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La caratterizzazione dei
miell uniflorali
rari € nuovi

Progetto realizzato con il contributo del
Ministero delle politiche agricole alimentari,

mipaaft forestali e del turisme Reg UE 1308/2013.
e Programma 2017/2019, sottoprogramma
ministeriale

Unione Europea
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Mieli uniflorali rari € muoexMiimn crea
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Mieli uniflorali rari € muowi crea

in attesadi caratterizzaznone

16

tipologie
Limonium

Acero Menta poleggio
Biancospino  Santoreggia
Carrubo Soja
Marasca Sorbo montano
Edera StregonigSideritig

Erica carnicina Timo erba barona
Erica multiflora
Facelia

Fieno greco
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Studiio ¢ll caratterizzazione
-analisi svoltessuteampioni '

A Analisi
melissopalinologica

o Qualitativa

(identificazione del tipi
pollinici)

o0 Qunatitativa
(conteggio granuli pollinici)

AAnalisi fisico
chimica

0 Diastasi

o Acidita

o Colore

0 Zuccherl

o Prolina

o Conducibilita elettrica

AAnalisi sensoriale

o0 Analisi descrittiva

o Analisi quantitativa

descrittiva
(profilo sensoriale del miele)
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Analizzare il campione attenendosi a quanto riportato nel metodo PDP/09. Usare preferibilmente i termini della "Lista dei . - .
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Esame tattile il timo capitato) ma anche calda di mandorla, zuccherina.
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Consiglio per a ricerca in agricoltura
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e lanalisi dell'economia agraria

Codice d’assaggio:

INTENSITA’ DI PERCEZIONE DEI DESCRITTORI QUALITATIVI

AROMA/ODORE

FLOREALE

FRUTTATO
o Frutta fresca o Frutta fermentata
o Frutta tropicale (Vinoso)
o Frutti trasformati

CALDO

o Fimne / Lattico / Mandorla amara
o Caramellato / Tostato / Maltato / Bruciato

AROMATICO
o Speziato o Agrumato (espendato)
o Resinoso. Balsamico (canforato)

SCHEDA A PROFILC
utilizzata per lo studic
del profilo sensoriale
dei miel

Miele di CAMEDRIO

VEGETALE
o Legnoso o Verde
o Umido o Secco
CHIMICO

0 Affumicato o Farmacia / Medicinale (sapone)
o Pungente (aceto)
o Plastica / Petrolchimico / Fenolico

ANIMALE
o Solforato o Valenanico
o Proteico o Rancido
o Degradato

INTENSITA’ DI PERCEZIONE DEL SAPORE

DOLCE

ACIDO

AMARO

10,0 -

TEUCRIUM

— e

-_— = in

- - = ax

SALATO




SEMINARIO2021 ©

Origine botanica dichiarata: Codice d'assaggio:

INTENSITA’ DI PERCEZIONE DEI DESCRITTORI QUALITATIVI

Scheda a profilo [ o

FLOREALE

O Fine
O Fiorito

o= FRUTTATO

O Frutta fresca

O Frutta tropicale
O Zuccherino

O Frutti trasformati
O Vinoso

fine

CALDO

O Fine
O Lattico
&\o ¢ O Caramellato
O Tostato
-~ o Maltato
O Bruciato

. Caratteristiche

AROMATICO

<olfattive e retro - 5%22%&%2%
. O egnoso
< olfattive

floreale

ﬁnex CHIMICO

O Fenolico

O Sapone
O ﬁ Lfcmicato
n o Aceto
Sarcinteori #el e ,att'co

O Ammoniaca

VEGETALE

oonewole

INTENSITA’ DI PERCEZIONE DEL SAPORE

-ar, q
m o Verde
Sllato S g
ANIMALE
K o Solforato
O Proteico
O Valerianico
O Cassis
;
>3 %
e

g % DOLCE
3 % (o) . ACIDO
a2\ % Caratteristiche
_ < AMARO
! gustative e

03/11/2022
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Seleziona i descrittori che meglic descrivona il campicne assaggiato *
D floreale [ fiori

D latte condensato

D frutti di osco / lampone

D vegetali coti

D aromatico
D aromi di frutta

D frutta stramatura

(Check-All-That-Apply) SJosiy

D mela cotta / cotognata
D nespola / giuggiola
I:I mandaorla { marzapane
I:| agrumato
I:| vegetale secoo /18 verde
. . I:| masto f vino

