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REQUISITI DI QUALITÀ

 sicurezza alimentare (salubrità)

 autenticità

 freschezza

 caratteristiche organolettiche



RISCHIO DA CONTAMINAZIONE 

CHIMICA 

Inquinanti ambientali

Antiparassitari

Farmaci veterinari
acaricidi
antibiotici

metalli pesanti
IPA

SICUREZZA ALIMENTARE

Contaminanti in fase di produzione
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Regolamento (CE) n. 396/2005

EU Pesticides database:

http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-
database/public/?event=product.resultat&language=IT&sel
ectedID=375

ANTIPARASSITARI

I livelli dei residui che normalmente si
riscontrano su miele e polline non destano
preoccupazione relativamente alla salute 
umana
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Regolamento (CE) n. 396/2005

EU Pesticides database:

http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-
database/public/?event=product.resultat&language=IT&sel
ectedID=375

ANTIPARASSITARI

 Per i pesticidi per cui non è fissato un MRL viene
considerato un limite di azione di 0,01 mg/kg 
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 Acaricidi

FARMACI VETERINARI

Sono in genere sostanze liposolubili e 
non volatili
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REGOLAMENTO (UE) 
N. 37/2010

DELLA COMMISSIONE
del 22 dicembre 2009

concernente le sostanze farmacologicamente attive e la 

loro classificazione per quanto riguarda i 

LIMITI MASSIMI DI RESIDUI

negli alimenti di origine animale

FARMACI VETERINARI
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REGOLAMENTO UE
37/2010

del 22 dicembre 2009

LMR per gli acaricidi - Nella lista è riportato solo il miele:

 Miele
 Amitraz 0,2 mg/kg
 Coumafos 0,1 mg/kg
 Timolo LMR non richiesto
 Acido ossalico LMR non richiesto
 Flumetrina LMR non richiesto
 Tau fluvalinato LMR non richiesto

Per le sostanze non riportate nella lista valgono le considerazioni
generali del Reglamento (CE) No. 396/2005 che prevede un LMR di
0,01 mg/kg

Acaricidi

FARMACI VETERINARI
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Polline e Gelatina reale

Per questi valgono le considerazioni del

Reglamento (CE) No. 396/2005 che prevede un

MRL generale di 0,01 mg/kg.

Acaricidi

FARMACI VETERINARI

REGOLAMENTO UE
37/2010

del 22 dicembre 2009
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• Sulfathiazole

• Streptomycine

• Tetracycline

• Oxytetracycline

• Chloramphenicol

• Tylosine

 Antibiotici

Sono sostanze idrofile e possono sciogliersi nel miele e nella gelatina reale

FARMACI VETERINARI
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RICERCA CRA-API
 Antibiotici

FARMACI VETERINARI
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 Antibiotici

FARMACI VETERINARI

RICERCA CRA-API
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Piombo (Pb) e Cadmio (Cd) sono i metalli pesanti che più facilmente
si possono trovare sui prodotti apistici. 

La collocazione degli apiari in zone poco contaminate riveste
un ruolo importante

Pb, mg/kg:
miele: 0.01 - 1.8
polline: 0.02 - 3.9
cera: 0.06 - 6.2
propoli: 0.003 - 461.0

Cd, mg/kg: 
miele: 0.03 - 2.1
polline: 0.05 - 2.3
cera: 0.01 - 0.1
propoli: 0.006 - 3.8

INQUINANTI AMBIENTALI
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Piombo (Pb) e Cadmio (Cd) sono i metalli pesanti che più facilmente
si possono trovare sui prodotti apistici. 

Cd – non sono fissati limiti per
questo metallo pesante

INQUINANTI AMBIENTALI

REGOLAMENTO (UE) 2015/1005 DELLA 
COMMISSIONE del 25 giugno 2015 

Pb – limite 0,01 mg/kg (10 ppb)



MICROBIOLOGICA

Il MIELE
è stabile e non presenta rischi 

igienici

ma è un prodotto alimentare….

Foto: Lucia Piana

SICUREZZA ALIMENTARE
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Miele
- Fermentazione
- Clostridium botulinum

Polline
Attenzione! Possibilità di sviluppo di muffe, 
lieviti e batteri che possono essere nocivi

SICUREZZA ALIMENTARE
MICROBIOLOGICA



Polline
Salmonella Absent / 10 g
Staphylococcus aureus Absent / 1 g
Enterobacteriaceae Max.100/g
Escherichia coli Absent/ g
Total aerobic plate count <100 000/g
Mould and yeast < 50 000/g
Organochlorine pesticides < MRL
Organophosphate pesticides < MRL
Pyrethroids < MRL
Alfatoxin B1 Max. 2 Ìg/kg
Alfatoxin B1+B2+G1+G2 Max. 4 Ìg/kg
Cloramphenicol Absent
Nitrofuran metabolites Absent
Sulfonamides Absent
Heavy metal Pb max 0,5 mg/kg
Heavy metal Hg max 0,01 mg /kg
Heavy metal Cd max 0,03 mg/kg
Radioactivity (Cs-134 and Cs-137) <600 Bq / kg

Pollen composition and standardisation of analytical methods. Campos et. al, 2008



FRESCHEZZA
Il miele è un prodotto alimentare 
stabile….
……ma invecchia

 perde il profumo
 cambia aroma e sapore
 subisce trasformazioni fisiche
 diventa scuro
 gli zuccheri si trasformano
 l’acidità aumenta
 perde attività enzimatiche e biologiche

È importante una buona conservazione
(buio e T < 20°C)



alla luce al buio

Temperatura ambiente



alla luce al buio

Temperatura ambiente

al buio
e al fresco



Articolo 1.

