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Mais ne parlons pas encore de neige : au moment ou nous écri-
vons ces lignes, nous sommes encore en periode de canicule !
Au mois prochain donc, pour les derniers conseils de saison.
Marchissy, le 19 aotit 1965.
Ed. Bassin.

DOCUMENTATION SCIENTIFIQUE
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La rhéologie et le miel

Un nouveau mot ? Non ! « La rheologle est la science de la dé-
formation et de I’écoulement de la matiére ». Cette définition de la
rhéologie a été proposée en 1928 par Bingham et est maintenant
universellement acceptée. Concernant la rhéologie du miel, G.
Mocquot écrit dans son étude : « La rhéologie des denrées alimen-
taires sous I'angle des qualités organoleptiques », dans les « Annales
de la nutrition et de I'alimentation », vol. XIX, No 3, p. A 193,
1965 (Paris), ce qui suit :

« Le miel est un produit trés intéressant pour le rhéologiste com-
me pour le dégustateur. On a étudié la viscosité du miel et on a
observé, dans une premicere série d’essais, que tous les échantillons
se comportaient comme des liquides vrais, a écoulement « newto-
nien ».

Un liquide « newtonien » est celui qui s’écoule avec une vitesse
constante, & pression constante et avec une vitesse proportionnelle
a la pression, si celle-ci varie. Cest un « prototype » rheologlque
Lorsque la vitesse d’écoulement n’est pas proportionnelle a la pres-
sion, le liquide est dit « non-newtonien ».

Mais il en va autrement pour d’autres échantillons : par exemple
le miel de bruyere (Calluna vulgaris) présente la propriété de don-
ner une gelée transparente dans laquelle sont incluses de grosses
bulles d’air. (Cet aspect particulier donne d’ailleurs a ce miel une
valeur commerciale supérieure a celle du miel ordinaire.)

En utilisant un viscosimétre a bille tombante, si I’on agite un tel
échantillon, la vitesse de chute de la bille devient plus grande (jus-
qu’a 200 et méme 1000 fois plus grande). Si le miel est laissé a nou-
veau au repos, il reprend sa consistance de gelée. En outre les
mesures effectuées avec divers modeles de viscosimetre montrent
que le comportement de ce miel est celui d'un liquide « non-new-
tonien ».
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Ce comportement particulier est désigné sous le nom de thixo-
tropre et se rencontre d’ailleurs non seulement dans le miel de
bruyere mais chez un certain nombre de denrées alimentaires, pour
ne parler que de celles-1a. La thixotropie du miel de bruyere est lice
a la présence dans ce miel d’'une protéine (dans la proportion variant
de 0,2 a 1,99%) ; si on élimine la protéine, le miel de bruyére se
comporte comme un liquide newtonien, tandis que si 'on ajoute la
protéine a un miel normal, ce dernier acquiert les propriétés rhéo-
logiques du miel de bruyere.

D’autres miels, en particulier celui que les abeilles obtiennent
a partir d’Eucalyptus ficifolia, en Afrique du Sud, présente une
autre particularité — le phénoméne de « dilatance ». On désigne
ainsi une augmentation de la viscosité qui survient lorsqu’on aug-
mente le gradient de la vitesse de cisaillement.

Cela s’accompagne de la curieuse propriété suivante : lorsqu’'on
fait tourner une tige dans un tel miel, on observe que celui-ci «grim-
pe» le long de la tige, formant, lorsque la vitesse de rotation est
suffisante, une sorte de boule qui redescend ensuite en nappe vers
le bas de la tige. (Un phénomene analogue a été décrit pour le lait
condensé qu1 a subi une gélification au cours de la conservation.)
C’est ce qu'on appelle « I'effet de Weissenberg ». Il indique que,
méme si les forces sont appliquées seulement dans un plan hori-
zontal, il existe une composante verticale de la contrainte,

De méme ces miels peuvent étre étirés en longs fils atteignant
2 metres. Finalement des savants ont montré que certains colloides
tels que les dextrines qui sont présents en plus ou moins grandes
quan‘tltes dans certains miels exercent une grande influence sur leur
viscosité ; mais I'action qualitative des colloides ainsi présents est
au moins aussi grande que l’action quantitative et beaucoup de
recherches restent a faire dans cette direction. eu

Le courrier de l'élevage

Expériences avec les races d’abeilles les plus importantes
de M. H. Schneider, Liebefeld

Les races d’abeilles se différencient tant par la couleur, la mor-
phologie, le rendement que par le comportement. Cependant, il
n’est guére possible de rencontrer une uniformité totale. Toutefois,
les races qui nous sont les plus connues ont des propriétés qui réap-
paraissent toujours et qui sont caractéristiques pour la race en ques-
tion. Bien qu’il n’existe pas toujours de délimitation géographique,
il est pourtant possible d’observer des différences typiques.
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