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[]fChronique du Liebefeld

ANALYSE SENSORIELLE ET DEGUSTATION DES MIELS

Stefan Bogdanov, Section apicole, 3097 Liebefeld

Généralités sur I'analyse
sensorielle des miels

Pour apprécier la qualit¢ d’un
aliment, le consommateur se sert
des yeux, du nez et de la bouche.
Cependant, les sensations qui en
résultent sont presque toujours
subjectives, marquées par sa sensi-
bilit¢ personnelle. 11 y a un pro-
verbe qui dit que, des goiits et des
couleurs, il ne faut pas discuter.
Aujourd’hui on cherche pourtant a
définir objectivement les sensa-
tions que provoquent certaines
propriétés organoleptiques des
denrées alimentaires afin d’établir
des criteres sensoriels valables
pour la majorité des consomma-
teurs.

Par analyse sensorielle on com-
prend la mesure de propriétés a
I’aide de nos sens. Le controle des
denrées alimentaires, de nos jours,
se sert aussi bien d’analyses physi-
cochimiques que d’analyses senso-
rielles.

Michel Gonnet et Gabriel
Vache, deux spécialistes frangais,
ont établi, dans leur livre intitulé
«Le golt du miel», les fonde-

ments de |’analyse sensorielle de
ce produit de la ruche. Ils organi-
sent régulicrement des cours de
dégustation pour des apiculteurs et
des experts du miel. L’auteur de
cet article a récemment eu I’occa-
sion de participer, avec une délé-
gation des associations apicoles
suisses, a un de leurs cours a
Hyéres, en France. Dans ce qui
suit, i1l présente brievement les
bases de I’analyse sensorielle et
son application dans [’évaluation
des miels.

Le tableau 1 présente, de fagon
schématique, les organes des sens
humains et leur intervention dans
I’évaluation sensorielle des miels
(d’apres Gonnet et Vache).

L’ordre suivi spontanément lors
de la dégustation d’un miel est le
suivant: d’abord on regarde le
miel, puis on le flaire et finalement
on le godte.

Apparence
L’apparence du miel, donc le

premier critére d’appréciation pour
le consommateur, est trés impor-
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tante. Mais [’évaluation visuelle
est subjective. Elle dépend, entre
autres, de la provenance géogra-
phique du dégustateur: en Suisse,
on préfere les miels de forét
foncés, alors que sur le marché
international, les miels de fleurs,
de couleur claire, sont payés plus
cher. Il est également connu que la
méme sorte de miel peut prendre
des colorations différentes, selon
le degré et le type de cristallisation
(cristaux gros ou fins), qui font
varier la réfraction. L’influence
que les sensations de couleur sem-
blent exercer sur la perception de
la saveur a parfois amené les orga-
nisateurs d’analyses sensorielles a
mettre le miel dans des récipients
noirs pour la dégustation.

Odeur

L’arome du miel se percoit di-
rectement par le nez ou indirecte-
ment par la bouche en passant par
un canal qui relie le pharynx (I’ar-
riere-bouche) au nez. Une diffi-
culté qui survient souvent quand il
s’agit de distinguer un ardOme est
que le dégustateur ne trouve pas le
mot précis pour le décrire. Il sent
I’ardbme, mais ne se souvient pas
d’ou il le connait. Pour s’aider, il
recherche des analogies avec des
fleurs, des fruits ou d’autres
choses qui lui sont connus. Ces
difficultés d’ordre linguistique
sont, en général, aggravées par le
caractere affectif des sensations. Il
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y a des odeurs qu’on aime et d’au-
tres qu'on n’aime pas pour des
raisons personnelles variant d’un
individu a I'autre. Il est donc tres
difficile d’apprécier I’odeur objec-
tivement. Pour y arriver, le dégus-
tateur de miel doit mémoriser les
divers aromes du miel jugés «nor-
maux» ou «typiques», afin de
pouvoir les distinguer d’une odeur
anormale.

Saveur

Les cellules gustatives sensibles
aux quatre saveurs fondamentales
se trouvent au bord de la langue

(fig. 1).
AMER

\ &

/"\ ~ACIDE

SUCRES

Fig. I: Localisation de la percep-
tion des quatre saveurs sur la
langue.



Saveur sucrée: Les sucres prin-
cipaux du miel sont le fructose et
le glucose. C’est le fructose qui
détermine le golt sucré du miel
puisque ce sucre est 2,5 fois plus
doux que le glucose. Mais I'effet
sucré, plus ou moins intense, est
€galement en rapport avec I’arome
du miel, son degré d’acidité, sa
teneur en substances minérales et
son degré de cristallisation.