1. Per “miele” si intende la sostanza dolce naturale 
che le api (Apis mellifera) producono dal nettare di 
piante o dalle secrezioni provenienti da parti vive di 
piante o dalle sostanze secrete da insetti succhiatori 
che si trovano su parti vive di piante che esse 
bottinano, trasformano, combinandole con sostanze 
specifiche proprie, depositano, disidratano, 
immagazzinano e lasciano maturare nei favi 
dell'alveare.

D.Lgs. 21 maggio 2004 n. 179



FRESCHEZZA
Il miele è un prodotto alimentare 
stabile….
……ma invecchia

Da un punto di vista legale il miele è 
vecchio quando

INDICE DIASTASICO    < 8 (ud/g)  

HMF > 40 (mg/kg)

sono considerati indici di qualità



AUTENTICITA’

 prodotto elaborato dalle api

 a partire da nettare e/o melata

 che non vi siano aggiunto sostanze 
estranee

 corretta informazione in etichetta



Miele da scarti industriali
Miele blu in Alsazia. Le api a 
contatto con coloranti alimentari
http://it.euronews.com/2012/10/05/miele-blu-in-
alsazia-le-api-a-contatto-con-coloranti-alimentari/



AUTENTICITA’

 prodotto elaborato dalle api

 a partire da nettare e/o melata

 corretta informazione in etichetta



Qual’è il vero miele di acacia? 

Miele di Acacia
chiara

Miele di Acacia
scura

Miele di Acacia



AUTENTICITA’

 prodotto elaborato dalle api

 a partire da nettare e/o melata

 corretta informazione in etichetta

 che non vi siano aggiunte sostanze 
estranee



rispondenza alla definizione di 
legge

 quadro analitico d’insieme

 analisi isotopiche (C12/C13, D/H)

AUTENTICITA’
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LA PRODUZIONE MONDIALE DI MIELE
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I PRINCIPALI PAESI PRODUTTORI
Top‐player (produzione  m

edia 2010‐2013)
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PRODUZIONE MONDIALE DI MIELE

Fuente: FAOSTAT (Elaboración propia)

Chi produce?

Anno 2012
1.592.700 T

Iria Costela Peña ‐ XXXI CONGRESSO DELL’ APICOLTURA PROFESSIONALE AAPI



PRODUZIONE MONDIALE DI MIELE
2012

Fuente: FAOSTAT (Elaboración propia)
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Iria Costela Peña ‐ XXXI CONGRESSO DELL’ APICOLTURA PROFESSIONALE AAPI



World Production per Country (1 000 T)

25 February 2014
39

2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 
China          254          268          295          298          300          338          357          407          407          409          446          452 
EU          180          176          198          204          198          204          195          198          202          202          212          188 
Argentina            80            83            75            80          110          105            81            72            62            59            74            76 
Turkey            60            75            70            74            82            84            74            81            82            81            94            88 
USA            84            78            82            83            73            70            67            74            66            80            67            67 
Ukraine            60            51            54            58            71            76            68            75            74            71            40            70 
Mexico            59            59            57            57            51            56            55            55            56            56            58            59 
India            52            52            52            52            52            52            51            55            55            60            60            61 
Russian Federation            53            49            48            53            52            56            54            57            54            52            60            65 
Ethiopia            34            40            38            41            36            51            42            42            42            54            40            46 
Iran (Islamic Republic of)            27            28            15            29            35            36            47            41            46            47            48            48 
Canada            35            37            35            34            36            48            31            29            32            34            36            29 
Brazil            22            24            30            32            34            36            35            38            39            38            42            34 
United Republic of Tanzania            27            27            27            28            28            28            28            27            28            29            28            29 
Angola            24            25            23            22            24            23            26            27            26            23            23            23 
Republic of Korea            22            20            18            16            24            23            26            26            28            24            21            25 
Kenya            27            26            24            20            25            19            15            12              7              9            10            12 
Australia            19            18            16            15            15            18            18            18            17            16            10            11 
Central African Republic            14            15            16            16            14            14            14            15            15            15            16            16 
Uruguay            10            10            10            13            10            13            16            10              8            19            19            20 
Viet Nam              7            11            13            11            14            17            16            10            12            12            12            12 
New Zealand              9              5            12              9            10            10            10            12            13            13              9            10 
Others          114         114         121         123         126         129         137         139         142         146         149         153 

    1 273    1 290    1 328    1 365    1 418    1 505    1 462    1 521    1 510    1 547    1 573    1 593 
Source : FAO



