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ECHOS DE PARTOUT

LES TACHES BLANCHES DU MIEL

Vingt fois sur le métier remettez votre ouvrage. Polissez-le
sans cesse et le repolissez.

Voila deux célébres vers du grand Boileau qui s’adaptent par-
faitement au sujet que je vais traiter. Car ce n’est pas la premiere
fois, loin de la, que j’aborde ce probléme Et si je m’excuse de le
remettre une fois de plus sur le tapis, c’est que je suis encore bien
souvent lnterroge sur ce qui, pour certains, passe encore pour un
petit mystere.

Certains qui ont oublié ce qu’ils ont déja lu, d’autres nouveaux
venus a l’apiculture qui ont droit a toutes les circonstances atté-
nuantes.

Supposons que vous étes un apiculteur parfaitement conscien-
cieux, propre, toujours a la recherche du mieux, et cependant
lorsqu’en novembre ou décembre vous ouvrez un de vos pots de
miel, granulé depuis peu, vous le trouvez recouvert d’'une couche
blanche. On croirait des inflorescences de champignons microsco-
piques. C’est impensable, car vous avez pris toutes les précautions
d’hygi¢ne pour que votre miel soit impeccable.

Mieux encore. Si vous avez utilisé des pots de verre, vous obtien-
drez des sortes de trainées blanchatres dans la masse, que s’est-il
donc passé, et votre miel est-il devenu inconsommable ?

Je vais tout de suite vous rassurer, car cette petite aventure
est courante et ne nuit en rien a la qualité de votre produit. Cela
a pourtant un inconvénient vis-a-vis d’'un acheteur éventuel qui
sera, lui aussi, choqué par la présence de cette couche blanchitre
qu’il aura tendance a considérer comme une falsification.

Je vais donc, une fois de plus, vous expliquer pourquoi dans
certaines conditions, le miel peut se recouvrir de ces especes d’in-
florescences blanchatres, peut-étre désagréables a I'ceil, mais
absolument sans effet sur la qualité du produit.

Les responsables de cette couche ce sont tout simplement des
bulles d’air microscoPiques Il est relativement facile de les déceler
avec une trés forte loupe, mais il est plus indiqué d’avoir recours
a un microscope. Grace a un grossissement de 60 diamétres, ces
bulles d’air sont mises en évidence sans aucune difficulté.

Il en serait de méme avec un binoculaire.

Malgré cette explication bien simple certaines lecteurs vont se
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poser une question. Pourquoi ces bulles d’air, recouvertes d'une
enveloppe blanchatre existent-elles ?

(Vest encore un phénomeéne bien facile a comprendre. Le miel
a d’abord été mis dans un maturateur qui, en réalité est un épu-
rateur. Les bulles d’air entrainées au moment de la désopercula-
tion se rassemblent a la surface, d’autant plus vite que la tempéra-
ture ambiante est plus élevée. Mais, comme le miel est liquide,
elles se trouvent mélées aux débris les plus légers et on ne les
apercgoit pas.

La situation va changer au moment de I'empotage. Celui-ci
est fait le plus souvent sans grandes précautions. On fait couler
le miel liquide dans les récipients choisis, et il est inévitable que
dans cette opération rapide des bulles d’air se trouvent entrainées.

La, le phénomene qui s’est produit dans le maturateur va recom-
mencer. Les bulles d’air, emprisonnées dans ce milieu dense vont
essayer de remonter a la surface. Cela sera plus long que dans
le maturateur parce que, si 'apiculteur connait bien son métier,
il placera ses pots de miel dans un local ou la température sera
aussi voisine que possible de 14°.

Cette remontée des bulles d’air va donc étre longue, car a 14°
le miel liquide est trés dense et les bulles auront la plus grande
difficulté pour parvenir a la surface.

Mais, pendant leur ascension un autre phénomeéne va se pro-
duire, c’est celui de la granulation. Inutile d’expliquer ce que c’est :
la prise en masse plus ou moins rapide du miel liquide qui durcit
completement.