25 descrittori D s

I:| caramella al mieke

I:| gelsoming

I:I vegetale

I:| ross

I:| chimico

I:| speziato

D vaniglia / confetto

latte condensato [] resina / pine

I:| animale / poco fine

Seleziona i descrittori che meglio descrivono il campione assaggiato *

vegetale secco / té verde

X i Altri descrittori
El nl m a |E ;; p DCD fl n E (ui pusoi riporiare sensazicni, imgressioni & altri descritton non presenti nella lista soprastante. Es. fior,

frutta, melone, yogurt, aromatico, anice...

aromi di frutta La tua risposta

Ju gy

Una copia delle risposte verra inviata via email allindinzzo fomito.

Camcella modulo .
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01 Trifoglio {Trifolium spp.)

/5 campioni (0,7%)

Vai al capitolo

hd Vai al paragrafo hd

I mieli uniflorali italiani f/%%{ﬁ N

Altr1 mieli uniflorali

Descrizione
della specie

erba annua o bienne, pubsscente, con
fosti erefti, foglie con 3 segmenti
obcordati, capolino unico terminale,
ovato, corolla rosso-viva

Ambiente di
diffusione

incolti, campi e comunemente coltivata
(0-2200m)

Area di diffusione

specie euri-mediterranea; @ comune in
tutto i territorio, allo stato spontaneo
oppure come pianta coltivata

Fioritura

aprile - gingno

Produzione
nettarifera

molto buona

Zone di produzione

nelle zone di coltura intensiva soprattutto nellgltalia centrale e nel Lazio, in
particolare. In Europa =i conoscono mieli puri di trifoslio incarnato in Francia,
Ungheria e ex-Yugoslavia

Importanza del
miele uniflorale

localmente importante

Caratteristiche
melissopalinologiche

PK,10 g tra 20.000 & 90.000 (Ricciardelli DgpAlbore, 1908)

Caratteristiche
organolettiche

colore molto chiaro, odore e aroma di debole intensita, non particolarmente
caratteristici, con leggera nota vegetale

Caratteristiche
fisico-chimiche

non note

di Maria Lucia Piana
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01 trifoglio alessandrino crea
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A Provincia di Matera .= -
A Trifollumalexandrinun®4%

A Criterio pollinico > 45%
(Metodo UNI 11299:200¢

A Media osservata (129
campioni) 75,3%
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- Miele di TRIEO L Alessandrino

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE

Trifc media DS
r(i;lore mm Pfund 8,4
rl?=|;|3 3,7 0,10
ﬁgsidita libera meqg/kg 18,2 3,5
rl;il;toni meg/kg 9.0 2,7
ﬁg;dité totale meg/kg 27 1 6,0
rEg)gnduc:ibilitél mS/cm 0,05
rgg?idité g/100g 16,4 0,8
r[iigstasi U.D. /g 7,5
rIli;rgcs)linc’:l mg/100g 78 21

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente



1 - Miele di TRIFOGLIO Alessandrino

Trifoliumalexandrinuni.

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE

media DS
FIUtosio  g/1009 40,0 1,3
SL‘;COSiO g/100g 34,3 1,1
Saccarosio /1009 0,3 0,4
TOT Zuccherginpog 78,4 0,9
FIG 1,17 0,03

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente



1 - Miele di TRIFOGI 10 Alessandrinno

TRIFOGLIOALESSANDRINO

10,0 -

9,0 +

8,0 -

=media
- = min
- = max
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TRIFOGLIO ALESSANDRINO - Attributi O

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Florale

Frutta fresca

Frutta tropicale

Frutta fermentata (vinoso)

Frutti trasformati

Fine / Lattico / Mandorla amara
Caramellato/Tostato/Maltato/Bruciato
Speziato

Resinoso / Balsamico (canforato)
Agrumato (esperidato)

Legnoso

Verde

Umido TRIFOGLIO ALESSANDRINO
10,0 -

Secco
Farmacia/medicinale (sapone) 9,0 -

Affumicato
8.0 4

Pungente (aceto)

Plastica / Petrolchimico / Fenolico 7,0 -

Degradato ™

Solforato

Proteico

Valerianico e e dic

= = min

= = max

Rancido
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TRIFOGLIOALESSANDRINO
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Fine

