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C.R.C .- Gesdimont – UNIMONT: centro eccellenza MIUR per le 
tematiche di sviluppo dei territori montani 

LANDRACES

BEE CHAIN



EU, 834/2007
FAO, 2013

Produzione alimentare Equilibrio per organismo
attraverso il cibo

Studio di filiere agroalimentari e il valore del biologico
(Green deal driver – consumer perception)

Organic farming is a holistic production management system which promotes and enhances agro-ecosystem health, 
including biodiversity, biological cycles and soil biological activity” (FAO, 2013) 

Produzioni di tipo biologico 

Consumatore !!





FILIERA APISTICA  
QUALITÀ E SICUREZZA A TUTELA DI MIELE  

E PRODOTTI DERIVATI 

BEE CHAIN



Food Safety
Food 

Authenticity

Drivers and pillar

Characterisation
- Contaminanti emergenti filiere (CECs) – impatto sulla salute

(interferenti endrocrini, PFAs, BRFs etc)

- Pesticidi critici – (glifosato ed AMPA)

- Nuove strategie per il miglioramento della qualità dei prodotti
(sviluppo di nuovi prodotti)



Determination POPs organic 
honey

Output di ricerca – Manuscripts ed Application Notes (AN)



Territorio

Biodiversita’

Tradizionalita’Multifunzionalita’

?
Specifiche esigenze 

territorio
Azioni di innovazione 

efficaci a seconda 
del contesto !!

Ad oggi scarsamente 
efficace come strumento di 

valorizzazione



Percorso di tutela e valorizzazione delle
produzioni agro-alimentari in un percorso tra
tradizione vs innovazione (sicurezza alimentare)

Strategie di innovazione, ricerca e sviluppo in contesti 
ambientali e produttivi centrati sulla 

multifunzionalita’

multifunzionalita’ strategia di integrazione di
sistemi produttivi che diventano sostenibili a livello
ambientale (sfruttamento razionale risorse)

ASSE STRATEGICO DELLE POLITICHE DI SVILUPPO 
RURALE E DI VALORIZZAZIONE DEl TERRITORIO

Tradizione 
alimentare 

- terroir

Sostenibilità 0 pollution

Innovazionebiodiversità

Le 3 I: interdisciplinarietà –
innovazione  integrazione  



IL CONSUMO E IL SETTORE

Previsto un aumento del 10% (sul 
consumo tot. di miele) nei 

prossimi 5 anni (fonte Ismea 2019)

ECONOMICHE COMMERCIALI

BIOLOGICHEAMBIENTALI
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La produzione è concentrata prevalentemente in tre continenti: l’Asia, che da sola pesa per
il 49% (con il ruolo guida della Cina), seguono l’Europa con il 21% e le Americhe con il 18%
(Fonte FAO).
L’Europa è il secondo produttore mondiale con un totale di circa 17,5 milioni di alveari e oltre
650 mila apicoltori. Un settore con un limitato valore economico ma di inestimabile
importanza per l’agricoltura, in quanto responsabile dell’80% delle impollinazioni dei
prodotti agricoli (Commissione UE).



Le tipologie di famiglia che più si dimostrano assidue e
affezionate al consumo domestico del miele sono
quelle con componenti di età adulta e avanzata, che
oltre a coprire più del 70% dei consumi, (+22% le
famiglie “mature” con figli maggiorenni)

- le famiglie con figli piccoli e le giovani coppie
sono quelle che nei 5 anni hanno segnato i decrementi
più importanti (fino al -25%).

IL MIELE: bilancia e trend consumi



FILIERE DI MONTAGNA AD ALTO REDDITO ED ELEVATA SOSTENIBILITÀ AMBIENTALE
Azione: Analisi sui mieli di montagna
Italian Mountain Lab si pone l’obiettivo di individuare e valorizzare queste eccellenze della montagna
italiana attraverso un approccio analitico e scientifico.

È noto infatti come la biodiversità floristica e le condizioni ambientali di produzione siano in grado di
impartire alle produzioni apistiche peculiarità non solo sensoriali, ma anche nutraceutiche, al fine di
aumentare la competitività sul mercato del miele italiano.

