Le probleme de couvain en
mosaique auquel ont été
confronté les apiculteurs I’an
dernier a mis a jour une série
de problemes au niveau des
cires d’abeilles. L’adultération
touche également ce produit
de la ruche. Les résultats
d’analyses sont d’ailleurs
assez surprenants.

Au cours de 'été 2016 plusieurs apicul-
teurs ont mis en évidence un probléme lié
aux nouvelles cires qu'ils avaient utilisées.
Le couvain présent dans ces cires n‘arrivait
pas toujours a maturité et donnait une
apparence de couvain en mosaique. Les
apiculteurs expérimentés ont vite constaté
que le probléme observé au niveau de leur
couvain ne concernait que les nouvelles
cires. Quelle est l'origine de ces phéno-
menes ? De nombreux pays sont ou ont
été concernés par les problémes de cire :
Pays-Bas, Allemagne, France, Espagne,
Belgique, Pologne. Suite aux plaintes des
apiculteurs belges, en septembre, le SPF
économie et 'AFSCA ont organisé une réu-
nion avec les apiculteurs. Elle a été suivie
d'un avis qui officialisait le probléme et
retirait de la vente des lots dont prove-
naient les cires concernées. En fin d'an-
née, un second communiqué signalait que
les diverses analyses réalisées mettaient
en évidence des problémes (e. a. des rési-
dus de pesticides et de détergents, teneur
élevé en acide stéarique, indices d'acides
et d’esters non conformes, acidité,...). Vu
'absence de données scientifiques dispo-
nibles, ils ne peuvent se prononcer sur
l'origine du phénoméne qui pourrait étre
lié & une combinaison de facteurs dont
des facteurs environnementaux (climat,
environnement local).

Vu limpact important dans le secteur
apicole, les apiculteurs sont conscients
aujourd’hui que les cires présentes sur le
marché sont le plus souvent d'une qualité
qui laisse a désirer.

Statut de la cire
d’abeilles

Si la cire d'abeille n'a pas de statut
spécifique dans la réglementation euro-
péenne, elle est cependant un sous-pro-
duit animal et & ce titre doit répondre
a la législation européenne établissant
les régles applicables aux sous-produits
animaux et produits dérivés non destinés
a la consommation humaine (Rglt (CE)
n® 142/2011 et son arrété d'application
Rglt (CE) n°® 1069,/2009). Elle y est clas-
sée dans la catégorie des sous-produits
animaux présentant le moins de risques
pour la santé publique. Officiellement,
les ciriers doivent donc avoir un agré-
ment spécifique et ils doivent mettre en
évidence quils répondent aux principes
HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point).

En dehors du cadre apicole, ce produit
peut étre utilisé comme un additif ali-
mentaire.

La cire d'abeilles est définie comme un
additif alimentaire par la FAO (Compen-
dium of food additive specifications).
« Elle est définie comme un produit
obtenu a partir des cadres d'abeilles
(Fam Apidae, par exemple Apis melli-
fera L) aprés que le miel ait été extrait
par pressage ou par centrifugation. Les
cadres sont fondus avec de l'eau chaude,
de la vapeur ou de la chaleur solaire. Le
produit fondu est filtré et coulé dans
des pains de cire d'abeille jaune. La cire
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d’abeille blanche est obtenue en blan-
chissant la cire d'abeille jaune avec des
agents oxydants, par ex. le peroxyde
d’hydrogéne, lacide sulfurique ou les
rayons du soleil. La cire d’abeille se
compose d'un mélange d’esters d'acides
gras et dalcools gras, d’hydrocarbures
et d'acides gras libres. Des quantités
mineures d'alcools gras libres sont éga-
lement présentes. » (FAO)

Son numéro CAS (numéro d’enregistre-
ment unique auprés de la banque de
données de Chemical Abstracts Service)
est le 8006-40-4 (cire jaune), 8012-89-3
(cire blanche), 8006-40-4 (cire d'abeille
jaune) et 8012-89-3 (cire d'abeille
blanche).

« On entend par cire d'abeille jaune, le
solide jaune ou brun clair qui est un peu
fragile au froid et présente une fracture
terne, granuleuse et non cristalline lors-
qu‘il est brisé. Il devient pliable a envi-
ron 35°C. Il a une odeur caractéristique
de miel.