Fiorito

Frutta fresca
Frutta tropicale
Frutti trasformati
Zuccherino

rutta fermentata (vinoso)
Fine

Lattico
Caramellato
Tostato

Maltato

Bruciato
Speziato
Resinoso
Legnoso
Canforato
Agrumato (esperidato)
Mandorla amara
Verde

Umido

Secco

Fenolico
Sapone
Affumicato
Aceto
Ammoniaca
Solforato
Valerianico
Proteico
Rancido
Degradato
Urina di gatto

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente

Trifoglio alessandrino
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TRIFOGLIO ALESSANDRINO

= mediana
- = 1° quartile

= = 2° quartile




Fine

Fiorito

Frutta fresca
Frutta tropicale
Frutti trasformati
Zuccherino
Frutta fermentata (vinoso)
Fine

Lattico
Caramellato
Tostato

Maltato

Bruciato
Speziato
Resinoso
Legnoso
Canforato
Agrumato (esperidato)
Mandorla amara
Verde

Umido

Secco

Fenolico
Sapone
Affumicato
Aceto
Ammoniaca
Solforato
Valerianico
Proteico
Rancido
Degradato

Urina di gatto

Trifoglio alessandrino

4]

15

crea

TRIFOGLIO ALESSANDRINO - Attributi

Florale

Frutta fresca

Frutta tropicale

Frutta fermentata (vinoso)

Frutti trasformati

Fine / Lattico / Mandorla amara
Caramellato/Tostato/Maltato/Bruciato
Speziato

Resinoso / Balsamico (canforato)
Agrumato (esperidato)

Legnoso

Verde

Umido

Secco

Farmacia/medicinale (sapone)
Affumicato

Pungente (aceto)

Plastica / Petrolchimico / Fenolico
Degradato

Solforato

Proteico

Valerianico

Rancido
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:I4M|an_ch TDICNHCL 1IN Aloceandrinn
| Floritura: aprile-giugno

Potenziale mellifero: moderato (Ricciardelli: IV clas$60kg/ha)

Colore:molto chiaroin generale; da quasi incolore a giallo paglierino nel
miele liguido, avorio in quello cristallizzato.

Odore:di intensitadebole o0 molto debolen funzione dell'umidita del

prodotto; gradevoleflorale (fiori freschi, violetta, pepourri di fiori secchi)
accompagnato da note di frutta fresca ma anche calde zuccherine che
ricordano la vaniglia e la mandorla (zucchero filato, prodotti dolciari da forno).
A volte siI percepisce una lieve nota vegetale verde.

Saporec aroma: normalmente dolce, non spiccano altre componenti acide o
amare. Aromalebolecaratterizzato, come all'odore, dalla componefitzale
che si sposa con note futta fresca(albicocca, agrumi, banana, ananas,

melone) ma anchealde finj di mandorla, torrone, latte condensato. Si pug
rllevare una leggera nota vegetale verde (erbacea). A volte si percepisce un
aroma agrumato, di erba cedrina. Retrogusto assente.

Non persistente




1 - Miele di TRIFOGLIO Alessandrino

Trifoliumalexandrinuni.

Note dal seminario 13 febbraio 2021 (dalla scheda a profilo):

molto delicato e gradevole
al naso quasi inesistente con una nota piacevole

Debolissimo al naso leggera sensazione zuccherina; al gusto prevalentement
dolce di caramella zuccherosa alla frutta con piccole note vegetali.

Anche un po' di burro al naso; tostato, mandorla del torrone in bocca.

Poco persistente

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente
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| Vai al capitolo v | | Vai al paragrafo i |

02 Lupinella e £L00
(Onobrychisviciifolia) - Micle dilupinell

Onobrichis vicifolia Scop.- Leguminosae

33 Cal I l p I O n I (O y 3 A)) pianta erbacea perenne, con foglie a 13 -
. 25 segmenti, racemi piramidali con 10 -
E:Eamm‘l: 30 fiorl con corolla rosea, venata di
sped purpure0 e carena scura, legume
monospermo dentato
ﬂm]. Fﬁhi‘;;l:;di prati e pascoli (o - 2200 m)

specie mediterranea - montana, comune nellgltalia settentrionale e nella penisola.

