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DALI’ALVEARE AL VASETTO

La smielatura: raccogliere il miele preservandone qualita,
igiene e caratteristiche

1. PRIMA DI RACCOGLIERE: IL MIELE E PRONTO?

La smielatura comincia prima di togliere il melario dall’arnia.
Osservare:

grado di opercolatura dei favi;

presenza di miele ancora molto liquido;
andamento della stagione e del raccolto;
condizioni meteorologiche;

rischio di saccheggio;

stato generale della colonia.

Il punto critico: I’umidita
Un miele troppo ricco d’acqua presenta un maggiore rischio di fermentazione.
Non fidarsi soltanto dell’opercolatura.

Quando possibile, verificare I’'umidita con il rifrattometro, prelevando un campione
rappresentativo.

Domanda da porsi:
Questo miele e sufficientemente maturo per essere conservato nel tempo?

2. TOGLIERE I MELARI

L’obiettivo non ¢ soltanto allontanare le api, ma farlo:
senza contaminare il miele;
limitando lo stress della colonia;

evitando di innescare il saccheggio;
proteggendo i favi durante il trasporto.

[ ]
[ ]
[ ]
[ ]
Possibili sistemi
Apiscampo — permette alle api di abbandonare progressivamente il melario.

Spazzola — semplice, ma richiede attenzione e puo agitare le api.

Soffiatore — rapido ed efficace, soprattutto con molti melari, ma deve essere utilizzato
correttamente.
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Attenzione!

Un melario pieno di miele lasciato incustodito o accessibile alle api pud provocare rapidamente
saccheggio.

3. DAL MELARIO AL LOCALE DI SMIELATURA

Il miele ¢ un alimento.
Da questo momento 1’organizzazione del lavoro deve seguire una logica di igiene alimentare.
I1 locale dovrebbe essere:

e pulito;

e asciutto;

o facilmente lavabile;

e protetto da insetti e animali;

e privo di odori estranei;

e organizzato in modo da evitare contaminazioni.

Preparare prima di iniziare

L] smielatore pulito

L] banco di disopercolatura

L coltello e/o forchetta

L recipienti per gli opercoli

[ filtri o setacci

L] maturatore

U rifrattometro

L] contenitori puliti

L] acqua e materiale per la pulizia

NB. ] umidita del locale di smielatura

Una buona smielatura si prepara prima di aprire il primo melario.

4. DISOPERCOLARE

L’opercolo di cera deve essere rimosso per permettere al miele di uscire dalle celle.
Si possono utilizzare:
o coltello da disopercolatura;

o forchetta;
o altri strumenti specifici.

L'obiettivo
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Aprire le celle danneggiando il meno possibile il favo.

Gli opercoli non sono uno scarto: contengono cera di elevata qualita e una quantita significativa

di miele recuperabile.

Osservare durante il lavoro:
Il favo ¢ robusto? E molto carico? E appena costruito? Presenta anomalie?

5. SMIELARE

Lo smielatore estrae il miele attraverso la forza centrifuga.
A seconda dell’attrezzatura si possono utilizzare smielatori:
e tangenziali;
e radiali;

e reversibili;
e« manuali 0 motorizzati.

Regola fondamentale
Partire lentamente e aumentare progressivamente la velocita.
Una centrifugazione iniziale troppo violenta pud rompere i favi, soprattutto quando sono:
e NuUOVI;
e ancora caldi;
e molto pesanti;
e costruiti in modo irregolare.
Equilibrare lo smielatore

Distribuire i favi cercando di bilanciare peso e posizione.

Se lo smielatore vibra eccessivamente, fermarsi e verificarne il carico.

6. FILTRARE

All'uscita dallo smielatore il miele pud contenere:
e frammenti di cera;
e parti di opercolo;
e piccole impurita.

La filtrazione permette di eliminarle senza modificare inutilmente il prodotto.

