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DEFINIZIONE GIURIDICA DI MIELE 
“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. 179/2004). 

MIELE DI ACACIA O 
ROBINIA 

 
 
La pianta 
• Specie a portamento arbustivo o arboreo (altezza fino a 
20-25 m) con spine e fiori bianchi in grappoli, appartenente 
alla famiglia delle leguminose. 
• Importata in Europa dal Nord America all’inizio del XVII 
secolo da Jean Robin, da cui prende il nome. 
• Apparsa in Italia alla fine del sec. XVIII, inizialmente come 
pianta ornamentale, poi per consolidare i terreni e gli argini 
di strade e ferrovie. 
• Attualmente diffusa su tutto il territorio nazionale, spesso 
con carattere di pianta infestante. 
• Habitat: scarpate, incolti, siepi (0-1000 m s.l.m.). 
• Fioritura: aprile, maggio. 
• Potenziale mellifero: molto buono. 
Zona di produzione 
• In Italia produzioni consistenti si ottengono nella zona prealpina 
(Piemonte, Lombardia, Veneto) e lungo la dorsale 
appenninica (Toscana, Emilia-Romagna); partite di 
discreta purezza vengono raccolte anche in altre zone 
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(Abruzzo e Campania). 
Il miele 
• È molto stimato e gradito poiché riunisce caratteristiche 
quali stato fisico permanente liquido, colore chiaro, odore 
e sapore molto delicati, elevato potere dolcificante. 
• L’alto contenuto in fruttosio determina la scarsa tendenza 
alla cristallizzazione e l’elevato potere dolcificante. 
• Dal punto di vista della composizione si caratterizza per 
basso contenuto in sali minerali, in enzimi e in acidità. 

Valori organolettici 

 

 

Valori nutrizionali 

acqua 18,0 

GRASSI 0,0 



DI CUI SATURI 0,0 

CARBOIDRATI 80,3 

DI CUI ZUCCHERI 80,3 

PROTEINE 0,6 

SALE 0,0 

fibra 0,0 

 

Data ultimo aggiornamento: 14/04/2023 

 