¢ decr E coltivata ampiamente, soprattutto nelléAppennino settentrionale e centrale;
Area di diffusi L : : e
one sulle Alpi e sui rilievi dell€Appennino entra in associazioni naturali (prati aridi) o
semi-naturali (prati falciati e concimati)

Fioritura maggio - agosto
iﬁrﬂaﬁuz;é};e molto buona

nelle zone montane dell@ltalia centrale, mentre alfrove, pur essendo una
componente importante dei mieli millefiori di montagna, difficilmente raggiunge lo
Zone di produzione | stato uniflorale. Mieli uniflorali di lupinella erano relativamente comuni in molte
aree europes (Ungheria, Austria, ex-Yugoslavia, Lussemburgo, Francia e, meno di
frequente, Germania, Svizzera, Inghilterra, Slovacchia e Repubblica Ceca)

Importanza del localmente importante, ma la produzione di questi mieli si & ridotta come
miele uniflorale conseguenza del mutare dei sistemi di allevamento

. polline leggermente iporappresentato, con PK/10 g tra 8.000 e 18.000; mieli con
Caratteristiche 35 - 40% di polline di Onobrychis possono gid essere considerati uniflorali
melissopalinologiche h

(Maurizio e Louveaux, 1065)

Caratteristiche colore molto chiaro, odore e aroma di debole intensita, non particolarmente
organolettiche caratteristici, con nota fine e leggermente fruttata
%ﬁéﬂmﬂh} "; non note
di Maria Lucia Piana m

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente




02 lupinella

A Provincia di Firenze.«
$08"
¥ -’9?2/ ot 2

J
B
2

3

-~ = >33¢4¢3
I I 0 2021
- -
O ry C I 0 dal 1981 “Premio Ciulio Piana”™

A Criterio pollinico > 35%
(Maurizio A. d_.ouveaux].
1965)

A Media osservata (33
campioni) 53,5%

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente



\ / ~ 7~ ~ ) \ A
2 CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE Crca

media

n(=380|0re mm Pfund @ 7,3
EsH @ 0,1
ﬁciditz‘i libera meg/kg 20,8 3,2
nL:Sattoni meq/kg 11,1 2,2
ﬁcidita totale meg/kg 31,9 5,3
Conducibilita  ms/cm 0.04
gmidité g/100g 17,0 0,4
Diastasi U.D. /g 20,4 5,5
rI;rolina mg/100g 56 14

- ¢ K 2»

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente




2 I\/Ilele dl LUPINELLA 2crea

A
CARATTERISTICHE FISICO- CHII\/IICHE
media DS
Fruttosio g/100g 391 0,9 -
n=s f&(\,
Glucosio /1009 33,9 1,1
=8 Ry
Saccarosio /1009 0,3 04 | -
ISOT ZUCCherg/]_OOg 78.0 0.9
58/6 1,20 0,10

- ¢ K =20

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente




7 - Miele di | UPINFI | A @ rvaq

LUPINELLA

10,0 -

—— Media

-—--min

- -=-max
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2 - Miele dil UPINFEIL L A

Florale

Frutta fresca

Frutta tropicale

Frutta fermentata (vinoso)

Frutti trasformati

Fine / Lattico / Mandorla amara
Caramellato/Tostato/Maltato/Bruciato
Speziato

Resinoso / Balsamico (canforato)
Agrumato (esperidato)

Legnoso

Verde

Umido

Secco

Farmacia/medicinale (sapone)
Affumicato

Pungente (aceto)

Plastica / Petrolchimico / Fenolico
Degradato

Solforato

Proteico

Valerianico

Rancido

Y

oz

LUPINELLA - Attributi

9,0 1

8,0 A

7,0 1

6,0 1

5,0 1

4,0 1

Tcrea

rd

LUPINELLA

— media

---min

= =-max
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CATA Lupinella \ @
10 20

o

(&
@
-4
(D
oy

floreale / fiori

rosa

gelsomino

fruttato / frutta

frutti di bosco / lampone
mela cotta / cotognata
mosto / vino

nespola / giuggiola
pesca / albicocca
frutta stramatura
aromi di frutta

caldo / dolciumi

vaniglia / confetto
LUPINELLA

10,0 4

latte condensato
caramella al miele

9,0

aromatico

8,0

mandorla / marzapane

7,0 1

speziato

6,0 [
'

agrumato

5,0 A

resina/ pino

chimico

vegetale
vegetale secco/ té verde
vegetali cotti

animale / poco fine




2 - Miele di LUPINELLA S\Cl‘ea

Floritura: maggicagosto

Potenziale mellifero: alto (Ricciardelli: V class®0 kg/ha)

Colore molto chiaroin generale; da quasi incolore a giallo paglierino nel
miele liquido, avorio/beige chiaro in quello cristallizzato.

