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Le miel, définition 
  Le miel est la substance sucrée naturelle produite 

par les abeilles de l’espèce Apis mellifera à partir  
  du nectar de plantes  
OU 
  de sécrétions provenant de parties vivantes de 

plantes ou des excrétions laissées sur celles-ci par 
des insectes suceurs,  

  qu’elles butinent,  
  transforment en les combinant avec des matières 

spécifiques propres (enzymes),  
  déposent, déshydratent, entreposent et laissent 

mûrir dans les rayons de la ruche. 



Le miel, composition en % 
Composés   Moyenne   Extrêmes  
  Eau     17,1   13,4 -26,6 
  Sucres     83,4 

  Fructose    39,3    21,7 -  53,9 
  Glucose     32,9    20,4 -  44,4 
  Type maltose      7,3      2,7  -  16 
  Saccharose      2,3      0,0  -  15 
  Tri Sacchari.       1,5      0,1  -    8,5 

  Mineurs         0,5   



Le miel, constituants mineurs 

 Composés    
  Acides  Gluconique… 
  Minéraux      

  Ca, Cu, Fe, Mg, K… 
  Azote     

  Protéines (enzymes), acides aminés   
  Arômes… 



Les analyses de miels 
  Pourquoi analyser son miel ? 
  Les types d’analyses 

  Qualité 
  Identification 



Pourquoi analyser son miel ? 
  Vérifier 

  S’il répond aux normes légales 
  S’il correspond aux critères de qualité 

 Répondre à la demande de vos clients! 

  Mieux connaître son miel 
  Origine botanique  
  Conditions de conservation 
  Vitesse de cristallisation 

  Outil de valorisation 
  Utilisation d’un label (APAQ-W, Perle du Terroir) 
  Etiquetage de caractérisation 



Les types d’analyses 

Analyses de Miel 

Qualité Identification 

-  Aspect visuel 
-  Propreté 
-  Consistance 
-  Enzymes 
-  HMF 
-  Humidité 

-  Analyse pollinique 
-  Sucres 
-  Conductivité 
-  Acidité/pH 
-  Analyse organoleptique 

Interprétation 



Les types d’analyses 
Chaque miel a des caractéristiques spécifiques liées à : 

•  son origine botanique 
•  Son âge, traitements appliqués, conditions de 

conservation  

Analyse => qualité + identification 



Les analyses 

Analyses liées à la qualité 



Analyses de qualité 
Qualité d’un miel 

Présentation 
correcte  

Vivant  Jeune  Stable  

Aspect 
Propreté 

Consistance  

Enzymes : 
Saccharase 

Diastase  

HMF Humidité 
Cristallisation 

(Sucres) 



Une présentation correcte 
  Examens réalisés dès l’arrivée du miel 

  Description de l’aspect visuel du miel 
  Vérification de la propreté générale  
  Consistance 



      Une présentation 
    correcte 

  Description de l’aspect visuel du miel : 
+  Homogène 
- Présence d’éléments mineurs 

  De marbrures,  
  D’un décollement de parois 
  De bulles sur les parois 
  D’une stratification 
  D’écume en surface  

-- Présence de défauts graves 
  Déphasage 
  Fermentation 
  Dépôts de cristaux en fond de pot 
  Particules étrangères (cheveux,...) 



Une présentation correcte 
  Consistance :  

  Liquide 
  Onctueux 
  Tartinable 
  Ferme 

  Analyse de la consistance d’un miel onctueux ou 
tartinable avec un pénétromètre.  

