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stockées. Bien entendu, il n’en est pas de méme lorsqu’ils parasi-
tent des colonies vivantes. En ce cas, I’enléevement des cadres
atteints et le renforcement des colonies faibles par des réunions
apparaissent comme les seuls moyens efficaces de lutte. La conta-
mination des nids de bourdons par Aphomia, et I'impossibilité de
lutter efficacement contre ce parasite, est une des causes qui ren-
dent particulierement difficile I’emploi intensif de colonies de bour-
dons en pollinisation.
Ph. Laperrousaz

Chronique du Liebefeld

Propriétés antibactériologiques du miel, par le D* Bogdanov

Le proverbe des Ecritures: «Mange du miel, mon fils, car il est
bon», est connu de la plupart des apiculteurs bien sir, mais surtout
des amateurs de miel.

Ces derniers temps, des propos des médias en général, et de la
presse en particulier, ont tenté de ramener le miel a un vulgaire
SlI‘Op de sucre sans aucun effet biologique bien particulier. De leur
c6té, les chimistes cantonaux helvétiques se sont efforcés d’interdire
la pub11c1te thérapeutique sur tous les genres de nourriture. Dans ce
sens, on doit aussi comprendre I’'interdiction de la «réclame» pour
la santé des étiquettes de boites de miel.

Cela vaut aussi bien pour toutes les herbes et les épices qui sont
déclarées comme aliments que pour les additifs alimentaires, bien
que beaucoup d’entre eux appartiennent de fait au trésor naturel
des moyens thérapeutiques. Il n’est pas non plus dans I'intérét de
I’apiculteur de vendre son miel en tant que médicament, parce
qu’ainsi il y aurait un marché du miel plus petit et donc beaucoup
seralent privés de ce revenu.

Comme la législation fait une différence entre les remedes et les
aliments, il serait hautement pensable de déclarer comme médica-
ments certains miels qui possedent des propriétés thérapeutiques.
Dans le sens d’une considération générale des produits alimentaires
provenant du regne végétal, I’examen attentif de leurs facultés bio-
logiques et thérapeutiques n’est pas du tout absurde. On pourrait
mentionner, dans des rapports et des publications, des communica-
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tions concernant les possibilités de soins qu’apporte le miel. Dans
une foule de travaux scientifiques, en effet, il est aussi question des
propriétés curatives du miel. Avant tout dans les pays de I’Est, le
miel est utilisé pour le traitement des maladies les plus diverses.

Il est vrai que ’effet le plus couramment examiné et la propriété
la mieux établie du miel rigide est dans son aspect antimicrobien;
ici le miel peut donc €tre avalé ou a usage exerne. A usage interne,
le miel est utilisé lors d’inflammation des organes du systéme respi-
ratoire, lors de toux, d’enrouement, etc. Sous forme externe, on
peut utiliser le miel en tant que moyen pour guérir les blessures, les
brdlures, les inflammations de 1’épiderme, etc. Pour de plus amples
renseignements concernant les applications du miel contre les
inflammations bactériennes, on pourra consulter avec grand profit
le livre de Harolds: «Heilwerte im Bienenvolk». Aujourd’hui, on
accepte que |’effet antibactérien du miel est a ramener au réle de la
substance inhibine qu’il renferme. Il est généralement admis que le
peroxyde d’hydrogene, ou eau oxygénée, ou encore H,O, (subs-
tance antimicrobienne), est di essentiellement a I’inhibine.

Processus de synthese: le peroxyde d’hydrogene est synthétisé
par une enzyme (substance qui agit comme activateur dans les
réactions chlmlques) la glucose-oxydase. Cette enzyme est sensible
a la chaleur et a la lumiere. Quelques sc1ent1ﬁques ont postulé
I’existence d’une inhibine stable a haute température, mais son role
est considéré comme limité, voire petit.
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Comparaison de l’inhibition de croissance bactérienne avec production de peroxyde
d’hydrogéne du miel : a) test de diffusion de ’agar, b) test en milieu liquidien.
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Voici a quelles questions nous nous sommes efforcés de répondre

au Liebefeld:

1. Quelles sont les inhibines du miel stables a haute température ?

2. Quelles inhibines jouent un réle pendant I’effet antibactérien du
miel ?

3. Comment les inhibines sont-elles modifiées lors de la stratifi-
cation du maiel ?

Nous avons examiné 1’an passé 37 sortes de miels du pays et
étrangers sur leurs effets antimicrobiens. La souche des bactéries
fut celle de Staphylococcus aureus (provoquant certaines purulations
du tube gastro-intestinal). Nous avons utilisé en outre deux tests
différents contre la prolifération de bactéries: I’un sur un milieu
nourricier fixe et I’autre sur un milieu liquide.

En méme temps, nous avons comparé l’inactivation de la prolifé-
ration bactérienne avec la production de peroxyde d’hydrogene;
plus la production de peroxyde est élevée, plus la valeur de I’inhi-
bine du miel est haute.

Selon le test b), pourtant, il n’y a pas de relation entre les deux
grandeurs. En d’autres mots, dans ces conditions il y a d’autres
substances que le peroxyde d’hydrogene qui sont responsables pour
’effet de 1’inhibine d’un miel.

Dans des conditions différentes, il y a plusieurs inhibines qui sont
efficaces ; dans d’autres expériences, nous avons pu démontrer que
les inhibines qui agissent en milieu liquidien sont stables a la cha-
leur. Maintenant se pose la question : quelles inhibines sont impor-
tantes lors d’une application externe ou interne ?

C’est un des devoirs de notre recherche future d’essayer de
caractériser ces inhibines stables a la chaleur et nous aimerions
éprouver l’'influence des conditions de stratification sur ces inhibi-
nes. Il y a encore une autre question intéressante : celle de savoir si
certaines inhibines proviennent des abeilles elles-mémes ou sont
spécifiques de I’entreposage et fixer la valeur minimale d’inhibine
comme critere de quantité pour le jugement d’un miel.

Une utilisation possible des propriétés antimicrobiennes du miel
serait son engagement lors de combat d’infection bactérienne spéci-
fique. Nous espérons que les médecins deviendront de plus en plus
nombreux a s’intéresser a ’apithérapie. Nos recherches devraient
étre une contribution a cela.

Traduit de I’allemand par: P. F.
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