Odore debole.Vegetale verde/umidgsedano, peperoni cotti, cavolo
cotto; fruttato, frutta fresca/fermentata caldo fine (latte condensato),
florale delicato (violetta).

Saporec aroma: il sapore e normalmente dolcéacidita e variabile ma
perlopitevidentg8 y 2y &aiA NAESQOlFIy2 S y2a4S |
debole, principalmentdruttato di frutta matura- macedonia di agrumi;
segue un sentore vegetale verde/secco (fagiolino verde) e caldo di
mandorla, vaniglia. Poco persistente.

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente
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i | Vai al capitolo v |Vai al paragrafo |
03 Lavanda selvatica Lol unifloali faliani 200

(Lavan d U I aStO eC h a$ + Miele di lavanda selvatica
22 Cam p|0n| (O : 2%) arbusto (3 - 12 dm) grigio-pubescente e

con forte odore aromatico, con foglie
Descrizione persistenti, lineari lanceolate e fiori in
della specie infiorescenze ovoidi, con corolla vicla
scuro; Mpinfiorescenza é sormontata da
2 - 3 brattee petaloidi

macchie basse e garighe a cisti, acidofila
. . (0 - 600 m); & un tipico componente
?ﬁ%ﬂiﬂl della macchia mediterranea ed e
particolarmente frequente nelle stazioni
ripetutamente percorse dal fuoco

specie steno-mediterranea: € presente in Ligura, penisola (solo sulle coste
Area di diffusione | occidentali, dall€pApuania alla Calabria), Sicilia, Sardegna, Corsica e isole minor,

comumne
"‘ Fioritura marzo - magaio

‘k ﬁml Id“%rl;e molto buona

Sardegna; =i conoscono produzioni della Corsica e, soprattutto, della Spagna (miel

Zone di produzione de cantueso) e del Portogallo

Q:Z Eligﬁmfﬁle localmente importante
E“:l?ﬁeriﬂi giche polline iporapprentato e PK/10 g inferiore a 20.000 (Ricciardelli DgAlbore, 1008)
Caratteristiche colore molto chiaro, odore e aroma delicati, non particolarmente caratteristici, di
organolettiche tipo finemente florale, fruttato
Caratteristiche

fisico-chimiche non naote

di Maria Lucia Piana @

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente




03 lavanda selvatica
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dal 1981 *Premio Giulio Piana™

A Lavandulastoechas34%

A Criterio pollinico > 15%
(Saenz Lain C. e Gomez
Ferreras C., 2000

A Media osservata (73
campioni) 35,9%

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente



CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE

ATICA .,

media DS
nC=360|0re mm Pfund 19,8 6,3
i @) o
Acidita libera meq/kg 15,7 2,6
rI;Sattoni meq/kg 5,0 1,6
Acidita totale meq/kg 20,7 4,1
Conducibilita  ms/em 0,04
Umidita g/100g 17,4 0,6
Diastasi U.D. /g @ 4.5
rI;rolina mg/100g 56 14

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente



3 - Miele di LAVANDA SELVATICA .,

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE

Fruttosio /1009

n=6

Glucosio /1009

n=6

gaccarosio /1009
FIG

media DS

38,6 0,4
31,9 0,8
0,1 0,10
76,8 0,9
1,21 0,03

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente
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3 - Miele di LAVANDA SELVATICA .,

LAVANDA SELVATICA
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3 - Miele di LAVANDA SELVATICA .,

LAVANDA SELVATICA - Attributi

0 5 10 15 20 25

Florale

Frutta fresca

Frutta tropicale

Frutta fermentata (vinoso)

Frutti trasformati

Fine / Lattico / Mandorla amara
Caramellato/Tostato/Maltato/Bruciato
Speziato

Resinoso / Balsamico (canforato)
Agrumato (esperidato)