  Consistance dépend de l’origine botanique ET du 
savoir-faire de l’apiculteur  



Pénétromètre 



Un produit vivant 
  = Enzymes non dégradées 

  Saccharase (invertase ou α- glucosidase) 
  Saccharose -> glucose + fructose 
  Sensible aux chocs de température 

  Diastase (amylase) 
  Scission de l’amidon 
  Sensible aux chauffages longs 

  Glucose oxydase 
  Glucose -> acide Gluconique + peroxyde 

d’hydrogène 
  Peu sensible à la température 



Un produit vivant 
  Saccharase (invertase ou α- glucosidase) 

  Analyse par spectrophotométrie 
  Valeur de l’IS des miels non dégradés : 

  Normes de qualité > 10 
  Indice de saccharase peut-être inférieur à 10 en cas de : 

  Nectar concentré (Tilleul, acacia, colza, lavande,…) 
  Miellée intense 

  Niveau de saccharose est un indicateur de l’activité 
de la saccharase : 
  Norme légale < 5 % 
  Pour certains miels à nectar très concentré, la norme 

légale est plus haute. 
  Exemple : miel de lavande : Norme < 15 % 



Un produit vivant 
  Diastase (amylase) 

  Analyse par spectrophotométrie (Phadébas) 
  Valeur de l’ID des miels non dégradés :  

  Normes légales > 8  



Un produit vivant 
  Le contenu enzymatique d’un miel est donc 

aussi fonction : 
  de l’origine botanique (différentes concentrations de 

nectar) 
  de la vitesse de récolte (miellée intense) 

 Pratiquement, si IS < 10, contrôle de l’ID :  
  Monofloraux ID/IS < 5 
  TF : ID/IS < 2,5 

 Permet de ne pas déclasser des miels non 
dégradés 



Un produit vivant 



Un miel « jeune » 
  L’hydroxy-méthyl-furfural : HMF  

  Indicateur de dégradation des sucres 
  Faible concentration dans les miels frais 
  Évolution exponentielle dans le temps 
  Concentration varie en fonction : 

  De l’âge 
  De la température de stockage 
  De l’acidité du miel (+ acide  concentration + forte) 
  De la teneur en fructose du miel 
  De l’origine botanique 



Un miel « jeune » 
  L’hydroxy-méthyl-furfural : HMF  

  Analyse par : 
  spectrophotométrie  
  HPLC : High Pressure Liquid Chromatography 

  Teneur en HMF pratiquement  
toujours < 5 sur les miels frais 

  Normes de qualité < 10 mg/kg 
  Normes légales < 40 mg/kg 
  Miels tropicaux < 80 mg/kg 



Un miel « Stable » 

  Teneur en eau trop élevée  
=> Fermentation 
  < 17 % aucun risque 
  17 - 18 % risque très faible  
  18 - 19 % risque important 
  >19 % risque très important  



Un miel « Stable » 
  Teneur en eau  

  Analyse par réfractométrie 
  Appareil digital 
  Appareil à lecture optique 

  !!! Le résultat dépend de la température !!!  
  Réaliser les mesures au plus proche de 20°C 
  Laisser le miel en contact avec l’appareil qques minutes 

pour qu’ils soient à une température identique 
  Doit s’effectuer sur un miel parfaitement liquide 
  Normes de qualité ≤ 18 %  
  Normes légales ≤ 20 % 



Conditions de conservation 
  L’idéal est de pouvoir garantir que le produit 

garde ses qualités supérieures au moins deux 
ans  

  Paramètres de vieillissement : 
  Age du miel 
  Température de Stockage (stabilité et niveau) 
  Lumière 
  Opérations effectuées sur le miel : 

  refonte, pasteurisation… 



Conditions de conservation 

  Cristallisation stable  
  A) Fructose / Glucose = ±1 ou < 1 
  B) Ensemencement si ± 1,4 > F/G > 1,1 

  Stabilité dépend du miel  
  Si A : miel stable  
  Si B : conservation  

à moins de 20°C (14°C) 
  Si retravaillé éviter T° > 25°C 



Tous les miels sont différents 
Conditions de conservation différentes 

Conditions de conservation 

  Les paramètres : 
  L’humidité  
  L’acidité     
  Le spectre des sucres      -> Origine 
  La richesse enzymatique 
  L’état de dégradation   



Conditions de conservation 
  Conserver ses caractéristiques 2 ans => 
  Critères : 

  Humidité < 18 % 
  Cristallisation complète et rapide (14°C) 

  Conditions de conservation : 
  Abris de la lumière 
  Température pas trop élevée (12-20°C) 
  Pot (récipient) hermétique 



Les analyses 

Identification des miels 



Identification des miels  

  Chaque miel a des caractéristiques 
spécifiques liées à son origine botanique 

  Miel monofloral cohérent = non fraudé 



Les miels de nectar 
  Origine = Nectar = solution aqueuse de sucres 

produite par les nectaires floraux ou extra-
floraux. 

