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n gruppo di ricerca MIE-

LE dell’Università di Bur-

gos (Spagna) ha condot-

to interessanti lavori 

scientifici nelle terre del leggenda-

rio Rodrigo (o Ruy) Díaz de Vivar, 

detto El Cid (1040 o 1043 - 1099), 

formidabile eroe castigliano della 

riconquista spagnola (foto 1). 

Tutto è partito nella Facoltà di 

Scienze, Dipartimento di Biotecno-

logie e Scienze dell'Alimentazione, 

dove opera un gruppo di ricerca 

coordinato da Maria Teresa San-

cho Ortiz, che lavora specificamen-

te sulla qualità, sulla caratterizza-

zione e sull’invecchiamento del 

miele. Giustamente il gruppo ha 

scelto di chiamarsi MIELE e per 

meriti nel campo ha ricevuto pre-

mi importanti; inoltre, fa parte 

dell’International Honey Commis-

sion. E non basta.  

Oltre, a essere attrezzati per tutto 

ciò che riguarda le analisi del miele 

possono eseguire determinazioni 

di acidi grassi, steroli e sostanze 

naturali volatili e semivolatili pre-

senti negli alimenti. C’è da aggiun-

gere, che da qualche anno in Rete 

si trova miele in polvere anche se, 

spesso, non sono note le prove-

nienze, le proprietà né tanto meno 

le procedure per ottenerlo. Il grup-

po MIELE dell’Università di Burgos 

ha recentemente sviluppato un 

metodo per avere miele in polvere 

che risulta in un prodotto di alta 

qualità.  

La procedura è stata brevettata vi-

ste le potenzialità di commercializ-

zazione del prodotto. Il gruppo di 

ricerca spagnolo riconosce, co-

munque, che ci sono ancora da 

eseguire alcuni studi mirati al mi-

glioramento delle qualità del pro-

dotto finale. 

Che cos’è il miele in polvere? 

I principali componenti del miele 

sono fruttosio e glucosio che insie-

me con altri zuccheri determinano 

alta viscosità e collosità.  

Queste caratteristiche possono 

rendere il miele difficile da mani-

polare e dosare, nel caso di alcune 

attività culinarie e in determinate 

applicazioni farmaceutiche.  

D’altra parte, durante la disidrata-

zione naturale, il miele cambia le 

sue proprietà fisiche e diventa un 

prodotto adesivo, duro e difficile 

da gestire. Le caratteristiche del 

miele (alta viscosità, collosità) pos-

sono in certi casi limitare l’uso e 

consumo di questo prodotto 

dell’alveare, noto per le sue ecce-

MIELE IN POLVERE 

Ecco un prodotto di qualità brevettato dall’Università di Burgos. Perché?  

Viste le potenzialità di commercializzazione del prodotto, i ricercatori hanno 

considerato imperativo proteggere la loro scoperta. Cerchiamo di capire la 

scoperta e che differenze comporterà 
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Foto 1 Cattedrale di Burgos, Spagna, dove sono conservate le spoglie di “El Cid” 

(foto Camino del Cid, Patricia Ansótegui in Wikicommons Images)  
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zionali proprietà nutraceutiche e 

terapeutiche. 

Per evitare questi inconvenienti, il 

brevetto del gruppo MIELE preve-

de l’essiccazione del miele per liofi-

lizzazione in un processo che im-

piega esclusivamente miele e mal-

todestrine(1) di patate. Il prodotto 

risultante è miele in polvere dalla 

consistenza fine e setosa, con otti-

me caratteristiche organolettiche e 

fisico-chimiche. Inoltre, si riscontra 

un’elevata percentuale di miele nel 

prodotto solido finale che mostra 

ottima solubilità e limitata igrosco-

picità. Il miele in polvere diventa 

un’ottima alternativa in quanto 

può essere aggiunto direttamente 

in miscele secche, condimenti o ri-

vestimenti secchi, mantenendo gli 

aromi, facilitando la manipolazione 

e migliorando le condizioni igieni-

che. La facilità d’impiego del miele 

in polvere potrà rappresentare in 

futuro un mercato promettente 

data l'ampia gamma di possibilità 

che offre: utilizzo in dolci di alta cu-

cina, preparazione di caramelle e 

prodotti dolciari di vario tipo, im-

piego in cosmetici e terapie mirate. 

