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L'analyse des miels par

Intereéts : r ama'l'eu r

connaitre son miel, en parler, le promouvoir

grace a la mesure de I’humidite, apprécier la « durabilité » du produit |

mieux connaitre les moeurs des abeilles et son environnement mellifere
détecter une adultération

enrichir ses connaissances en botanique.



Lcmblyse des miels par
'amateur

Analyse sensorielle

Quelques criteres physico-chimiques

Un peu de mélissopalynologie...

(¢tude des pollens présents dans le miel)

, Deux cas concrets
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Le miel, substance complexe

Définition

« Le miel est la substance sucrée naturelle produite par les abeilles de |I'espece Apis mellifera a

partir du nectar de plantes ou des sécrétions provenant de parties vivantes des plantes ou des
excrétions laissées sur celles-ci par des insectes suceurs, qu'elles butinent, transforment, en les
combinant avec des matieres spécifiques propres, déposent, déshydratent, entreposent et laissent
marir dans les rayons de la ruche. A I'exception du miel filtré, aucun pollen ou constituant propre au

miel ne doit étre retiré, sauf si cela est inévitable lors de I'élimination de matieres organiques et
inorganiques étrangeres. »

(extrait du site de la DGCCREF)
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Le miel, substance complexe

S1 son origine est toujours vegetale, elle est extrémement varice :
- selon les plantes « fréquentees » par les abeilles
- selon qu’il s’agisse de nectar ou de miellat.

Pour ajouter a cette complexite, les abeilles butinent plusieurs especes de
facon simultanee, les « combinaisons » sont donc tres nombreuses, voire
infinies. ..
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L'analyse des miels

L’analyse sensorielle est la premiere a effectuer :
= facile a mettre en ceuvre

= assez precise pour caractériser certains miels

= Etla plus agréable !
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L'analyse senso

L’examen visuel :
= Couleur
- Homogencéite
- Proprete

= Cristallisation
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L'analyse des miels

Les sensations olfactives : .
= Description
- Intensite

= Originalite

Meme chose pour les sensations gustatives, avec en plus
[’éventuelle détection d un arriere-goiit.
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L'analyse des miels (s

Une analyse sensorielle bien établie, avec une connaissance de la 4
periode de butinage peut permettre d appréhender partiellement
une origine florale :

colza et pissenlit (récoltes tres précoces)

= Sarrasin (récolte trés tardive).

Ces miels sont tres « marqués », notamment par [ ’odeur.
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L'analyse des miels

La meilleure analyse sensorielle que vous pouvez faire :

Mettre un echantillon au concours

des miels organisé chaque année par
La Manche Apicole !
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L'analyse des miels (&

Dans le cas de la plupart des autres floraisons, ce n’est qu’en
effectuant plusieurs recoltes au cours de la saison qu’on peut isoler
des miels « a tendance » monoflorale.

Se pose cependant le probleme de ['humidité car, le plus souvent,
une partie du miel ne sera pas opercule.
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L'analyse des miels : I'humiditeé

C’est le premier critere pour determiner la qualité d’un miel !
[’ideal est de se situer en-dessous de 17,5%

Au-dela de 18,5% les risques de fermentation sont elevees, surtout si le miel
est riche en levures (environnement, propreté du local d’extraction et du matériel)

Mieux vaut un miel assez neutre mais « sec » qu un excellent miel

susceptible de fermenter (le goiit « piquant » arrive trés rapidement et un miel, méme
en début de fermentation, perd toutes ses qualités)

En plus du risque de fermentation, les séparations de phase sont beaucoup .
plus nombreuses sur les miels humides (lesquelles entrainent elles-mémes des '
fermentations) car les cristallisations sont nettement plus lentes
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Un outil utilisable par ’amateur : le réfractometre &A?‘:c—o'e

= Couit : de 35 € (sur Internet) a 200 € pour certains modeles électroniques

= Principe : la lumiere traverse une goutte de miel etalée sur un prisme.