  Composition du nectar : fonction de la plante… 
  eau 
  Sucres : 15 - 95 % 

  Saccharose dominant 
  Saccharose = fructose = glucose 
  Glucose = Fructose 

  Acides organiques (pH 2,7 - 6,4)  
  Éléments mineurs : vitamines, pigments, arômes 

  Critère légal : Conductivité < 0,8 mS/cm 



Les miels de miellat 
  Origine = Miellat = substance sucrée excrétée 

par des insectes piqueurs suceurs. 
  Composition : fonction plante, insecte… 

  eau 
  Sucres : teneur plus élevée que celle du nectar  

  spectre complexe : mélézitose, erlose… 
  Azote : 0,2 - 1,8 % 
  Acides organiques bien représentés 
  Minéraux => conductivité électrique élevée 

  Critère légal : Conductivité ≥ 0,8 mS/cm 



Paramètres d’identification 

  L’identification dépend de nombreux 
paramètres : 
  Les pollens 
  Les sucres 
  Les arômes 
  Les acides 
  La couleur 
  La conductivité 
  (La richesse enzymatique) 



L’analyse pollinique 
  Pollen = élément spécifique de la plante 
  Analyse réalisée par microscopie :  

  Analyse des pollens acétolysés (au CARI) 
  Meilleure définition et détermination 

  Analyse des pollens sans acétolyse 
  Permet d’utiliser des colorations 
  Permet d’identifier des éléments annexes  

comme les lichens, levures, algues... 

  Classement en catégories 
  Dominant (> 45 %) 
  Accompagnement (entre 10 et 45 %)  
  Isolé significatif 
  Isolé  



L’analyse pollinique 
  Les pollens => identification des miels ? 

  Pollens présents en quantités variables 
  Châtaignier, myosotis… > 100.000/10 g  
  Fruitier, colza… ± 35.000/10 g 
  Pissenlit, tilleul, érable… < 10.000/10 g 
  Miellats -> lichen, algue… (sauf si acétolyse) 
   Densité : identification 

  Espèce souvent difficilement identifiable  
  Recherche de pollens étrangers  



Flore mellifère 



Flore mellifère 



Flore non mellifère 



L’analyse des sucres 
  Les sucres constituent l’essentiel du miel 
  Le type de sucre va dépendre de l’origine 

botanique 
  Plusieurs techniques peuvent être utilisées 

  Chromatographie en phase gazeuse (GC) 
  Technique qui demande une transformation des sucres 

(silanisation) 
  Permet d’identifier un très grand nombre de 

composants : CARI = 17 sucres 
  Chromatographie en phase liquide (HPLC) 

  Rapide mais imprécision plus grande  
pour les di et tri saccharides 



Sucres témoins : 17 sucres 

Miellat de sapin 

Miel de bruyère (Calluna vulgaris) 

L’analyse des sucres  



Le pH et l’acidité 
  L’origine de l’acidité sera mixte : animale et végétale 
  pH varie en fonction du type de miel 

  Miel de nectar = 3,5 - 4,5 
  Miel de miellat = 4,5 - 6 

  Dosage de l’acidité libre, pH au point d’équivalence et 
acidité totale  

  Ces analyses se font avec  
  un pH mètre 
  un titrateur 

  Norme légale pour l’acidité libre ≤ 50 méq/kg 



Titrage au point d’équivalence 



La conductivité 
  La conductivité est principalement liée à la 

teneur en minéraux dans les miels. 
  Analyse avec un conductivimètre. 
  Elle est liée à l’origine botanique des miels. La 

conductivité est un critère essentiel 
  Un miel de miellat > 0,8 mS/cm (sapin > 0,9 mS/cm) 
  Un miel de nectar < 0,6 mS/cm 
  Nombreuses exceptions : pissenlit, châtaignier, 

bruyère, callune, bourdaine… 



Examen organoleptique 
  Les caractéristiques organoleptiques sont 

directement liées à l’origine botanique d’un 
miel 

  Cette analyse se fait avec min 3 personnes 
expérimentées 

  L’intensité et le spectre est étudié pour :  
  L’odeur 
  Le goût 
  Les arômes 
  Les sensations 