EU Average Unit Value for Imported Honey
(€ / Kg) by Origin

25 February 2014
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2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013
China 0.89      0.86      0.93      1.00      1.12      1.24      1.26      1.34      1.44      1.37      
Mexico 2.17      1.57      1.51      1.38      1.67      2.14      2.35      2.47      2.44      2.53      
Ukraine 1.24      1.08      1.00      1.11      1.87      1.70      2.02      1.96      1.83      1.82      
Argentina 1.81      1.09      1.20      1.26      1.69      2.00      2.24      2.24      2.23      2.35      
Chile 2.29      1.54      1.29      1.36      1.77      2.19      2.57      2.70      2.59      2.62      
Thailand 1.61      1.30      1.15      1.84      1.52      1.56      1.75      1.76      1.82      1.74      
Cuba 1.96      1.40      1.22      1.22      1.30      1.92      2.08      2.25      2.32      2.29      
New Zealand 4.68      5.08      4.39      5.06      5.13      4.49      6.77      7.55      8.83      9.21      
Brazil 1.84      1.23      1.31      1.37      1.91      2.02      2.21      2.34      2.51      2.44      
Serbia 2.04      1.93      1.99      2.25      3.03      3.35      3.42      3.33      
Guatemala 2.35      1.34      1.36      1.53      1.85      2.06      2.54      2.35      2.42      2.43      
Uruguay 1.94      1.28      1.20      1.22      1.73      1.97      2.15      2.15      2.26      2.48      
El Salvador 1.54      1.17      1.48      1.37      1.91      2.27      2.55      2.44      2.33      2.42      
Turkey 2.70      2.62      2.46      4.24      5.53      3.85      2.79      4.74      4.90      3.51      
Australia 3.24      2.16      2.08      2.28      2.05      2.42      2.85      2.98      3.06      2.92      
Extra EU 1.92      1.27      1.31      1.37      1.69      1.93      2.05      2.08      2.08      2.04      
Source :  Eurostat Comext



2013
media prezzo import Ue
da tutte le provenienze
(esclusi Cina e New Zeeland):

€ 2,52
Prezzo del "miele" cinese:

€ 1,37



Adulterato:
modificato nella sua composizione naturale per sottrazione di elementi utili o per 
aggiunta di materia di qualità inferiore (es. aggiunta di sciroppi zuccherini nel miele)

Contraffatto:
riprodotto con sostanze, in tutto o in parte, diverse per qualità e quantità da quelle 
che normalmente concorrono a formarlo (es. fraudolenta nutrizione con zuccheri, 
falsa indicazione botanica/geografica)

Sofisticato:
aggiunto di sostanze estranee alla sua composizione con lo scopo di migliorarne 
l’aspetto o di coprirne difetti (es. aggiunta di aromi, caramello)

Alterato:
modificato nelle caratteristiche chimico - fisiche e/o organolettiche  a causa di 
processi degenerativi spontanei, determinati da errate modalità di gestione o 
prolungata conservazione (es. miele per industria venduto come miele, miele 
fermentato)

Un prodotto può essere

FRODI



FRODI nel miele

• FONTI ZUCCHERINE DIVERSE DA NETTARE O 

MELATA

AGGIUNTA DI ALTRE SOSTANZE (es. aromi)



Miele da scarti industriali
Miele blu in Alsazia. Le api a 
contatto con coloranti alimentari
http://it.euronews.com/2012/10/05/miele-blu-in-
alsazia-le-api-a-contatto-con-coloranti-alimentari/



Art. 4.

1. E' vietato aggiungere al miele, immesso 
sul mercato in quanto tale o utilizzato in
prodotti destinati al consumo umano, 
qualsiasi ingrediente alimentare, ivi 
compresi gli additivi, ed effettuare 
qualsiasi altra aggiunta se non di miele.

DECRETO LEGISLATIVO
21 MAGGIO 2004 n. 179



FRODI nel miele

• FONTI ZUCCHERINE DIVERSE DA NETTARE O 

MELATA

• AGGIUNTA DI ZUCCHERO

• AGGIUNTA DI ALTRE SOSTANZE (es. aromi)



Art. 4.
3. …il miele non deve avere sapore o
odore anomali, ne' avere iniziato un processo 
di fermentazione, ne' presentare un grado di 
acidità modificato artificialmente, ne' essere 
stato riscaldato in modo da distruggerne o 
inattivarne sensibilmente gli enzimi naturali.

DECRETO LEGISLATIVO
21 MAGGIO 2004 n. 179

Art. 2.
1. Il miele deve soddisfare le caratteristiche di 
cui all'allegato.
(caratteristiche di composizione)



FRODI nel miele

• FONTI ZUCCHERINE DIVERSE DA NETTARE O MELATA

• AGGIUNTA DI ZUCCHERO

• AGGIUNTA DI ALTRE SOSTANZE (es. aromi)

• MANCATA RISPONDENZA AD ALTRI REQUISITI DI 

LEGGE
(composizione non conforme, odori e sapori estranei, impurità, fermentazione,
residui di sost. chimiche)

• FALSA DICHIARAZIONE DI ORIGINE BOTANICA

• FALSA DICHIARAZIONE DI ORIGINE GEOGRAFICA







Tecniche di screening 
per l’individuazione 
delle frodi

Dr. Roberto Piro

Le frodi nel miele
Bologna, 19 ottobre 2015



Approccio metodologico

TARGET NON TARGET
«Fingerprinting»

Scaramagli Sonia

Fingerprinting

Analisi “olistica” che prende in considerazione la 
totalità dei camponenti della matrice

Quadro generale molto 
complesso e con una forte 
interpretazione statistica



FTIR - Frauds

FT-IR spectra
highlight
adulterated honey

Regular 
samples

Suspicious 
samples

Dr. Roberto Piro



Consolidating and Exploiting EU research on food and feed traceability,
CSL, York, 11-13 October 2006 

• NMR

• Mass Spectrometry 

• NIR, MIR

• Raman Spectroscopy

• Heracles II – naso
elettronico

• Data interpretation 
techniques

TRACE - Fingerprinting
Dr. Roberto Piro



Controlli ufficiali

Il riferimento normativo in Italia è il 
Decreto legislativo n. 179 del 21 maggio 
2004 (recepimento della direttiva 
2001/110/CE)  

all’art. 2 stabilisce che il miele deve 
soddisfare le caratteristiche riportate 
nell’allegato. 