Dal punto di vista commerciale po-

trà essere esportato a grandi di-

stanze e conservato in condizioni 

meno esigenti rispetto al miele allo 

stato naturale. Potrebbe, poi, costi-

tuire un sostituto dello zucchero 

con caratteristiche più nutraceuti-

che, tenuto conto che il processo 

aumenta il contenuto in antiossi-

danti e componenti antimicrobici. 

Va comunque ricordato che alcuni 

studi condotti hanno messo in evi-

denza che mieli originati da fiori di 

specie diverse possono reagire in 

modo differente alle procedure di 

essiccazione e alle sostanze veico-

lanti (vettori) impiegate per l’essic-

cazione. Da ciò ne derivano mieli 

in polvere con caratteristiche di-

verse. 

Come si è arrivati  

al miele in polvere 

Al fine di ottenere polvere di miele 

di erica (Calluna vulgaris), detta an-

che brugo (foto 2), con ottime ca-

ratteristiche fisico-chimiche, le ri-

APITERAPIA 

Foto 2 Erica (Calluna vulgaris) a Palma di Mallorca  

(foto Rafax in Wikicommons Images) 

(1) La maltodestrina è un carboidrato complesso idrosolubile. Si ottiene tramite processi 

chimici di idrolisi principalmente dalla scomposizione degli amidi dei cereali o dei tuberi (ad 

es. patate).  
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cerche all’Università di Burgos han-

no inizialmente valutato tre proce-

dure di disidratazione: essiccazio-

ne a spruzzo, essiccazione sotto 

vuoto e liofilizzazione. Sono state 

inoltre confrontate tre sostanze 

veicolanti: gomma arabica, isolato 

di proteine del siero di latte e mal-

todestrine. 

Utilizzando qualsiasi sostanza vei-

colante, sia il vuoto sia la liofilizza-

zione, hanno fornito le maggiori 

concentrazioni finali di miele nelle 

polveri. L'agente veicolante più 

adatto si è rivelato la maltodestri-

na perché con questo vettore è 

stata raggiunta una minore umidi-

tà, una maggiore solubilità e una 

bassa igroscopicità. Mieli in polve-

re ottenuti impiegando maltode-

strine, sia con procedura sottovuo-

to sia tramite la liofilizzazione, han-

no mostrato i recuperi (la percen-

tuale di miele nella polvere) più 

elevati (88%–98%) e le migliori ca-

ratteristiche sensoriali, con odori 

floreali più forti, marcata dolcezza 

e minore viscosità. 

Successivamente, il gruppo ha 

affrontato il problema di definire 

se le polveri di miele mantenevano 

le caratteristiche dei mieli grezzi. 

Sono quindi stati studiati i fenoli 

totali, i flavonoidi totali e le pro-

prietà biologiche delle polveri di 

miele di erica ottenuti con i metodi 

di essiccazione menzionati impie-

gando le stesse sostanze veicolanti 

sopra elencate.  

APITERAPIA 

Foto 3 Miele in polvere di erica 

ottenuto tramite liofilizzazione (in alto) 

e con essiccazione sotto vuoto (in 

basso), in entrambi casi la sostanza 

veicolante è maltodestrina 

(foto gentile concessione di Maria Teresa 

Sancho Ortiz dell’Università di Burgos) 
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I risultati hanno mostrato che tutte 

le procedure di essiccazione e le 

tre sostanze veicolanti impiegate 

consentivano la conservazione dei 

composti fenolici del miele nelle 

polveri di miele. Le attività antiossi-

danti delle polveri di miele nei con-

fronti di diversi radicali liberi erano 

superiori a quelle dei mieli grezzi, 

mentre l’attività antinfiammatoria 

e antimicrobica nei confronti di al-

cuni microrganismi (Staphylococcus 

aureus, Listeria monocytogenes ed 

Escherichia coli) erano inferiori.  

La percentuale di miele nella pol-

vere e il tipo di sostanza veicolante 

utilizzata per la disidratazione si 

sono rivelati fattori chiave nella 

qualità delle polveri di miele otte-

nute (foto 3). 

Il prossimo passo 

Gli importanti lavori fin qui condot-

ti saranno completati con ricerche 

sulla caratterizzazione chimica del 

miele in polvere e, soprattutto, con 

studi sulla sua stabilità a lungo ter-

mine. 
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