Settembre 2018: costruzione di un’agenda di ricerca che individuasse dei temi utili per
coadiuvare Slow Food nel proteggere e valorizzare queste eccellenze del territorio montano.
Sono stati individuati alcuni temi:

• la caratterizzazione del miele di rovo e lampone
• la caratterizzazione del miele di rododendro
• la caratterizzazione del millefiori di montagna

Progetto FISR-MIUR: Italian Mountain Lab
Resp. CTS IML : Sara Panseri (2018-2020)

Quality



Il millefiori e 
miele montano 
è un’eccellenza 

delle Alpi

È un prodotto 
dotato di molta 

variabilità a 
seconda delle 

aree di 
bottinatura    

Molto spesso, anche se gli 
apicoltori portano le api in 

ambiente di prati e 
pascoli, il miele risulta 

della fascia inferiore (tiglio 
e castagno) o superiore 

(rododendro e lampone)  



A = Flora alpina (Rhododendron 47%, Pedicularis 26,47 %, Rubus 11,83%, Lotus alpinus 9,17 %), Tosana Val delle Messi 

B= Flora alpina, (Rubus 67%, Rhododendron 21,24 %) Tosana Vezza d'Oglio 

C = Flora alpina (Rhododendron 62%, Rubus 17,24 %, Trifolium repens gr.8,62 %), Zipoli Valsaviore 

D = Flora alpina, (Rhododendron 34%, Rubus 34%), Anthyllis f. (14,23 %), Sterle Mola (Edolo, stazione alta)

E = Flora alpina (Rubus 44,25 %, Rhododendron 34,14 %, Lotus alpinus 5,22 %, Trifolium repens 3,48 %), Pizzamiglio Tonale 

F = Flora alpina (Castanea 96,4 %) Plerio

• È stata osservata una netta separazione tra F (miele di castagno) e altri campioni.
• C (rododendro prevalente) e E (rubus e rododendro) mostrano profili particolari riguardanti la composizione dei

flavonoidi.
• i campioni D e B, nonostante il diverso rapporto rododendro/rubus, presentavano una sostanziale somiglianza

flavonoidi

Acidi fenolici  e chinolinici 



Si presentano i candidati più importanti per la differenziazione

F - Flora alpina (Castanea 96,4 %) 

14 composti che appartengono alla classe delle chinoline 
Due isomeri più abbondanti:

-acido kynurenico e gia’ stato identificato nel miele di castagno (si indaga la relazione con 
dopamina e serotonina nel sistema cerebrale ape)
-l’acido 3-idroxyquinaldico che è la base della struttura delle chuinomicine è stato identificato 
in questo studio per la prima volta 



C - Flora alpina (Rhododendron 62%, Rubus 17,24 %, Trifolium repens gr.8,62 %), Zipoli Valsaviore 



