguito 
a trattamenti termici (pastorizzazione) che, più limitatamente, durante la conservazione, ma tale indicatore 
tuttavia risulta scarsamente attendibile e insufficiente a garantire la qualità del prodotto perché non soddisfa 
completamente i requisiti riportati in precedenza ed in particolare presenta: 
1. un’ampia variabilità sia nell’ambito di mieli della stessa origine botanica che fra mieli di diversa origine 

come appare evidente dalla Figura 1.  
2. una cinetica di inattivazione/degradazione legata a molti fattori/variabili e non solo alla temperatura 

e/o alle condizioni di conservazione  
3. non risulta correlato alla quantità di HMF presente nel miele. 
L’HMF invece, assente o presente in bassissima concentrazione nel miele appena estratto (non processato), 
si forma in seguito ai trattamenti termici e durante la conservazione; il tenore in HMF è fissato per legge, ma 
sebbene questo indicatore soddisfi gran parte dei requisiti di un indicatore di tipo 2, risulta influenzato 
significativamente dal pH: bassi valori di pH favoriscono la formazione dell’HMF. Pertanto, la cinetica di 
formazione dell’HMF nel miele varia in funzione dell’origine botanica del miele dal momento che mieli di 
diversa origine presentano pH assai differenti. 
Studi successivi hanno individuato alcuni indicatori, legati alla reazione di Maillard, che risultano interessanti, 
ma difficilmente generalizzabili, proprio per le differenze compositive dei diversi mieli. 
Interessante è anche qualche considerazione su un altro prodotto dell’alveare che è la gelatina reale che 
viene commercializzata fresca, refrigerata, o liofilizzata. Quest’ultimo tipo di stabilizzazione, largamente 
utilizzato anche in campo farmaceutico, mal si presta alla conservazione della gelatina reale e, per questo 
prodotto lo studio della reazione di Maillard mostra di essere un buon parametro per la valutazione della 
freschezza del prodotto. 
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Il progetto NO PROBleMs mira allo sviluppo di una strategia eco-compatibile basata su microorganismi 
simbionti intestinali (microrganismi probiotici) ed estratti vegetali con l’obiettivo di inibire la proliferazione 
di N. ceranae e di mitigare l'effetto degli stress ambientali sull’ape. Il primo anno di progetto ha già fornito 
risultati interessanti: si è evidenziato l’effetto di inibizione sullo sviluppo del parassita intestinale N. ceranae 
da parte di alcuni ceppi di batteri probiotici. Inoltre, grazie ad analisi proteomiche è stato possibile 
confermare un aumento di vitellogenina medio del 94% in più in api trattate con batteri probiotici, rispetto 
al controllo. Tale aumento si traduce in campo in uno svernamento meno problematico delle famiglie di api. 
Analisi di espressione genica hanno inoltre confermato un aumento di sintesi di peptidi antimicrobici come 
abaecina e defensina, a seguito della somministrazione di batteri probiotici. Tali evidenze supportano il 
potenziale ruolo degli integratori alimentari a base di microorganismi probiotici selezionati per l’apicoltura. 
 
  