Filtrare non significa trasformare il miele: significa separare le impurita derivanti dalla
lavorazione.
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7. MISURARE L'UMIDITA

11 rifrattometro ¢ uno strumento essenziale.
Prima dell'utilizzo:

verificare che lo strumento sia pulito;

controllarne la corretta taratura secondo le indicazioni del produttore;
utilizzare un campione rappresentativo;

effettuare la lettura correttamente;

pulire lo strumento dopo 1'uso.

MRS

Perché ¢ importante?

Piu elevato ¢ il contenuto d'acqua, maggiore ¢ il rischio che i lieviti presenti naturalmente nel miele
possano svilupparsi provocando fermentazione.

Non limitarsi a misurare: imparare a interpretare il risultato.

8. LASCIARE DECANTARE

Dopo la filtrazione il miele viene trasferito nel maturatore.
Il riposo permette:

o larisalita delle bolle d'aria;

o l'affioramento di piccoli residui di cera;

o la formazione della caratteristica schiuma superficiale.

Prima dell'invasettamento le impurita affiorate possono essere rimosse delicatamente.

Attenzione
Il maturatore deve essere chiuso e protetto dall'umidita ambientale.
Il miele € igroscopico: tende cioe ad assorbire acqua dall'ambiente.

9. INVASETTARE

Prima dell'invasettamento verificare:

L1 miele pulito

L] umidita adeguata

L] contenitori idonei e puliti

[] assenza di odori estranei

L] corretta identificazione del lotto

Riempire i vasetti evitando di incorporare inutilmente aria e chiuderli correttamente.

10. CONSERVARE
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Il miele teme soprattutto:
CALORE - UMIDITA — LUCE — ODORI ESTRANEI
Conservarlo quindi:

e Dben chiuso;

e in ambiente asciutto;

e al riparo dalla luce;

¢ lontano da fonti di calore;
e lontano da prodotti con odori intensi.

E se cristallizza?

La cristallizzazione ¢ un fenomeno naturale del miele.

Velocita e modalita di cristallizzazione dipendono, tra l'altro, dalla composizione zuccherina, dal
contenuto d'acqua e dalla temperatura di conservazione.

Miele cristallizzato non significa miele deteriorato.

DOPO LA SMIELATURA

11 lavoro non termina con l'ultimo vasetto.

Occorre occuparsi di:

L1 opercoli e recupero della cera

L] melari e favi smielati

L] prevenzione del saccheggio

L] conservazione dei favi

L] protezione dalla tarma della cera

[ pulizia dello smielatore

L] pulizia e asciugatura dell'attrezzatura
[ registrazione e identificazione dei lotti

CINQUE SITUAZIONI PROBLEMA

1. Il miele ¢ molto liquido

Che cosa controllo?
Umidita, maturazione e rappresentativita del campione.

2. 1 favi si rompono nello smielatore

Possibili cause:
velocita eccessiva, favi nuovi o fragili, miele molto pesante, temperatura, disposizione dei favi.
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3. Lo smielatore vibra fortemente

Prima ipotesi:
carico non equilibrato.

Non continuare aumentando la velocita.

4. Dopo qualche tempo il miele produce gas o sviluppa un odore anomalo

Possibile problema:
fermentazione.

Ricercare le cause, in particolare il contenuto d'acqua e le condizioni di conservazione.
S. Il miele diventa solido

Prima di concludere che vi sia un problema:
ricordarsi che la cristallizzazione ¢ un processo naturale.

LA REGOLA DELLE 5§ DOMANDE

Prima di chiudere il maturatore chiedersi:
1. E MATURO?
Ho verificato adeguatamente 1'umidita?
2. E PULITO?
Ho lavorato rispettando buone condizioni igieniche?
3. E INTEGRO?
Ho evitato trattamenti o temperature che possano comprometterne le caratteristiche?
4. E PROTETTO?
E al riparo da umidita, calore, luce e contaminazioni?
5. E RINTRACCIABILE?
So da quali colonie/apiario e da quale raccolto proviene?

IL PRINCIPIO DA RICORDARE

Le api hanno gia fatto il miele.

Il compito dell'apicoltore, durante la smielatura, non ¢ migliorarlo: ¢ evitare di
rovinarlo.
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