Il miele immesso sul mercato in quanto tale o utilizzato in prodotti destnati al consumo umano, deve presentare 
le seguenti caratteristiche di composizione:
1. Tenore di zuccheri

fruttosio + glucosio - miele di nettare  60%
- miele di melata  45%

saccarosio - in genere:  5%
- robinia, erba medica, banksia, sulla, eucalipto 
rosastro, Eucryphia lucida, Eucryphia milliganii, 
Citrus spp.:  10%
- lavanda, borragine:  15%

2. Tenore di acqua
- in genere:  20%
- miele di brughiera (Calluna) e miele per uso 
industriale:  23%
- miele di brughiera per uso industriale:  25%

3. Tenore di sostanze insolubili in acqua
- in genere:  0,1%
- miele torchiato:  0,5%

4. Conduttività elettrica
- in genere:  0,8 mS/cm
- miele di melata e di castagno:  0,8 mS/cm
- eccezioni: corbezzolo, erica, eucalipto, tiglio, brugo, 
Leptospermum, Melaleuca spp.

5. Acidità libera
- in genere:  50 meq/kg
- miele per uso industriale:  80 meq/kg

6. Indice diastasico
- in genere, tranne miele per uso industriale:  8 ud/g
- miele con basso tenore naturale di enzimi:  3 ud/g

6. HMF 
- in genere:  40
- miele tropicale:  80 mg/kg.



2. Tenore di acqua
- in genere:  20%
- miele di brughiera 
(Calluna) e miele per uso 
industriale:  23%
- miele di brughiera per 
uso industriale:  25%

6. HMF 
- in genere:  40
- miele tropicale:  80 mg/kg

Parametri di qualità
Il miele immesso sul mercato in quanto tale o utilizzato in prodotti destnati al consumo umano, deve presentare 
le seguenti caratteristiche di composizione:
1. Tenore di zuccheri

fruttosio + glucosio - miele di nettare  60%
- miele di melata  45%

saccarosio - in genere:  5%
- robinia, erba medica, banksia, sulla, eucalipto 
rosastro, Eucryphia lucida, Eucryphia milliganii, 
Citrus spp.:  10%
- lavanda, borragine:  15%

2. Tenore di acqua
- in genere:  20%
- miele di brughiera (Calluna) e miele per uso 
industriale:  23%
- miele di brughiera per uso industriale:  25%

3. Tenore di sostanze insolubili in acqua
- in genere:  0,1%
- miele torchiato:  0,5%

4. Conduttività elettrica
- in genere:  0,8 mS/cm
- miele di melata e di castagno:  0,8 mS/cm
- eccezioni: corbezzolo, erica, eucalipto, tiglio, brugo, 
Leptospermum, Melaleuca spp.

5. Acidità libera
- in genere:  50 meq/kg
- miele per uso industriale:  80 meq/kg

6. Indice diastasico
- in genere, tranne miele per uso industriale:  8 ud/g
- miele con basso tenore naturale di enzimi:  3 ud/g

6. HMF 
- in genere:  40
- miele tropicale:  80 mg/kg.



Controlli ufficiali

Per queste determinazioni sono 
previsti metodi di analisi ufficiali (D.M. 
25 luglio 2003 in Gazzetta ufficiale n. 
185 dell’11 agosto 2003)



importante per la conservabilità dipende da:
origine botanica, condizioni atmosferiche e ambientali

precedenti e successive all’estrazione, intensità del flusso 
nettarifero, …

Se sussistono le condizioni per cui lieviti osmofili
si possono moltiplicare si ha fermentazione. 

Valore ottimale ~ 17%, 
con basso numero di lieviti presenti  18% 

(“Limite di qualità”) garanzia sufficiente
Limite legale  = 20% - 23% - 25%

Parametri di qualità
ACQUA



UMIDITA’

Metodo ufficiale: rifrattometria

D.M. 25.07.03, in Gazz. Uff. n. 185  11.08.03
Approvazione dei metodi ufficiali di analisi per la valutazione 
delle caratteristiche di composizione del miele

Determinazione del contenuto di acqua



IDROSSIMETILFURFURALE (HMF)

Parametri di qualità

assente nel miele appena estratto

si forma successivamente per degradazione del fruttosio 
aumenta in relazione con le temperature a cui viene esposto

Importante indice della degradazione chimica che il miele 
subisce nelle fasi di lavorazione e conservazione

Q del miele > con HMF <
indice del mantenimento delle caratteristiche 
aromatiche e biologiche del prodotto fresco

Limite legale = 40 - 80 mg/kg
“Limite di qualità” = 10 mg/kg



Metodo ufficiale: - HPLC

IDROSSIMETILFURFURALE 
(HMF)

Determinazione dell’idrossimetilfurfurale per 
cromatografia liquida ad alta risoluzione

D.M. 25.07.03, in Gazz. Uff. n. 185  11.08.03
Approvazione dei metodi ufficiali di analisi per la valutazione 
delle caratteristiche di composizione del miele



Tempo necessario per aumentare l'HMF di 
un miele di 30 mg/kg in funzione della 

temperatura di stoccaggio

Temperatura di 
stoccaggio

giorni
 necessari per aumentare di 30 mg/kg

°C campione   1 campione   2 campione   3

20 600 350 300
25 360 180 160
30 200 100 90
32 150 75 63
35 90 50 40
40 58 25 19
50 9 5 4
60 2,5 1,5 1
63 32 ore 17 ore 14 ore
70 13 ore 7 ore 6 ore
71 10 ore 6 ore 5 ore