Cette lumiere est plus ou moins déviée en fonction de la teneur en sucres
(cas du miel ou des jus de fruits)




Comment baisser I’humidité d’un miel ? &AF'

C’est impossible lorsque [’extraction est terminée (a moins d utiliser des 4

machines tres cotiteuses)

Avant recolte, sur des cadres qui ne sont pas completement opercules, il est
possible de les laisser dans les hausses et d’y faire circuler un air chaud et

Séec.
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Thermometre

Cadres de miel

Corps de ruche vide

(évite que les cadres soient

au contact d’un air trop chaud)

i‘"
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« « souffleur »
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Température K/;\

En agissant ainsi, dans une picce

« fermée », sans la moindre odeur
perceptible et en employant un
deshumidificateur, on peut faire perdre au
miel de 0,3 a 0,6 point par journce

dessous de 50% d’humidité relative

I1 faut dans tous les cas descendre en ' N )! } ;}
| / : L | ' ", | |
(mesurable par un hygrométre) T T e e e o

Il est évident que I’humidité du miel
operculé ne baissera pas (mais celle-ci ne
pose normalement pas probléme) Humidité
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Humidité relative Point d’équilibre avec
de I'air ambiant I’humidité du miel

50% 15,9
.
55% 16,38
60% 13,3 Cela veut dire que pour un air
ambiant a 55% d "humidité, les
65% 20,9 échanges entre |air et le miel seront
stabilisés lorsque ce dernier « sera»
70% 24,2 a 16,8% .
Ceci est bien sGr valable lorsque
& 759% 28,3 ces échanges peuvent se réaliser, le

; cas le plus important (et de tres
3 loin) étant le passage dans I
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L’humidite du miel
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Il faut avoir une hygrométrie faible au moment de I’extraction car si une masse
de 1 kg de miel tient dans un volume faible (une sphere de 11 cm de diametre), _«
cette méme masse €talee en gouttelettes d’un mm dans 1’extracteur représente
plus de 4 metres carrés !!

Selon la température, 11 y a une correction a effectuer lors de la mesure au
réfractometre : 0,07 point d’humidité par degre en + ou en — par rapport a 20°.
Exemple : s1 on mesure 18% a 26 degres, le taux d’humidité réel est de 17,6

[’ ¢étalonnage régulier du réfractometre est essentiel !

Le mieux : recolter du miel opercule a plus de 80% dans un local sec.
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Une autre mesure envisageable par ’amateur : /e

la conductivite R

C’est un critere trés important dans I’approche de 1origine florale, .
systématiquement réalisée par les laboratoires

La conductivite représente tout simplement la capacit¢ d’une solution a
transmettre le courant ¢lectrique

C’est la richesse en sels min€raux qui permet cette transmission, ainsi 1’eau de
mer « conduit » beaucoup plus 1’¢lectricité que 1’eau douce

En mesurant la conductivité d’un miel, on mesure tout simplement (de
fagon indirecte) Sa@ richesse en eléements minéraux !
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- Le conductimeétre (ou conductivimet
est un petit appareil dont on plongera
les deux bornes dans une solution. Pour

nous, amateurs, on trouve des modeles
des 35 €

*

- La mesure se fait en micro-siemens/cm

\

2 Gette derniere est une camqtemstzque
. propre achaque nectar car ehaque y
« plante le mmer;thse de fagomdlffqrente é ¥
: (ﬁx la.conductivité est de 150 pour un_ )
£ n‘u,el de cotza et les miels de- 0 '!.r -
S TN _.phatalgmets tres ﬁflpera.-hées ont tne .
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La conducnwte e

T, S
* Les miels de nectar, excepté celui de chataignief;
conductivités faibles a modeérées

* Tous les miellats ont une conductivité supérieure a 800
. La*cond,uctwrte est une excellente mesure pour T, 2

dlstl,nguer les mlels dé nectar des mlellaifs N e

E//é peut e.ga)emeni contrlbuer a,detetter une. adulterat'lon car les. ..t 5
g e ops de'suere, ne_.sontenant pas d(eégmepts n@irtfnb( font ba_/Ss-er .
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La conduct('l'w ‘desm,
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* Aubépine : entre 400 et 500
* Bruyere Erica : environ 600
* Chdataignier : toujours plus de 900, jusqu’a 2000