Cire d'abeille blanche est un solide blanc
ou blanc jaunatre (les couches minces
sont translucides) ayant une odeur faible
et caractéristique de miel. » (FAO)

La cire est utilisée au niveau alimentaire
comme vitrificateur, agent de libération,
stabilisateur, texturisant pour base de
gomme a macher, support pour additifs
alimentaires (y compris les ardmes et les
couleurs), agent de trouble.

La FAO signale une série de tests permet-
tant de pouvoir s'assurer de la qualité de
la cire.

abeilles & ¢

25



La cire peut également entrer dans la
composition de médicament et se
retrouve a ce titre dans la pharmacopée
européenne qui définit également des
critéres de pureté.

Comment détecter
l'adultération ?

La cire d'abeille est un produit complexe
(300 composés dont 74 éléments pré-
sents a plus de 1 %), constituée prin-
cipalement de 14 % d’hydrocarbones,
35 % de monoesters (principalement des
palmitates), 14 % de diester et 12 %
d'acides libres. De nombreuses tech-
niques sont utilisées pour rechercher les
cires d’origine étrangéres dans la cire
d'abeilles. Les tests assez simples propo-
sés par la FAO cherchent a vérifier la pré-
sence de composants étrangers comme
la paraffine, la cérésine, la cire de car-
nauba, les graisses, la cire du Japon,
le colophane, le savon, le glycerol et
d'autres polyols.

ont mis en évidence de nouveaux com-
posés mettant clairement en lumiére la
complexité de ce produit de la ruche (sur
56 hydrocarbones et monoester identi-
fiés, 24 n'avaient jamais été signalés).
Pourtant, méme avec ces techniques trés
performantes la détection d’adultération
reste difficile car la cire n'est pas un pro-
duit stable et sa composition peut évo-
luer entre le rayon nouvellement bati par
les abeilles et la cire extraite de cadres
et refondue a plusieurs reprises. De plus,
chez les ciriers, les résidus éventuels
de substances étrangéres se retrouvent
mélangés avec de trés nombreuses cires
d’'origine souvent différentes. Cela crée
une matrice encore plus complexe, dif-
ficilement maitrisable. En fonction du
type de paraffine utilisée les techniques
chromatographiques seront plus ou
moins performantes. Seules les chaines
d’hydrocarbures de plus de 35 atomes
de carbones, absentes dans la cire natu-
relle, et 'augmentation du niveau natu-
rel des hydrocarbones pourront indiquer
une origine artificielle.

Cest pourquoi
Niveau Paraffine  Echantillons Echantillons g?}i traf/g?lrlcéhelsj;i
’ A : ) ()
d'adultération (%) (n) (%) des pistes diffe-
Haut >70 12+7+8=27 11,8 rentes pour véri-
Moyen a haut  45-70 14+3+1=18 7,9 fier le niveau de
Bas 3 moyen  20-45 6+6+7=19 8,3 FL’UYEte de la ?;fe :
Bas 5-20 28+324+58=128 56,1 3 quantifica-

tion de certains
Cire vierge <5 11+14+31=56 24,6 composés  spé-
Total 61+62+105=228 100 % cifiques (par ex.

Les cires d'abeilles doivent répondre a un
certain nombre de critéres :

Point de fusion : 62 - 65°C

Indice d'acide : 17 - 24

Indice de peroxyde : <5

Valeur de saponification : 87 - 104
Absence de cires étrangéres : par ex. <
0,5 % glycérol et autres polyols

On sait que les test physico-chimiques
comme le point de fusion ne permettent
cependant pas de détecter toutes les
adultérations.

Aujourd’hui les techniques chromatogra-
phiques (en phase gazeuse couplées a
la spectrométrie de masse) permettent
d'analyser les différents éléments pré-
sents dans les cires naturelles d’abeilles
et permettent méme de différencier les
cires produites par des abeilles d’espéces
différentes comme d’Apis dorsata, cerana,
florea, andreniformis et indica. En 2004,
avec de telles techniques Jiménez et al
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l'eicosane) et des
valeurs guides basées sur des rapports
entre différents types d'éléments (Jimé-
nez J.J. 2009). Aujourd’hui, les labora-
toires arrivent a détecter des ajouts de
13 4 % de paraffine, de suif de vache,
d'acide stéarique et de cire de carnauba.
Avec le développement de techniques
d'analyses infrarouges, les analyses
permettent de quantifier rapidement le
niveau d'adultération des cires et le type
de composé qui a été ajouté. Cest une
équipe de chercheur portugais (Maia M.
et al 2013) qui a été la premiere a uti-
liser cette technique pour les cires. Vu
leur simplicité, le niveau de détection
et la rapidité des résultats analytiques
(4 min), ces analyses peuvent étre utili-
sées en routine. Elles nécessitent cepen-
dant de calibrer la méthode sur base de
techniques chromatographiques. Une
analyse dans le moyen infrarouge permet
de détecter des adultérations de 5 % de