0

5

10

15

20

0 200 400 600

tempo (giorni)

H
M

F 
(m

g/
kg

)

acacia

castagno

sulla

m. di abete

erba medica

girasole

EVOLUZIONE HMF

20°C



0
10
20
30
40
50

0 200 400 600

tempo (giorni)

H
M

F 
(m

g/
kg

) acacia

castagno

sulla

m. di abete

erba medica

girasole

EVOLUZIONE HMF

30°C



HMF
tossicità

necrosi epatica

tumori del rene

5000 mg

alterazioni del 
metabolismo



HMF
tossicità

L’uomo assume giornalmente

2,5 mg/kg peso corporeo

2 Kg di miele

con 80 mg/Kg di hmf



HMF
tossicità

1700 kg di miele con

70 mg/Kg di hmf



DIASTASI

Metodo ufficiale: - colorimetria (620 nm)

D.M. 25.07.03, in Gazz. Uff. n. 185  11.08.03
Approvazione dei metodi ufficiali di analisi per la valutazione 
delle caratteristiche di composizione del miele

Determinazione della attività diastasica



DIASTASI

- indice di freschezza
- origine botanica 
- frodi

Interesse dell’analisi:

Limite legale:
=> 8 u.d./g (=> 3 per i mieli a basso 
contenuto enzimatico se l'HMF non 
supera 15 mg/kg)

Metodo ufficiale: - colorimetria (620 nm)



10 34 anni
20 4 "
25 18 mesi
30 7 "
32 4 "
35 78 giorni
40 31 "
50 5,38 "
60 1,05 "
63 16,2 ore
70 5,3 "
71 4,5 "
80 1,2 "

   Tempo di dimezzamento della diastasi in funzione della temperatura di 
stoccaggio

(White, Kushnir & Subers, 1964)

Temperatura
°C

Tempo di
dimezzamento



0 20 40 60 80

u.d./g

Corbezzolo

Robinia

Tarassaco

Agrumi

Erica 

Rododendro

Girasole

Sulla

Melata

Castagno

Eucalipto

Timo

Attività diastasica di alcuni mieli 
uniflorali



ZUCCHERI
Metodo ufficiale: - HPLC

D.M. 25.07.03, in Gazz. Uff. n. 185  11.08.03
Approvazione dei metodi ufficiali di analisi per la valutazione 
delle caratteristiche di composizione del miele

Determinazione degli zuccheri per 
cromatografia liquida ad alta risoluzione



ZUCCHERI

- frodi (aggiunta zuccheri)
- origine botanica

Interesse dell’analisi:

Limite legale:

- somma di fruttosio e glucosio:
=> 60% - mieli di nettare
=> 45% - mieli di melata o miscele

Metodo ufficiale: - HPLC

- saccarosio apparente 
=< 5% in genere
=< 10% mieli di lavanda, sulla, 
robinia, medica, eucalipto,agrumi
=< 15% mieli di lavandula, 
borragine



CONDUTTIVITA’ 
ELETTRICA

Metodo ufficiale: - conduttimetro

D.M. 25.07.03, in Gazz. Uff. n. 185  11.08.03
Approvazione dei metodi ufficiali di analisi per la valutazione 
delle caratteristiche di composizione del miele

Determinazione della conducibilità elettrica



CONDUTTIVITA’ 
ELETTRICA

- frodi (melassa, zucchero invertito)
- origine botanica

Interesse dell’analisi:

Limite legale:

=< 0,8 mS/cm - in genere
=> 0,8 mS/cm - per i mieli di melata, 
castagno e miscele

(corbezzolo, erica, eucalipto, tiglio)

Metodo ufficiale: - conduttimetro



Metodo ufficiale: - filtrazione attraverso setto 
poroso (15-40 µm) e successiva
pesata

SOSTANZE INSOLUBILI

D.M. 25.07.03, in Gazz. Uff. n. 185  11.08.03
Approvazione dei metodi ufficiali di analisi per la valutazione 
delle caratteristiche di composizione del miele

Determinazione del contenuto di sostanze 
Insolubili in acqua



- indice di puliziaInteresse dell’analisi:

Limite legale:
=< 0,1 g/100 - in genere
=< 0,5 g/100 - per il miele torchiato

Metodo ufficiale: - filtrazione attraverso setto 
poroso (15-40 µm) e successiva
pesata

SOSTANZE INSOLUBILI



ACIDITA’

Metodo ufficiale: - titolazione con NaOH

D.M. 25.07.03, in Gazz. Uff. n. 185  11.08.03
Approvazione dei metodi ufficiali di analisi per la valutazione 
delle caratteristiche di composizione del miele

Determinazione di pH, acidità libera, acidità 
Combinata (lattoni) e acidità totale



ACIDITA’

- frodi (zucchero invertito)
- tendenza all'invecchiamento (pH)
- conservazione
- origine botanica

Interesse dell’analisi:

Limite legale:
=< 50 meq/Kg
=< 80 meq/Kg - miele per uso 
industriale

Metodo ufficiale: - titolazione con NaOH



Criteri di valorizzazione

 Denominazione di origine botanica
 Denominazione di origine geografica
 Marchi privati
 Marchi “ombrello”
 Marchi comunitari



Analisi sensoriale
Analisi chimico-fisiche
Analisi melissopalinologica

ORIGINE BOTANICA
D.Lgs. 179/2004

«E’ consentita l’indicazione dell’origine 
botanica se il prodotto proviene interamente 
o principalmente dall’origine indicata e  ne 
possiede le caratteristiche organolettiche, 
fisico-chimiche e microscopiche»



Analisi melissopalinologica 
(pollinica)

Consente di risalire all’origine botanica. e all’origine geografica 
dei mieli  riconoscimento degli elementi figurati presenti in 
sospensione nel miele.