* Colza : environ 200 (le miel le moins minéralisé avec celui d’acacia)

* Pissenlit : environ 500 _ T < |

{ 1*Po-mmier :entre 300et400 . - i | o Y ‘, ,

3 Ro;n:es '-ergref25+0"et 350 ° * ",.." '; ' Ak | “'-‘ 2 1

* Sarrosin de600a700 0 G LAY St ,_'a,-‘i' b W ld a8
¥ ouk 'T,//gul de 52)0 a 9'00 [/l y a souvent dq mlella-t dans c.e méel,z 5 W | .L | * ‘ ,
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Mesure ‘g'e

* On prépare, avec de l'eau distillée, une:
solution contenant 20% de matieres =
seches de miel

* Ainsi, pour un miel a 18% d’humidité, on
peut par exemple prélever 24,4 g que I'on
.mélange a 80 cl d’ eau (utlllser une balance
de preC|S|on.) ¥ 2

"La mesure de la valeur S efféctue a 20"’

"Bt Upénouyelle f0|s il fautsassurer dea
| bonne marche du conductlmetre par d-es 3
4 e’ealonnages regullers.
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Mesure de la

~ conductivité d’un T, g
mlallat du maquis "+, S w g
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* Grace a celle-ci, on sait si un liquide outi
Ou neutre

* Le pH varie entre 0 et 14. Moins la valeur est élevée et plus le p
est acide et dans le cas contraire, le produit est basique.

* Par exemple, le jus de citron est tres acide (2,5), comme la plupart des

jus de fruits (environ 4 pour celui de pomme) | - _;_
. Beaucoup de « productloq,s » végetales sont plutot aC|des ce quﬂeur ‘3

assgre une mel,lleure conservation 4 VP L e

’ ' . . -f. v
L II en est de meme pour le mrel qu.» n'est pas un prqdwt bas:que e A

LT Langtous Ies sensju terme )
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* Ainsi, I'immense majorité de nos miels ont un pH compris entre 3,5 et

5,5 ;
*\La encore, il s'agit d’un critere quiva pouvoir permettre de s
determmerles erglnes ﬂorales > AT .
, g .
. +I eX|ste une correlatlon importante entre I3 conductivité et le pH. Tres
2 sduvent 'Ns evoluent defagon *mverse..et am5| les: m|eIs tres . '
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o mmerahses (donc p[esent”ant une co‘hductlwte eleveei'ont d\es pH plus LR
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25 € sur Internet)

* On prépare, avec de I'eau distillée, une
solution contenant 10% de miel (en fait, on
_mesure toujours le pH d’une solution de miel)

¢ -

, b 4 2 - 4. ';
Il faut s’aSsurer de la bonné marche du
-pH-nqetre pqr~ des etalann‘ages regulrers
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Conséquences h pH

* Aucun miel ne se bonifie avec le temps

* Au fil des années, les miels se dégradent et il existe un indicateur de
cette degradation : le taux de HMF (Hydroxy Méthy! Furfural, mesurable en
Iaborat0|re) - ‘
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L r
3 Ce taux est etr0|-tement1|e a, deux fac-teurs le pH et la temperature g

e plus Ie m|eI est.faude et plt)s il se degpade r'épldement P '
L Ies -m:els de mlellqts coriservent ainsi feurs quahtes nettement plus e A
a3k gtemps que Ies‘mlels de nectar- 26 310 ki A B | G 9
9 ®. . ‘ .I - ,I_‘ I(g 'Tir‘" . . ) g : >
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* melisso : le miel

* palynologie : etude des
pollens et des spores

*La mellssopalynologl&est

donc I'étude des pollens et. .

des spores presents dans le
”‘J m'lel "‘:-:— o IS e
> EI‘Ie s\effectue obhétorrement
Fa un rplcrosco-pe YR
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D’ou viennent les grains de’'f
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Le pollen n’est pas un élément constitutif du miel,’i y est present en \
tres faibles quantités
L,
Sa présence résulte : | '
’ . R " ' ’ 4'.!-

- de Vactivitg¢ des abeilles. Elles se couvrent de grains en butinant, y compris -
Iors de la recolte du nectar. Ces gralns se retrbuvent pa rtiellement dans les
m‘le’]S = 1. S ‘. ' * | -.. . i '8

o 'll' ’
‘ L]
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- ételeﬁwronnement,hen partlculler p‘oyr les especaéfanqmgphwles PN T
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* grace a 'identification des grains de pollen, de contrlbuer a Ia ‘
connaissance des miels, a leur appellation et a détecter des fraudes car
certains pollens sont caracteristiques de tel pays ou de telles régions

‘.

