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La caratterizzazione dei 

mieli uniflorali 

rari e nuovi  

Progetto realizzato con il contributo del 
Ministero delle politiche agricole alimentari, 
forestali e del turismo - Reg UE 1308/2013. 
Programma 2017/2019, sottoprogramma 
ministeriale
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Ailanto
Asfodelo (PROFILO)

Ciliegio (PROFILO)

Cisto
Coriandolo
Ferula
Fiordaliso giallo
Indaco bastardo (CATA)

Lupinella (CATA)

Lavanda selvatica (CATA)

Marruca
Reynutria
Rosmarino
(PROFILO)

Teucrium
Trifoglio alessandrino
(PROFILO)
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Mieli uniflorali rari e nuovi in 
fase di caratterizzazione

15 
tipologie
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Mieli uniflorali rari e nuovi 
in attesadi caratterizzazione

Acero
Biancospino
Carrubo
Marasca
Edera
Erica carnicina
Erica multiflora
Facelia
Fieno greco

Limonium
Menta poleggio
Santoreggia
Soja
Sorbo montano
Stregonia(Sideritis) 
Timo erba barona

16 
tipologie
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Studio di caratterizzazione
-analisi svolte sui campioni-

ÅAnalisi sensoriale

o Analisi descrittiva

o Analisi quantitativa 
descrittiva

(profilo sensoriale del miele)
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ÅAnalisi 
melissopalinologica

o Qualitativa

(identificazione dei tipi 
pollinici)

o Qunatitativa

(conteggio granuli pollinici)

ÅAnalisi fisico-
chimica

o Diastasi

o Acidità

o Colore

o Zuccheri

o Prolina

o Conducibilità elettrica
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SCHEDA DESCRITTIVA
utilizzata per la 
descrizione sensoriale 
dei mieli

Colore: molto chiaro in generale; da quasi incolore a giallo 

paglierino nel miele liquido, bianco/avorio in quello 
cristallizzato.

Odore: debole, florale di viola, fiorellini di montagna e erbe 

aromatiche, delicato, di erba cedrina, di sapone profumato 
(componente chimica del florale). Nota chimica di plastica.

Sapore ςaroma: normalmente dolce e acido; intensità 

ŘŜƭƭΩŀǊƻƳŀ debole, florale, inebriante, di zagara (tipo agrumi) 
con leggera nota chimica fine, medicinale, di plastica (ricorda 
il timo capitato) ma anche calda di mandorla, zuccherina. 
Leggermente fruttato. Aroma non persistente.

Miele di CAMEDRIO  
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SCHEDA A PROFILO 
utilizzata per lo studio 
del profilo sensoriale 
dei mieli

Miele di CAMEDRIO  
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03/11/2022
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Caratteristiche
olfattive e retro -
olfattive

Caratteristiche
gustative

SEMINARIO 2021
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25 descrittori

SEMINARIO 2021
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01 Trifoglio (Trifolium spp.)

75 campioni (0,7%)
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01 trifoglio alessandrino

ÂProvincia di Matera

ÂTrifoliumalexandrinum94%

ÂCriterio pollinico > 45% 
(Metodo UNI 11299:2008) 

ÂMedia osservata (129 
campioni) 75,3%
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1 - Miele di TRIFOGLIO Alessandrino  
TrifoliumalexandrinumL.Colonna1 Colonna2 media DS

Colore
n=33

mm Pfund 12,3 8,4

pH
n=33

3,7 0,10

Acidità libera 
n=33

meq/kg 18,2 3,5

Lattoni
n=33

meq/kg 9,0 2,7

Acidità totale 
n=33

meq/kg 27,1 6,0

Conducibilità 
n=33

mS/cm 0,24 0,05

Umidità 
n=33

g/100g 16,4 0,8

Diastasi
n=33

U.D. /g 30,9 7,5

Prolina 
n=33

mg/100g 78 21

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE
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1 - Miele di TRIFOGLIO Alessandrino  
TrifoliumalexandrinumL.