I granuli pollinici derivano dai fiori delle piante presenti nelle aree di 
produzione 

Principio dell’analisi : i granuli pollinici si differenziano 
morfologicamente  e sono riconoscibili come appartenenti a una 
specie, a un genere, o a una famiglia botanica

Espressione dei risultati:
“pollini nettariferi”
“pollini non nettariferi” o anemofili
 elementi indicatori di melata
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“INQUINAMENTO”       
PRIMARIO



“INQUINAMENTO” 
SECONDARIO



“INQUINAMENTO”     
TERZIARIO



 Polline dominante > 45%

 Polline di accompagnamento 15 – 45%

 Polline isolato importante 3 - 15%

 Polline isolato < 3



ANALISI SENSORIALE

• assenza di difetti

• gradevolezza sensoriale

• corrispondenza all’origine 

botanica e geografica



Che cos’è l’analisi sensoriale?

 E’ l’insieme delle tecniche che 
consentono di misurare, attraverso gli 
organi di senso, quanto viene percepito 
di qualsiasi prodotto o servizio.



Analisi sensoriale

Tende a stabilire, con rigore scientifico, 
quanto piace un prodotto, a chi piace e 
perché piace, nonché a verificare 
differenze tra diversi prodotti e a 
definire il loro profilo organolettico.

Degustazione

 L’assaggio eseguito dal consumatore per 
verificare se un prodotto gli piace





ANALISI SENSORIALE

 STRUMENTO ANALITICO DI CONTROLLO

Valutazione di 

Origine botanica 



22 I tipi di miele caratterizzati

Erba medica (Medicago sativa)

Asfodelo (Asphodelus microcarpus)

Acacia (Robinia pseudoacacia)

Agrumi (Citrus spp.)

Tarassaco (Taraxacum officinale)

Sulla (Hedysarum coronarium)

Eucalipto (Eucalyptus spp.)

Melata di abete
Melata di Metcalfa
Lavanda (Lavandula angustifolia)
Tiglio (Tilia spp.)
Nespolo del Giappone (Eryobotrya japonica)
Colza (Brassica napus)

Rododendro (Rhododendron spp.)
Rosmarino (Rosmarinus officinalis)
Corbezzolo (Arbutus unedo)

Girasole (Helianthus annus)

Castagno (Castanea sativa)

Cardo (Galactites tomentosa)
Timo (Thymus capitatus)
Erica (Erica arborea)

Ailanto (Ailanthus altissima)



SCHEDE DI CARATTERIZZAZIONE DEI MIELI 
UNIFLORALI



NORME VOLONTARIE

Gruppo di lavoro miele
2007 - Elaborazione di NORME DI 
PRODOTTO per i principali mieli 
uniflorali italiani

-----

dicembre 2009 – FINE LAVORI

-----

settembre 2010 - PUBBLICAZIONE



NORME VOLONTARIE

MELATA
o

BOSCO
UNI 11375:2010 Miele di melata o miele di 

bosco - Definizione, requisiti e metodi analisi

ACACIA
Robinia pseudoacacia

UNI 11382:2010 Miele di acacia (Robinia pseudacacia
L.) - Definizione, requisiti e metodi analisi

AGRUMI
Citrus spp.

UNI 11384:2010 Miele di agrumi (Citrus spp.) 
- Definizione, requisiti e metodi analisi

EUCALIPTO
Eucalyptus spp.

UNI 11383:2010 Miele di eucalipto - Definizione, 
requisiti e metodi di analisi

CASTAGNO
Castanea spp.

UNI 11376:2010 Miele di castagno (Castanea sativa
Miller) - Definizione, requisiti e metodi analisi



ANALISI SENSORIALE

STRUMENTO ANALITICO DI CONTROLLO

Valutazione di 

Qualità (assenza di difetti)

Origine botanica 

Fermentazione Odore di fumo Sapore metallico Altre caratteristiche



ANALISI SENSORIALE

 STRUMENTO ANALITICO DI CONTROLLO

 STRUMENTO DI PROMOZIONE E   
VALORIZZAZIONE



ANALISI SENSORIALE PER IL MIGLIORAMENTO 

DELLA QUALITA’ E COME STRUMENTO DI 

PROMOZIONE E VALORIZZAZIONE

•Pulizia
•Fermentazione
•Odori e sapori estranei
•Cristallizzazione
•Origine botanica

Qualità 
controllata
dall’apicoltore

Presentazione
del prodotto



ANALISI SENSORIALE PER IL MIGLIORAMENTO 

DELLA QUALITA’ E COME STRUMENTO DI 

PROMOZIONE E VALORIZZAZIONE

Qualità 
controllata
dall’apicoltore

•Pulizia
•Fermentazione
•Odori e sapori estranei
•Cristallizzazione
•Origine botanica