La roue des arômes 



Normes de qualités et légales 

Paramètre Qualité conseillée CARI Norme légale 
Aspect - propreté Homogène sans défauts apparents Dans la mesure du possible, exempts de matières 

organiques et inorganiques étrangères 

Teneurs en matières 
insolubles (%) 

/ Général : < 0,1 
Miel pressé : < 0,5  

Organoleptique Pas d’arômes exogènes (base) 
Pas de fermentation 

Pas d’arômes exogènes  
Pas de fermentation 

Saccharase (IS) > 10 / 

Diastase (Schade) TF : ID/IS < 2,5 
Monofl. : ID/IS < 5 

> 8 

Saccharose (%) Cfr norme légale < 5 
< 10 (faux acacia, luzerne,…) 
< 15 (lavande, bourrache) 

Fructose + Glucose (%) Cfr norme légale   > 60 % (miel de nectar) 
  > 45 % (miel de miellat et mixte) 

 HMF (mg/kg) < 10 < 40 
< 80 (Miels tropicaux) 

Eau (%) < 18 < 20 
< 23 (bruyère) 

Acidité (meq/kg) Cfr norme légale < 50 

Conductivité (ms/cm) Cfr norme légale < 0,8 (miel de nectar et miel mixte) 
> 0,8 (miel de miellat, châtaigner, arbousier, bruyère 
cendrée,..) 



Illustration sur des miels belges 



Miel de colza 



Miel de tilleul 



Miel de pissenlit 



Miel de saule 



Miel de ronces 



Les analyses 

En pratique pour les apiculteurs 



Laboratoire d’analyse 
  Pourquoi choisir un laboratoire accrédité ? 

  Tracabilité 
  Confidentialité 
  Fiabilité des résultats 
  Respect des délais et satisfaction des clients 

 Le tout contrôlé par un organisme certificateur (BELAC) 



Accréditation 



Tracabilité 
  La tracabilité commence avec le bon de 

commande 
  Important pour l’apiculteur d’envoyer : 

  Un bon de commande complété 
  un échantillon représentatif 



Coordonnées 

Demande 
d’analyses 

Information sur 
l’échantillon 

!! Références !! 

!! Récolte !! 



Confidentialité 
XXXXX 

(numéro de labo) 

= n°sur rapport 
d’analyse 



Fiabilité des résultats 
  Garantit par : 

  Tests inter-laboratoires 
  Tests interne en aveugle 
  Formation continue du personnel 
  Evaluation des compétences du personnel 
  Suivi des problèmes rencontrés 
  Incertitudes liées aux résultats 
  Conrôle des locaux, des enregistrement 
  Mise à jour des méthodes d’analyse 



Respect des délais et 
satisfaction des clients 
  Respect des délais est une piorité 
  Evaluer l’efficacité du laboratoire : 

  Enquête de satisfaction envoyée aux clients 
  Indicateurs qualités : 

  Nombre d’analyses 
  Nombre de plaintes 
  Nombre de non-conformités 
  … 

  Amélioration continue 



Rapport  
d’essais 



Rapport  
d’essais 



Rapport  
d’essais 



Accréditation = 
  Preuve de sérieux des données qui vous sont 

transmises sur votre miel 
  Données reconnues internationalement 
  Outil de valorisation de votre miel 



Jusqu’où s’arrête la qualité?  
•  Développement de nouvelles analyses : 

  Interprétation : analyse multifactorielle 
  Polluants :  

  OGM (maïs, colza, cotton,…) 
  Antibiotiques (tetracyclines,…) 
  Pesticides 
  Autres contaminants…. 

  Composés « santé » : 
  Antioxydant (notamment flavonoïdes) 
  Antibactéricide (inhibine,…) 
  …. 



ACP 



Merci pour  
votre attention 