campione FRSA (%)
A 22.40
B 34.16
C 38.04
D 38.88
E 40.86
F 66.61

Manuka 84.21

Attività antiossidante


pesi

		M1A		0.5092

		M1B		0.5013

		M1C		0.5

		M2A		0.5052

		M2B		0.5054

		M2C		0.503

		M3A 		0.5042

		M3B		0.5088

		M3C		0.5071

		M4A		0.5033

		M4B		0.5015

		M4C		0.5038

		M5A		0.5095

		M5B		0.509

		M5C		0.5042

		M6A		0.5041

		M6B		0.509

		M6C		0.5067

		M7A		0.5054

		M7B		0.5042

		M7C		0.5094

		M8A		0.5042

		M8B		0.5055

		M8C		0.5094





DPPH

		campione		assorbanza 517nm 

		DPPHA		0.6125

		DPPHB		0.6294

		DPPHC		0.6307

		A0		0.6242

		M1A		0.4858		0.2217238065		22.1723806472

		M1B		0.4849		0.223165652		22.3165652035

		M1C		0.4824		0.2271707786		22.7170778597

		M2A		0.4074		0.3473245755		34.7324575457

		M2B		0.4279		0.3144825376		31.4482537648

		M2C		0.3977		0.3628644665		36.2864466517

		M3A 		0.3781		0.3942646588		39.4264658763

		M3B		0.3707		0.4061198334		40.6119833387

		M3C		0.3768		0.3963473246		39.6347324575

		M4A		0.4001		0.359019545		35.9019545018

		M4B		0.3799		0.3913809676		39.1380967639

		M4C		0.3803		0.3907401474		39.0740147389

		M5A		0.3902		0.3748798462		37.4879846203

		M5B		0.3768		0.3963473246		39.6347324575

		M5C		0.3775		0.3952258891		39.5225889138

		M6A		0.3746		0.399871836		39.987183595

		M6B		0.354		0.4328740788		43.2874078821

		M6C		0.3788		0.3931432233		39.3143223326

		M7A		0.2345		0.6243191285		62.4319128484

		M7B		0.2148		0.6558795258		65.5879525793

		M7C		0.176		0.71803909		71.8039090035

		M8A		0.106		0.8301826338		83.0182633771

		M8B		0.0955		0.8470041653		84.7004165332

		M8C		0.0941		0.8492470362		84.9247036206





risultati

				A		B		C		MEDIA		DEV ST		descrizione

		M1		22.1723806472		22.3165652035		22.7170778597		22.4020079034		0.2822217294		rododendro Tosana Val delle Messi

		M2		34.7324575457		31.4482537648		36.2864466517		34.1557193207		2.4701210168		flora alpina Tosana Vezza d'Oglio

		M4		35.9019545018		39.1380967639		39.0740147389		38.0380220015		1.8501661815		flora alpina Zipoli Valsaviore

		M5		37.4879846203		39.6347324575		39.5225889138		38.8817686639		1.2083540515		flora alpina Sterle Mola (Edolo, stazione alta)

		M6		39.987183595		43.2874078821		39.3143223326		40.8629712699		2.1264066484		flora alpina Pizzamiglio Tonale

		M7		62.4319128484		65.5879525793		71.8039090035		66.6079248104		4.7685255055		flora alpina Plerio (Edolo, stazione bassa)

		M8		83.0182633771		84.7004165332		84.9247036206		84.214461177		1.0419899504		miele di manuka_controllo

		campione		FRSA (%)

		A		22.40

		B		34.16

		C		38.04

		D		38.88

		E		40.86

		F		66.61

		Manuka		84.21





FRSA (%)	0.28222172939707169	2.4701210168270364	1.8501661814667996	1.2083540514663924	2.1264066484413897	4.7685255055307518	1.0419899503723733	0.28222172939707169	2.4701210168270364	1.8501661814667996	1.2083540514663924	2.1264066484413897	4.7685255055307518	1.0419899503723733	A	B	C	D	E	F	Manuka	22.402007903449743	34.155719320730533	38.038022001495243	38.881768663889773	40.862971269892128	66.607924810423995	84.214461176973202	









I super food

Solitamente prodotti di natura vegetale (es semi, miele, cerali, frutta esotica)

Caratteristiche nutrizionali di rilievo (sostanze antiossidanti, acidi grassi funzionali –pappa reale, 
micronutrienti) 

“quei cibi che al di là delle proprietà nutrizionali presentano anche la capacità di
influenzare positivamente una o più funzioni fisiologiche, in modo da conservare o
migliorare lo stato di salute e di benessere, magari contribuendo anche a ridurre il rischio di
insorgenza di quelle malattie correlate ad un certo tipo di alimentazione”

Eccesso di marketing e non reale 
valorizzazione dei super food ed 

integrazione di filiera 

Risk!



E l’innovazione?

CARATTERIZZAZIONE DI PRODOTTI A BASE DI PROPOLI ED OLI ESSENZIALI PER 
VAPORIZZATORI AD USO INALATORIO

- Diffusore ambientale: azione battericida di
ambienti – interazione con benessere animale
(es cavallo da corsa); trattamento di ambienti
collettivi (es mense, scuole)

- Inalatore: utilizzo di propoli e propoli con
OE – sviluppo di mix OE, veicolazione degli
oli (microincapsulati???!!!!)

MAKER FAIRE ROME 10-12 Ottobre 2021 - Propol Air ESSENTIAL: Utilizzo di oli essenziali nella 
vaporizzazione della propoli



Propoli ed oli essenziali



Next Step??....

Tavolo tecnico 2022



Associazione Produttori 
Apistici delle Vallate 

Ossolane (Provincia del VCO)

Associazioni Produttori Apistici Provincia di 
Sondrio, Vicepresidente della API-Sondrio 

Società Cooperativa 

Biodistretto Vallecamonica - apiario 
didattico di Edolo

Apilombardia 

Gli stakeholder 



sara.panseri@unimi.it 
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