Colonna1 Colonna2 media DS
Fruttosio
n=33

g/100g 40,0 1,3

Glucosio 
n=33

g/100g 34,3 1,1

Saccarosio 
n=32

g/100g 0,3 0,4

TOT Zuccheri
n=32

g/100g 78,4 0,9

F/G
n=33

1,17 0,03

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE
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1 - Miele di TRIFOGLIO Alessandrino  
TrifoliumalexandrinumL.
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Miele di TRIFOGLIO Alessandrino  
TrifoliumalexandrinumL.
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Miele di TRIFOGLIO Alessandrino  
TrifoliumalexandrinumL.
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1 -Miele di TRIFOGLIO Alessandrino  
TrifoliumalexandrinumL.

Fioritura: aprile-giugno

Potenziale mellifero: moderato (Ricciardelli: IV classe ς160kg/ha)

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

Odore: di intensità debole o molto debolein funzione dell'umidità del 
prodotto; gradevole, florale (fiori freschi, violetta, pot-pourri 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 si percepisce una lieve nota vegetale verde.

Sapore ςaroma: normalmente dolce, non spiccano altre componenti acide o 
amare. Aroma debolecaratterizzato, come all'odore, dalla componente florale
che si sposa con note di frutta fresca(albicocca, agrumi, banana, ananas, 
melone) ma anche calde fini, di mandorla, torrone, latte condensato. Si può 
rilevare una leggera nota vegetale verde (erbacea). A volte si percepisce un 
aroma agrumato, di erba cedrina. Retrogusto assente.

Non persistente.
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1 - Miele di TRIFOGLIO Alessandrino  
TrifoliumalexandrinumL.

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 prevalentemente 
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 24



Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente

02 Lupinella
(Onobrychisviciifolia)

33 campioni (0,3%)
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02 lupinella

ÂProvincia di Firenze

ÂOnobrychis67%

ÂCriterio pollinico > 35% 
(Maurizio A. e LouveauxJ. 
1965)

ÂMedia osservata (33 
campioni) 53,5%
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2 - Miele di LUPINELLA 
Onobrychisviciifolia

29

Colonna1 Colonna2 media DS

Colore
n=8

mm Pfund 16,6 7,3

pH
n=8

3,8 0,1

Acidità libera 
n=8

meq/kg 20,8 3,2

Lattoni
n=8

meq/kg 11,1 2,2

Acidità totale 
n=8

meq/kg 31,9 5,3

Conducibilità 
n=8

mS/cm 0,21 0,04

Umidità 
n=8

g/100g 17,0 0,4

Diastasi
n=8

U.D. /g 20,4 5,5

Prolina 
n=8

mg/100g 56 14

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE
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2 - Miele di LUPINELLA 
Onobrychisviciifolia

30

Colonna1 Colonna2 media DS

Fruttosio
n=8

g/100g 39,1 0,9

Glucosio 
n=8

g/100g 33,9 1,1

Saccarosio 
n=8

g/100g 0,3 0,4

TOT Zuccheri
n=8

g/100g 78,0 0,9

F/G
n=8

1,20 0,10

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE
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2 - Miele di LUPINELLA 
Onobrychisviciifolia

31
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2 - Miele di LUPINELLA 
Onobrychisviciifolia

32



Centro di Ricerca Agricoltura e Ambiente

2 - Miele di LUPINELLA 
Onobrychisviciifolia
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2 - Miele di LUPINELLA 
Onobrychisviciifolia

34

Fioritura: maggio-agosto

Potenziale mellifero: alto (Ricciardelli: V classe ς300 kg/ha)

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

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

Saporeςaroma: il sapore è normalmente dolce, l'acidità è variabile ma 
per lo più evidenteΣ ƴƻƴ ǎƛ ǊƛƭŜǾŀƴƻ ƭŜ ƴƻǘŜ ŀƳŀǊŜ Ŝ ǎŀƭŀǘŜΦ [ΩŀǊƻƳŀ ŝ 
debole, principalmente fruttato di frutta matura - macedonia di agrumi; 
segue un sentore vegetale verde/secco (fagiolino verde) e caldo di 
mandorla, vaniglia. Poco persistente.
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03 Lavanda selvatica 
(Lavandula stoechas)