Legnoso

Verde

Umido

Secco

LAVANDA SELVATICA

10,0 -

9,0
Farmacia/medicinale (sapone)
8,0

Affumicato
7,0

Pungente (aceto) 60

Plastica / Petrolchimico / Fenolico 50 - e—media

4.0 - = min

Degradato

- = Mmax
Solforato 3,0 4

Proteico

Valerianico

Rancido —




CATA L d lvati
: avin a se \;'Datlca . . A\TIC A ea

floreale / fiori

rosa

gelsomino
fruttato / frutta
frutti di bosco / lampone

mela cotta / cotognata
mosto / vino

nespola / giuggicla
pesca / albicocca
frutta stramatura
aromi di frutta

caldo / dolciumi
vaniglia / confetto
latte condensato

caramella al miele

LAVANDA SELVATICA

aromatico

mandorla / marzapane
speziato

agrumato

resina / pino

e media

chimico

- = min

= = max

vegetale

vegetale secco / té verde
vegetali cotti

animale / poco fine




3 - Miele di LAVANDA SELVATICA ¢,

Floritura: (gennaio) marzanaggio

Potenziale mellifero: moderato (Ricciardelli: 1V clas$20kg/ha)

Colore avorio / beige chiaro con tonalita giallastre.

Odore di debole intensita, in genere pungente (acidulolrdita fermentata o
molto matura(nespolo comune, purea di fruttajinoso e frutti trasformati

Leggera nota poco fine, di stantio, vegetale umido, muffa (fleno insilato?). Si
percepisce una leggera nota florale (poco fine).

Saporec aroma: Sapore normalmente dolceg volte decisamente aciddmaro
e salato non percettibili. L'aroma principale drditti maturi, molto maturi, o

fermentati, ma anche trasformati (disidratati: prugne, dattero (Lucia)). Si rileva
anche una leggera nota caldo fine.

Privo di retrogusto.

Poco persistente.

I S N I
Centro di Ricerca Agrlcoltura e Ambiente
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Campione ferea
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Val al capitolo v Marasca v

Altri mieli uniflorali

04 Indaco bastardo | mieli uniflorall italiani N

(Amorphafruticosa)
43 Cam pIOnl (0,4%) arbusto (1 - 2 m) con foglie composte

Descrizione con 13 - 17 segmenti ellittici e fiori in
della specie racemi spiciformi, costituiti da
moltissimi fiori con corolla violacea

i?ﬁﬁi‘;gidj greti e alvei fluviali (o - boo m)

originario del Nord America; Fianura
. yepe s Padana e valli alpine e appenniniche
Area di diffusione circostanti, comune; anche in Toscana,

Lazio e forse altrove
Fioritura giugno - luglio
Produzione
nettarifera scarsd

Zone di produzione | lungo il letto dei fiumi, nelle zone di magsiore diffusione

Importanza del .

miele uniflorale -

Caratteristiche - AT s S A
melissopalinologiche non sufficientemente note; presumibilmente normalmente rappresentato
Caratteristiche i campioni osservati non presentano caratteristiche particolarmente distintive,
organolettiche tranne che per il colore, con caratteristica tonalita rosata

Caratteristiche

fisico-chimiche | 1% 27

di Maria Lucia Piana m

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente



04 indaco bastardo

A Provincia di Pistola ..,
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l \ I I I dal 1981 “Premio Giulio Piana®

A Criterio pollinico > 80%
(basato sul dati del
laboratorio)

A Media osservata (7
campioni) 88,9%

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente



A A .

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE | R DO c a

A media DS
Colore mm Pfund 24,6 6,0
pH @ 0,1
Acidita libera  meg/k 202 3.0
Lattoni meg/kg 11,6 2,6
Acidita totale  meq/kg @ 5,4
Conducibilita  ms/em @ 0.03
Umidita g/100g 15,8 1,3
Diastasi U.D. /g 6,7
Prolina mg/100g 64 14

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente



4 - Miele di INDACO BASTARDO .,

Amorphafruticosa L

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE ~ *

media DS B
EgrUttOSiO 4/1000 410 L6
nC:39Iucosio 0/100g 341 s
Sgaccarosio g/100g 0,16 0.17
IQOT Zuc:(:hergllo()g 80 3 -
e 1,2 0,05

D e e

Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente




4 - Miele di INDACO BASTARDO .,

Amorphafruticosa L
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