’ Ie repérage des spores, trés fréquents sur les miellats

5 Iobservatlon des Ievures (abondance, mull‘lpllcatlon) a l'origine des’

- |

’fermentat‘lons : '; S e
% I’obsbrva:l'lpn d’elements caraCterlsthues d’une adulteratlon Des &
crls”taux de.sucre Ou- des grams d’amldon en abondance seront un s:qne " -. -
' de falsification. & o ad ; "“11 A\
’ e | ‘ 1 28 5 ‘\& 1r" 3/ Y\*@
') "‘h g " . & ;. .&AL Mol
LAy N 'b ' \ Fcoe_
n.:}.' < % "’ ¥ - v ), % ""-l" 1 :‘ ¥ 1"-.j'_ \
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dissoudre les corps gras qui recouvrent les grains de pollen .

* Pour faciliter 'observation des grains, un colorant (fuschine ou bleu de
méthylene) est utilisé

-L’lmportance du de 4
‘un preml‘ér mahc_e
surfl’brlgine du.mrel
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“ les m‘l.els de nlleul sontqp ivres.en p

* Un miel issu de miellat sera trés pau
été sur les fleurs pour le récolter

impact tres important :

- le chataignier produit énormément de pollen, avec des grains de petite taille

qu’on retrouve tres souvent dans les miels d'ete e AN Sy S |
- des,especes comme le colza ou les arbres fruitiers ont.une productlc}n y
« m«termedlalre » L S S .,: - ' *"- g
~ .- N y ‘. ’ : . . D ' . '
- le tilleul ou le plssenllt en prodwse.ni peu‘. -_' St h A P i e & 1 -
) 1 _ l.‘.q_ > ', . l... . / .}‘.L ' i v R -
. . -.. ' J ol te L ;_.
. # - 1\
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Lo et le s‘edlmqnt serd. pEL'l‘fl porta*nt ¢
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* La plupart des champs de lavande sont en fai
lavandin, un hybride plus productif

* Le lavandin ne produit aucun pollen

[ r ol {k !
- .-.

»

., Dans un miel de Iavandln (appelée le plus souvent « miel de pra

lavande »), on«ne'retrouvg pas de pollen de cette espéece mals &
fe plus souvenu, du pollen'tle chatalgmer "‘ ‘e PRRLE To S
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La mélé&)

o " -‘
Elle est assez complexe et, contrairementa
conductivité et du pH, elle nécessite : '

- un materiel plus important

- des connaissances en botanique et palynologie ., . . 2 .
- ... du temps et de la patience ! - ~ ) . , y . &
.u‘ : :"‘ &5 4 ; 4 £ " : . "{. ' ¥ _‘-‘ . -
R - "H N ‘ "‘ ’y ¢ > . y . . l
& oy -L; ’ . :\ i;' { ;'b . ..‘.", ’ W '- | “
4+, Elle est neanmoins passionnante I L, 4 W
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l’analyse sensorielle, les mesures de conductivité et de pH, sauf'dans
de rares cas (colza, sarrasin) ne peuvent permettre de conclure a une
origine florale.

(AN
L Xaman des grams,de polleﬁ: presents dans le mlel 3
s S ayere l.ndfsbensable pour « t'rancher ». i g
‘.“..‘! e R & v, J : _-J -,-.r 4 - i;. ; ,1 vl - N T e " A
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Il faut cependan’ff&re extrémement prude

cette analyse : AT Y
.