22 campioni (0,2%)
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03 lavanda selvatica

ÂProvincia di Nuoro

ÂLavandula stoechas34%

ÂCriterio pollinico > 15% 
(Saenz Lain C. e Gomez 
Ferreras C., 2000)

ÂMedia osservata (73 
campioni) 35,9%
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3 - Miele di LAVANDA SELVATICA 
Lavandula stoechas

40

Colonna1 Colonna2 media DS

Colore
n=6

mm Pfund 19,8 6,3

pH
n=6

3,7 0,1

Acidità libera 
n=6

meq/kg 15,7 2,6

Lattoni
n=6

meq/kg 5,0 1,6

Acidità totale 
n=6

meq/kg 20,7 4,1

Conducibilità 
n=6

mS/cm 0,17 0,04

Umidità 
n=6

g/100g 17,4 0,6

Diastasi
n=6

U.D. /g 13,1 4,5

Prolina 
n=6

mg/100g 56 14

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE
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3 - Miele di LAVANDA SELVATICA 
Lavandula stoechas

41

Colonna1 Colonna2 media DS

Fruttosio
n=6

g/100g 38,6 0,4

Glucosio 
n=6

g/100g 31,9 0,8

Saccarosio 
n=6

g/100g 0,1 0,10

TOT Zuccheri
n=6

g/100g 76,8 0,9

F/G
n=6

1,21 0,03

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE
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3 - Miele di LAVANDA SELVATICA 
Lavandula stoechas

42
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3 - Miele di LAVANDA SELVATICA 
Lavandula stoechas

43
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3 - Miele di LAVANDA SELVATICA 
Lavandula stoechas

44
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3 - Miele di LAVANDA SELVATICA 
Lavandula stoechas

45

Fioritura: (gennaio) marzo-maggio

Potenziale mellifero: moderato (Ricciardelli: IV classe ς120kg/ha)

Colore: avorio / beige chiaro con tonalità giallastre.

Odore: di debole intensità, in genere pungente (acidulo) di frutta fermentata o 
molto matura(nespolo comune, purea di frutta), vinoso e frutti trasformati. 
Leggera nota poco fine, di stantio, vegetale umido, muffa (fieno insilato?). Si 
percepisce una leggera nota florale (poco fine).

Saporeςaroma: Sapore normalmente dolce;  a volte decisamente acido. Amaro 
e salato non percettibili. L'aroma principale è di frutti 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.
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04 Indaco bastardo 
(Amorphafruticosa)

43 campioni (0,4%)
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04 indaco bastardo

ÂProvincia di Pistoia

ÂAmorpha88%

ÂCriterio pollinico > 80% 
(basato sui dati del 
laboratorio)

ÂMedia osservata (77 
campioni) 88,9%
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4 - Miele di INDACO BASTARDO
Amorphafruticosa L

51

Colonna1 Colonna2 media DS

Colore
n=9

mm Pfund 24,6 6,0

pH
n=9

3,7 0,1

Acidità libera 
n=9

meq/kg 20,2 3,0

Lattoni
n=9

meq/kg 11,6 2,6

Acidità totale 
n=9

meq/kg 31,7 5,4

Conducibilità 
n=9

mS/cm 0,23 0,03

Umidità 
n=9

g/100g 15,8 1,3

Diastasi
n=9

U.D. /g 30,8 6,7

Prolina 
n=9

mg/100g 64 14

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE
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4 - Miele di INDACO BASTARDO
Amorphafruticosa L
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Colonna1 Colonna2 media DS

Fruttosio
n=9

g/100g 41,0 1,6

Glucosio 
n=9

g/100g 34,1 2,2

Saccarosio 
n=9

g/100g 0,16 0,17

TOT Zuccheri
n=9

g/100g 80,3 3,9

F/G
n=9

1,2 0,05

CARATTERISTICHE FISICO-CHIMICHE
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4 - Miele di INDACO BASTARDO
Amorphafruticosa L

53