Presentazione
del prodotto

Degustazioni
guidate

•Fiere
•Mercati
•Scuole
•Incontri organizzati



ANALISI SENSORIALE PER IL MIGLIORAMENTO 

DELLA QUALITA’ E COME STRUMENTO DI 

PROMOZIONE E VALORIZZAZIONE

•Pulizia
•Fermentazione
•Odori e sapori estranei
•Cristallizzazione
•Origine botanica

Degustazioni
guidate

•Fiere
•Mercati
•Scuole
•Incontri organizzati

Concorsi •Nazionali
•Regionali
•Locali

Qualità 
controllata
dall’apicoltore

Presentazione
del prodotto



ANALISI SENSORIALE PER IL MIGLIORAMENTO 

DELLA QUALITA’ E COME STRUMENTO DI 

PROMOZIONE E VALORIZZAZIONE

•Pulizia
•Fermentazione
•Odori e sapori estranei
•Cristallizzazione
•Origine botanica

Degustazioni
guidate

•Fiere
•Mercati
•Scuole
•Incontri organizzati

Concorsi •Nazionali
•Regionali
•Locali

Marchi •DOP - IGP
•Certificazione del prodotto
•Marchi locali

Qualità 
controllata
dall’apicoltore

Presentazione
del prodotto



Elementi per lo svolgimento 
dell’analisi sensoriale

 Laboratorio di a.s.

Locali idonei



Elementi per lo svolgimento 
dell’analisi sensoriale

 Laboratorio di a.s.

 Panel 

 Panel leader

 Sistema organizzativo

 Mezzi statistici





ALBO NAZIONALE DEGLI 
ESPERTI IN ANALISI 

SENSORIALE DEL MIELE



•1978 1° corso in Francia

Michel Gonnet
Institut National de la Recherche Agronomique di 
Montfavet

Gabriel Vache
Centre de Formation Profesionelle en Agricolture di 
Hyères

Le tappe



•1978 1° corso in Francia

•1979 1° corso in Italia

•1984 corsi di perfezionamento

•1988 nasce l’Albo

•1991 gestione all’ INA

Le tappe

ALBO NAZIONALE DEGLI ESPERTI IN ANALISI 
SENSORIALE DEL MIELE

• 1999 D.M. n. 21547 del 28 maggio 1999 – modificato con 
D.M. n. 17932 del 5 dicembre 2008

•2008 viene istituito il corso di perfezionamento 
di II livello



Come si diventa esperti in analisi 
sensoriale del miele?

 Corso di introduzione all’analisi 
sensoriale del miele

 Corso di perfezionamento in analisi 
sensoriale del miele di I livello

 Corso di perfezionamento in analisi 
sensoriale del miele di II livello



 Corso di introduzione all’analisi 
sensoriale del miele
(Quattro giorni – 7 ore al giorno)

Come si diventa esperti in analisi 
sensoriale del miele?



1° GIORNO 
mattina
- Presentazione del corso, dei relatori e dei 
partecipanti
- L'analisi sensoriale: principi generali, elementi di 
fisiologia sensoriale, l'ambiente, 
i materiali, le variazioni individuali
*Prova dei 4 sapori e verifica dei limiti di percezione 
individuale
*Prova discriminativa: il sapore dolce
*Percezione del gusto, dell’aroma e altre sensazioni 
chimiche indifferenziate.
pomeriggio
*Prova olfattiva di riconoscimento di odori standard
*Prova olfattiva su mieli uniflorali (9)
- Il miele: origine, composizione, proprietà fisiche, 
alimentari, biologiche
- Discussione.
2° GIORNO 
mattina
- La tecnica di degustazione
*Degustazione di mieli uniflorali (20)
*Prove di differenziazione: prove in "trio" (3)
- Analisi dei risultati e discussione
pomeriggio
*Prova di riconoscimento olfattivo di mieli uniflorali 
(6) 
*Degustazione di mieli cristallizzati con differenti 
strutture 
- La cristallizzazione : cause, tecnologia, difetti 
- Discussione 

3° GIORNO
mattina
*Secondo passaggio mieli uniflorali  (18)
*Prova di differenziazione: prove in "trio" (3)
- Analisi dei risultati e discussione
pomeriggio
*Prova di riconoscimento di mieli uniflorali (12)
- Disposizioni legislative
- Le analisi del miele
- Discussione
4° GIORNO
mattina
*Prove di differenziazione : prove in trio (1)
*Prova di riconoscimento di mieli uniflorali in 
miscela (5)
*Degustazione di mieli difettosi
- I difetti del miele: identificazione, cause, rimedi, 
tecnologia collegata
- Discussione
pomeriggio
- Possibili utilizzi della tecnica di analisi sensoriale
- Promozione del miele attraverso concorsi e 
marchi di qualità
- Metodi di valutazione (schede) 
*Prova di valutazione guidata
*Prova di valutazione su mieli portati dai 
partecipanti
- Verifica dei risultati, commenti, discussione 
generale
- Chiusura del corso e consegna degli attestati

PROGRAMMA
CORSO DI INTRODUZIONE ALL’ANALISI SENSORIALE DEL MIELE



 Corso di perfezionamento in analisi 
sensoriale del miele di I livello

(Tre giorni – 7 ore al giorno)

Come si diventa esperti in analisi 
sensoriale del miele?



 Corso di perfezionamento in analisi 
sensoriale del miele di II livello

(Tre giorni – 7 ore al giorno)

Come si diventa esperti in analisi 
sensoriale del miele?