paraffine, de cire microcristalline ou de
suif et de 0,5 % d'acide stéarique. Une
équipe croate de l'université de Zagreb
(Svecnjak et al 2015, 2016) a également
développé cette piste analytique et la
utilisée en routine.

L'adultération

En 2010, Serra Bonvehi et Orantes
Bermejo (2012) ont mis en évidence que
33 des 90 échantillons de cires espa-
gnoles analysées contenaient entre 5 et
30 % de paraffine.

En 2012, l'équipe de Miguel Maia (2013)
mettait en évidence 60 % des cires
collectées sur le marché portugais en
2010-2011 étaient adultérées avec
de la paraffine et 22 % avec de la cire
micro-cristalline.

A Apiquality a Rome, en novembre 2016,
Lidija Svecnjak a présenté les résul-
tats analytiques de cires provenant de
236 échantillons collectés de 2014
a 2016 chez des marchands et des
ciriers dans 9 pays de UUE (Allemagne,
Autriche, France, Hongrie, Italie, Pays-
Bas, Pologne, Slovénie, Suede) et dans
9 pays hors UE (Kosovo, Macédoine,
Serbie, Russie, Australie, Argentine,
Cameroun, Chine, Russie). Les données
sont alarmantes avec une contamination
massive des cires avec de la paraffine
(82, 77,4 et 70,5 % de 2014 a 2016).
Les niveaux maximum enregistrés ont
été de 92,7, 95 et 94,2 %. En 2016,
elle a retrouvé de l'acide stéarique (25
a 35 %) dans les échantillons provenant
des Pays-Bas et dans 5 des 6 échantil-
lons belges pour lesquels les apiculteurs
avaient signalé des problémes.

Face a une telle situation, on peut se
demander quel est limpact de ces pro-
duits sur le développement des abeilles.
Limpact de la paraffine sur le dévelop-
pement des colonies a été étudiée par
Semkiw Piotr et Skubida Piotr. Ils ont
ainsi enfermé des reines dans des cages
contenant des cadres (un cadre témoin
et un adultéré) avec 0 et 10 %, O et
30 % et 0 et 50 % de paraffine. Aucun
effet négatif n'a pu étre observé que ce
soit au niveau de l'étirement des cires,
de la ponte, du développement des
stades immatures et de l'émergence du
couvain. Les auteurs signalent cepen-
dant que la qualité des paraffines trou-
vées sur le marché est trés variable et
pourrait ainsi dans certains cas avoir un
impact sur le développement du cou-



vain. Nous n‘avons pas trouvé d'étude
sur l'impact de l'acide stéarique. Ce pro-
duit faisant partie des phéromones du
couvain pourrait cependant perturber
le comportement de nourrissement du
couvain. Certains apiculteurs signalent
également que l'acidification de la gelée
royale (acidification par la cire) pro-
voque la mortalité des larves. Ces hypo-
théses devraient étre vérifiées.

Face a une telle situation, il semble
évident qu'un gros effort de recherche de
qualité doit étre fait par les ciriers qui
devraient systématiquement accompa-
gner leurs lots de résultats analytiques
(recherche d’adultération et recherche
de résidus chimiques). Quant aux api-
culteurs, ils peuvent s'organiser pour
ne travailler qu'avec des cires d’origine
connue. Certains ciriers proposent un tra-
vail a facon. Naturellement, les batisses
naturelles constituent certainement la
piste la plus fiable mais cela demande
de modifier plus profondément ses pra-
tiques apicoles. Un gros travail d‘infor-
mation est a faire dans ce domaine.
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MOTS CLES :
cire, adultération, laboratoire, analyses

RESUME :

La cire est un produit tres complexe.
La recherche d’adultération y est trés
difficile. Les techniques infra-rouges
apportent une solution rapide et

performante. La situation de terrain met
en évidence une forte adultération des
cires avec la paraffine et I'acide stéarique
ce qui semble poser problémes.
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