Et 14, je vais ouvrir une parenthése. Beaucoup s’étonnent que
certains miels granulent vite et d’autres lentement ou pas du tout.

Parmi les premiers, on peut citer le miel de colza et parmi les
seconds le miel d’acacia.

Pourquoi cette différence ? Tout simplement, cela s’explique par
une différence dans la composition chimique. Et si 'on fait faire
I’analyse de son miel deés sa récolte, cette composition permettra
de savoir d’avance si le miel en question granulera vite, lentement
ou pas du tout.

Laissant de coté le saccharose, qui est un des sucres du miel et
qui n’intervient pas dans le phénomeéne, nous nous occuperons
seulement du glucose et du lévulose qui sont les deux sucres essen-
tiels et forment le gros de la matiére sucrée de tous les miels.

Il est admis, en général, qu’il y a, a peu de chose pres, dans le
miel autant de glucose que de lévulose. Environ 37 a 38 % en
général.

Cela n’est pas tout a fait exact et dans la plupart des cas, cette
egallte n’existe pas. Ce qui conditionne une granulation 1ap1de
c’est la prédominance du glucose. Et ce qui empéche cette opéra-
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tion, c’est I’exces de lévulose, dit encore sucre incristallisable.

Prenons un exemple. Supposons un miel ayant grosso modo la
composition suivante : glucose 39 %o, lévulose 36 %o. Ce miel gra-
nulera rapidement, parce que le glucose prédomine et que le rap-
port L/G, L voulant dire lévulose et G glucose est inférieur a 1.
Dans ce cas L/G = 0.92.

Prenons le cas inverse : glucose 36 %, lévulose 39°%. Il y a
nette prédominance de 1évulose et ce miel granulera mal. En effet,
le rapport L/G = 39/36 = 1.08.

Je m’excuse de méler les mathématiques a l'apiculture, mais
dans ce cas particulier, cela était indispensable.

Connaissant cela, et en ce qui concerne les taches du miel aux-
quelles je reviens, seuls les miels riches en glucose nous intéressent,
puisque les autres ne granulent pas.

Ces fameuses bulles sont donc en train de monter lentement a
la surface de chaque pot de miel, et elles sont entourées, cela va
de soi, par une trés mince pelllcule de ce miel riche en glucose.
En raison de sa viscosité, surtout a basse température, cette pelli-
cule va se solidifier et former un petit point blanchatre. Les autres
bulles vont en faire autant, et leur rassemblement va constituer
cette couche blanche qui vous intrigue tant, et qui n’a aucun incon-
vénient, sauf I'aspect extérieur, mal jugé par ceux qui ne savent
pas.

En outre d’autres bulles n’ont peut-étre pas eu le temps de venir
essayer de crever a la surface. Elles resteront emprisonnées dans
la masse du miel pour constituer ces trainées ayant, elles aussi,
fort mauvais aspect.

On me posera encore cette question, et je pense que lorsque j’'y
aurai répondu, le probléme sera définitivement réglé.

Est-il possible d’éviter ces bulles d’air dans les miels a cristal-
lisation rapide ?

Oui, cela est trés possible, a la condition de prendre des précau-
tions au moment de l'empotage. Il faut éviter, tout d’abord de
faire couler le miel trop rapidement. Lentement est beaucoup
mieux. Puis, au lieu de diriger la coulée vers le fond du récipient,
faire glisser le long des parois, afin d’éviter dans toute la mesure
du possible I'entrée de I'air qui se mélange toujours mal avec le
miel, ainsi que nous venons de le voir.

Enfin, il sera bon, a mon avis, de laisser les pots de miel pendant
environ une semaine dans un endroit relativement chaud afin de
hater la montée des bulles d’air vers la surface. Elles pourront
y crever facilement. Et c’est ensuite qu’'on pourra songer a hater
la granulation par exposition a une température aussi voisine de
14 degrés. Tiré de la « Gazette apicole »,

Georges Fragniére.
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