Panel

Attualmente in Italia

 CREA-API Unità di 

ricerca di Apicoltura e 

bachicoltura

 Centro agrochimico 

regionale Assam Marche



Analisi sensoriale
Valutazione  di laboratorio



Analisi sensoriale
Concorsi











Controlli analitici non  
previsti dalla normativa



ANALISI DEGLI ZUCCHERI

Metodo : - gascromatografico 

Interesse dell’analisi: - caratterizzazione



Metodo : - Spettrometria di massa ad alta 
risoluzione

Interesse dell’analisi: - Aggiunta di zuccheri
- Origine geografica

ANALISI ISOTOPICHE



Metodo: - comparatore ottico (lovibond)
- colorimetro

DETERMINAZIONE DEL 
COLORE



- origine botanica
- commercialeInteresse dell’analisi:

Limite legale: - nessun riferimento normativo
- schede di caratterizzazione

Metodo: - comparatore ottico (lovibond)
- colorimetro

DETERMINAZIONE DEL 
COLORE



mm Pfund

bianco acqua 11
extra bianco 18
bianco 27-35
ambra extra chiaro 41-51
ambra chiaro 55-83
ambra 92-119
ambra scuro 130-140

Per indicare le variazioni di 
colore si usa una terminologia 

convenzionale



Il miele è un alimento 
microbiologicamente stabile

Le caratteristiche microbiologiche sono un mezzo 
per verificare l’igiene delle varie fasi di lavorazione

Contaminazione 
primaria

fiori

polline

aria

polvere

alveari

api

liquidi

Contaminazione 
secondaria

durante e 
dopo 
l’estrazione 
dei favi 
(operazioni di 
smelatura)

ANALISI MICROBIOLOGICHE



MUFFE

LIEVITI

BATTERI

Penicillium

Aspergillus

Cladosporium

Mucor

…..

Bacillus

Clostridium

….

Zygosaccharomyces

Candida

Torulaspora

Saccharomyces

….



ANALISI MICROBIOLOGICHE

lieviti generici (terreno non specifico per osmofili): < 100 ufc/g

lieviti osmofili (con terreno YPS): < 10 ufc/g (rischio fermentazione)



FERMENTAZIONE

• Presenza di lieviti



Lieviti osmofili

funghi unicellulari 
microscopici
(Zygosaccharomyces rouxii)

ubiquitari

terreno

fiori

aria

favi



Lieviti osmofili

funghi unicellulari 
microscopici
(Zygosaccharomyces rouxii)

ubiquitari

terreno

fiori

aria

favi

Sono presenti in tutti i mieli in numero 
variabile

1 - 100.000 cellule / g di miele



FERMENTAZIONE

• Presenza di lieviti

• Contenuto di acqua

Foto: Lucia Piana



Umidità relativa ( % ) dell' aria Tenore in acqua del miele
a contatto del miele all' equilibrio

50 15,9%
55 16,8%
60 18,3%
65 20,9%
70 24,2%
75 28,3%
80 33,1%

Equilibrio approssimativo tra l' umidità 
relativa dell' aria e il tenore in acqua del 

miele.
(Martin 1958)



Lieviti osmofili
Sono presenti in tutti i mieli in numero 
variabile

1 - 100.000 cellule / g di miele

Umidità fermentazione
< 17 % no

17 - 18 % con più di 1000 cellule/g
18 - 19 % con più di 10 cellule/g
> 19 % con più di 1 cellula/g



FERMENTAZIONE

• Presenza di lieviti

• Temperatura

• Contenuto di acqua



Processi che favoriscono
la fermentazione

• Cristallizzazione

• Assorbimento dell’umidità
dall’esterno



• Consumo rapido

• Conservazione al freddo

• Maturazione del miele

Prevenzione della fermentazione

naturale

artificiale

sul miele in 
favo

sul miele 
estratto

• Inattivazione dei lieviti (65 °C x 5’)



Fase di lavorazione

si definisce in:

QUALITÀ DEL MIELE

Fase di produzione



si definisce in:

Fase di produzione scelta della postazione

Attenzione a:

 fonti di inquinamento

 sostanze zuccherine raccolte

QUALITÀ DEL MIELE



Miele da scarti industriali
Miele blu in Alsazia. Le api a 
contatto con coloranti alimentari
http://it.euronews.com/2012/10/05/miele-blu-in-
alsazia-le-api-a-contatto-con-coloranti-alimentari/



si definisce in:

Fase di produzione scelta della postazione

Attenzione a:

 fonti di inquinamento

 sostanze zuccherine raccolte

 nettari “inquinanti” le 

produzioni monoflorali

QUALITÀ DEL MIELE



Fase di produzione scelta della postazione
pratiche di allevamento
controllo delle patologie

Fase di lavorazione Caratteristiche dei locali
(D.P.R. 26 marzo 1980, n.327; 
D.Lgs. 26 maggio 1997, n.155)

estrazione
filtrazione

confezionamento
conservazione

Attenzione a:

 favi vecchi

 fumo

 sostanze chimiche repellenti

Insetticidi per la 

conservazione dei favi

si definisce in:

QUALITÀ DEL MIELE



Fase di produzione scelta della postazione
pratiche di allevamento
controllo delle patologie

Fase di lavorazione Caratteristiche dei locali
(D.P.R. 26 marzo 1980, n.327; 
D.Lgs. 26 maggio 1997, n.155)

estrazione
filtrazione

confezionamento
conservazione

si definisce in:

QUALITÀ DEL MIELE
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Grazie per l’attenzione