- le premier probleme (et d’assez Iom) résic ns la diffict £ 2

d’identification des grains (en partlculler cgu | e,fi,‘grande X ‘?l‘ "

Rosacées qui se ressemblent beaucoup) PN e o
. | .

- la présence de grains de poIIen d’une espece ne S|gn|ﬁe absolument
pas que le nectar en est issu car |la production de pollen est tres
variable. Il ya également les transferts de cadres d’un rucher a un
autre, la presence de grains dans |I'atmosphere qui‘se déposent dans
|’ extracteur etc

:Ce n’est qu)éh croisant les conclusions de 'a nalyse
sensorielle, de.l’ analyse physico-chimique et de

pafynologle qu on pourra dlre proba Ie.ment c’est du
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Structure schématique d'un pollen

cytoplasme .
exine

noyaux donnera une graine.

Ce sont les insectes

pollinisateurs qui permettent

ce transport'chez lesespecesa =~
pollmlsatlon entomophlle ¢

pore

Pt ¥ L 4_"‘
- intine y . P ,
\ | Chez les.espécesa ’ . 4
q omementation  pollinisation anémophile, ¢’ st ) o
! vent. qu’;assure ce transp VSR AN
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L’identifica

Avec un peu d’habitude, certains grains sont ,
colza, chataignier, tilleul, plssenllt sarrasin...

Les apertures (zones de rétrécissement de la paroi pour faciliter la germination du
tube pollinique), sont des éléments tres importants pour la détermination.

Elles se présentent sous forme de sillons et/ou'de pores. Leur nombre

varie (de un a une dizaine)mais beaucoup de nos pollens en’ presentent 3.
. y r |
" ¥ | & > .
4
3 sillons sm— pollens trlcolpes DALY o ' g
- ( . 4 vj - » S
s -3 pores — poIIens trlpores - - L,

K 3 5|1IQ.ns cdmprenavn.t cha_,cun un. pgrre — po]lens trlcolpores . gy e

K~
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Eléments pou:‘# dentifi
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Fort heureusement, les grains ont des tallles differe £ hix
selon les especes. Certains sont de petite taille comme ceIU| de
chataignier (environ 12 microns) et d’autres sont beaucoup

plus gros comme celui de mais (environ 100 mlcrons) 'f .
. - X . A . .l 4 ,‘ _“
M - g ) ‘P‘ : y' .
T o |

)On peut trouver des « ballonnets Sl quifacilitentla = 2
. mob‘l-hte‘ des grams de pollen des especes anemgg)plles : ;'f A,
) 9 -.-' ' L a 1: vl 'Y 5‘ Q\& s "‘l J.r "il' Y\‘{Z

g ¥ { 4" »° 3 S b4 .' - «A:‘;":'
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Eléements péu

=3

L’épaisseur et « 'ornementation » de la paroi (exine) sont variables égale

Elle peut étre : ‘ |
= lisse 4 ' ,. Y LT & - W |
- ' ' . . ) 1 : -

- granulée e e o W S A ’ 1.
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Dans la nature, h« rg‘ d

grains de pollens de mi
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Un piege : la forme

* Pour les grains sphériques (famille des "

. 7 ‘1‘. -
brassicacées comme le colza), leur apparence o
varie peu
* Pour les grains ovoides, il convient de distinguer '+ Vue polaire
les vues equatorlales (ou méridiennes) et Ies o~ s
. 2

vues polalres 3 S A = ‘%

& e l" . / ' » L .
2 ‘.‘1 % 2 A ¢ . " ( . ' :‘.1’. M

La pr:se en comp,te de tette vanaﬂén de ? 5!

; forme; sous le mlcr,oscope, est _e_ggmgﬂe #&
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g est un p@llen tncolpore 3 5|llans et-3 pores : . ‘ o
- Clestyun petit pollen : énwron 12 rmcrons en vu%?gdatorlale Cette i
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'l'.) La O'Ae en « tetrad@ » est une eafﬁt‘nstﬁu{ﬂes pol!e
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chouleur des pe/otes*est un Jnd/ce tres,prec:eux pour /’ldenuﬁcation des gralns.et 9
J'obs ervation des pollens.de trappe const'ltae _L{n excellentﬁntrdﬂiement pour la in %

St gl ) AW -
. me o’oalynq('qg/e >N | & 'i: gt e S5 .
R 2 F A A e e -

L™ & 3 ‘ - 2 I 'I'Id - ""




. Grains cje pollen «de l_'

R J
' !

