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FACTORS QUE AFECTEN A LES ABELLES

mem?
DN
ACTUALMENT
La situacio de les abelles es
preocupant
N\

\ Com a consequencia la biodiversitat s’ha vist afectada, i per tant
_ - y seguretat alimentaria s’ha vist en risc



DIFICULTATS PER ~ VESPA ASIATICA A
ALS APICULTOR L'’ALT EMPORDA

7 i Ha provocat la mort

la mel

me Competencia de milers d'abelles i la
deslleial de la mel perdua de produccio
importada de mel.

S'’han instal-lat

. Problemes , o
] L trampes i destruit nius
sanitaris dels
per combatre aquesta
ruscos
, amenaca.
. Robatoris

LES ABELLES SON IMPORTANTS

A Catalunya, la situacio de les abelles és
delicada, tot i que s’han posat en marxa
iniciatives per protegir-les i fomentar la seva
preservacio. Segons el Departament
departament d'accié climatica alimentacio i
agenda rural, el nombre de ruscos d'abelles ha
disminuit de 106.000 el 2009 a 86.000 el
2019, una reduccié del 19%. Aquest descens
es deu principalment a diversos factors

Danys causats per la
vespa asiatica




Pol-linitzacio:
Les abelles son els principals agents
pol-linitzadors del mon.
Aquest proceés permet la reproduccio

10 de |la Biodi itat:
de flors, formant fruits i llavors. Conservaci6 de la Biodiversita

Afavoreixen la diversitat genetica
de les plantes.
Contribueixen al manteniment

ﬂ dels ecosistemes.

Productes Apicoles:
Mel, pol-len, cera, propolis i
geleia reial tenen valor
nutricional, medicinal |
industrial.

Economia i Alimentacio:
Millors rendiments i qualitat dels cultius
agricoles i forestals.

Valor economic global de la pollinitzacié
per les abelles: 153.000 milions d’euros a
nivell mundial i 22.000 milions d’euros a
Europa.



Existeixen més de 20.000 especies
d’abelles al mon, distribuides per
tots els continents excepte
'Antartida. Aquestes pol-linitzadores
es poden classificar en dos grans

grups:




Totes Les
'meﬁ?m

« Abelles socials: Si, produeixen mel.

o Viuen en ruscos.

o La mel serveix com a reserva d'aliment.
 Abelles solitaries: No, no produeixen mel.

o Viuen de manera individual.

o Alimenten a les seves larves amb pollen |

nectar.

« Procés de produccié de mel:

o Les abelles transformen el néctar en mel.

o L'emmagatzemen en les cel-les del rusc



PRADUCCHQ DE MEL PER £ ABELLES

» Recolleccio: Les abelles recullen néctar dol¢ 1 aromatic
) de les flors.
« Transport: Porten el néctar al rusc 1 el passen a altres
abelles.
» Processament: Altres abelles ho processen amb enzims.
« Emmagatzematge: Dipositen el nectar en cel-les de cera
| el deixen assecar.
» Conservacié: Tanquen les cel-les amb cera per a
conservar la mel.




GELEA REIAL POLEN

Rico en proteines, vitamines |
minerals

Secretada per a alimentar a la
reina i larves, amb propietats
revitalitzants

CERA PROPOLIS

Usada per a construir bresques
amb diverses aplicacions

Resina amb propietats
antibiotiques i antioxidants, usada
per a desinfectar el rusc.




oL ‘e%l Conservacié d'abelles Producto natural

Desenvolupament Beneficios

rural econdmicos

Xarxa de col-laboracié




MILES DE ESPECIES

‘“Abellaires de I'Emporda” és una empresa situada a
Garriguella, dedicada a la produccid i venda de mel i
pollen. Segons la informacié disponible, ofereixen
diferents tipus de mel, com la mel de romani, muntanya,
mil flors, aixi com mel natural i ecologica

La seva botiga fisica esta oberta de dilluns a divendres
de O9h a 14hide 1bh a 18h, i els dissabtes de 9h a 13h.
També disposen d'una botiga online on es poden
adquirir els seus productes, amb despeses d'enviament
gratuites en compres de més de bOE.

A la seva pagina web no estroba informacio sobre el
procés utilizat pero, els metodes mas comuns son:

Els metodes mes comuns per a recollir la mel son:

Metode del Rusc: Aquest metode consisteix a recollir el rusc ple
de mel directament, tal com I'han creat les abelles. S'aprofita el rusc
complet, pero requereix experiencia i maneig amb el rusc.

Metode de Mel Extreta: En aquest métode, es seleccionen els
ruscs madurs i es retiren les abelles, comunament utilitzant fum per
adormir-les i evitar atacs. Després, es retira la cera del marc amb
eines com un ganivet calent i s'extreu la mel utilitzant un extractor.

Per a 'envasat de la mel, els passos comuns inclouen:

Filtrat: La mel es filtra per separar impureses i restes de cera.
Pasteuritzacio: De vegades, la mel es sotmet a pasteuritzacio,
escaltant-la al voltant de 80°C durant 1-2 minuts per fondre micro-
cristalls de glucosa que actuen com a nuclis per a la formacio de
cristalls.

Envasat: Finalment, la mel es diposita en envasos nous i autoritzats
per a us alimentari, es precinten i s'etiqueten amb la data de
consum pretferent, nimero de lot i registre del productor.


https://www.abellaires.com/
https://www.abellaires.com/
https://www.abellaires.com/
https://www.abellaires.com/
https://www.abellaires.com/
https://www.abellaires.com/
https://www.abellaires.com/
https://www.abellaires.com/