Chaque pelote est constituée de grains de la.méme espéce, cequi
. ‘accroit considérablement lefficacité de I'abeille pourla pollinisation:!
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- 13 mai 2016 : récolte a St Ron ‘
printemps. Origine présumée : pissenlit, off

la saveur et 'odeur, I'aubépine était asssez per ef

tun peuc
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- La fin du mois de mai était particulierement ensolellle et lesa
pleine floraison.
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- Inspection du rucher le 29'mai. Odeur trés agréable d’aut v
cadres de hausses bien « garnis » mais peu operculés.
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- Je me procure un conductimetre... Tres bien :'la.col
conforme...

- Pour caractériser un miel d'aubépine, il faut une analyse
sensorielle (je I'ai) et une mesure de la conductivité (je I'ai 'aassi)
ma-ls il manque | analyse polhnlque Dlspo§ant d’un
mlcroscope je déude dem y nqettre et 13, quellg ¥y -i
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Critéres contrélés conformes au Décret n® 2003- 587 du 30 juin 2003 pris pour l'application de l'article L. 214- 1 du
code de la consommation en ce qui concerne le miel

Appelation(s) proposées: Aubépine

Remarques particuliéres: &
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Renseignements sur I'origine du miel: L
RECOLTE: Date: ie 30 maizote Lieu: SaINT ROMPHAIRE Altitude (m): ***

Examen sensoriel
Structure Crtsallisation légérement perceptible et souple
COULEUR: Ambré clair
ODEUR: Fuissance moyenne, complexe
SAVEUR: Assez doux, complexe

PR e - RE* B e R YA AL RS : - 4
P IVité : i En genéral s 300 pS.cr-1 pour kes miels de nectar et = 500 pS.cm-1 po
S < Cnnductl vite - 'H?EthDdE ?Dmm'mp pour les mieds de miellat - En pratique nombreuses exceptions selon .
£ - glectrique 489 pScm d'Harmanisation de ['ULE. forigine botanique des miels y




SR Extrememént mteressant malgre la nette dommance du pollen de
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Analyse pollinique - Les pourcentages sont des données corrigées ne prenant pas en compte les pollens des
especes anemophiles ou non nectariferes

Pollens dominants: = 45%
Brassica napus 63% s’

Pollens d'accompagnements: = 16% et < 45%

Crataegus sp 30%

Pollens minoritaires: = 3% et < 16%
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L co7za (brass:ca napus) par rapport a.celui d’ ub me‘ {grataegus) ce \
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- Miel récolté dans la région de St L6 début
aolt 2017. Hausses posées en mai, pas

de récolte de miel de printemps et pas de
récolte intermédiaire sur ce rucher.
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- Constat assez général dans le centre-
Manche en 2017 : 80% de la miellée d’été
aeu lieu durant la seconde quinzaine de
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- Mesure de la
conductivité :
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- Mesure du pH : 3,9

« Conformité » avec
celui du mlel de treﬂe _
. blanc



Miel de t

Jusqu’ici :
- analyse sensorielle allant dans le sens de cette origine florale

- conductivité conforme f7 SR 1%
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Dans les miels d’ete le pol en
souvent majoritaire.

Dans cet échantillon, 1l est minoritaire et c’es ¢
plus représente. "

Conclusion : nous pouvons dire, apres les analyses sensorielles, physico-
chimiques et la palynologie que nous avons affaire a miel de treﬂe blanc
« presque » monofloral.
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Cela veut dire que seul,le trefle blanc a « donné » pour ce rucher.

et que, s'ilkkn’y-qvait pas ey cette floraison, la récolte aurait Pt
certainement ete tres Jaible, voire nulle. - PN e .
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[’analyse des miels est une activités passionnante...
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Le premier critére de qualité reste ’humidité !~~~ * .~ . O
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Et, surtout
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