Saveur acide: Les acides
contenus dans le miel ne provo-
quent pas tous des sensations
d’acidité, et il ne semble pas
exister de relations précises entre
la teneur en acides du miel et I’aci-
dit¢é percue a la dégustation
(Gonnet).

Saveur amere: En Suisse, seul
le miel de chataignier présente un
golt plus ou moins amer. En Ita-
lie, s’y ajoute encore I’arbousier.

Saveur salée: Le taux de sels
minéraux étant tres bas, le gott
salé n’est pas percu dans le miel.

Goiits secondaires: Ce sont
surtout le got de fumée et le gott
fermenté. Le  consommateur
trouve souvent que le miel a un
golit particulier étrange et indéfi-
nissable. Ces ardOmes secondaires
sont, en général, d’origine natu-
relle; le miel les acquiert lors de la
récolte. La plupart des miels en-
voyés a Liebefeld «pour leur goit
€trange » sont d’ailleurs des miels
tout a fait normaux, et la qualifica-
tion de «golt étrange» n’est
qu’une interprétation personnelle
que le consommateur donne a ses
sensations.

Sensations tactiles

Les sensations tactiles sont per-
cues au niveau des levres, de la
langue, du palais et des gencives.
Elles sont influencées par la granu-
lation (épaisseur des cristaux) du
miel. Le type de cristallisation
joue, en effet, un grand role dans
I’appréciation du miel. Lors d’une
séance de la commission ad hoc,
nous avons réalisé cette année un
test de dégustation avec quatre
échantillons de miel de colza de
structures cristallines différentes:
deux miels avaient cristallisé nor-
malement, 'un a la température
ambiante de 20 a 25°C, l'autre a
une température inférieure, soit de
15-20°C. Ces deux miels présen-
taient une masse cristalline «sa-
bleuse », plus ou moins grossiere.
Deux autres échantillons consis-
taient en miel de colza «crémeux »
que nous avions préparé nous-
mémes. Or, les dégustateurs préfé-
raient nettement ces derniers au
miel présentant une structure cris-
talline normale. Il est évident que
les miels crémeux ayant subi une
cristallisation normale sont rares.
La plupart des miels crémeux pro-
viennent d’outre-mer, ou ils sont
produits a partir de miel de trefle a
I’aide de procédés spéciaux. Nous
effectuons actuellement des essais
destinés a mettre au point une mé-
thode simple pour la production de
miel de colza crémeux. Nous en
discuterons dans une autre publica-
tion.
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La dégustation des miels

A quelles exigences doit répon-
dre un dégustateur de miel? La
premiere condition est I’aptitude a
distinguer les quatre saveurs fon-
damentales, méme s1 le miel com-
porte des substances étrangeres gé-
nantes. Il existe plusieurs tests
pour examiner cette aptitude. En
outre, le dégustateur de miel doit

— avoir des connaissances fonda-
mentales sur les propriétés et
les technologies des miels;

— essayer d’apprécier le plus ob-
jectivement possible la qualité
des miels en faisant abstraction
de son gout personnel;

— s’exercer de facon permanente
pour développer ses facultés
sensorielles.

Cet entrainement permanent
consiste a déguster régulierement
des miels de bonne et de mauvaise
qualité. En France, il est habituel
d’organiser des compétitions ou la
qualité des différents produits est
appréciée par des experts, sur le
jugement desquels s’appuie la
classification des miels. Ceux-ci
sont présentés dans des verres de
vin rouge afin de dissimuler la pro-
venance des produits. L’apprécia-
tion de la qualité s’effectue d’apres
le schéma suivant:

Défauts

visuels olfactifs gustatifs tactiles
XXX XXX XXX XXX
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Défauts particuliers

-----------------------------------------

-----------------------------------

On recourt a une échelle de qua-
tre échelons pour apprécier I’inten-
sité du défaut:

sans défaut

X faible défaut

X X défaut assez fort
X X X défaut fort

Les notes vontde 1 a4 6:

1. excellent 4. suffisant
2. trés bon 5. insuffisant
3. bon 6. mauvais

La note donnée représente la
synthése de I’appréciation de tous
les défauts.

Les associations apicoles pour-
raient recourir a un pareil schéma
pour les analyses sensorielles du
miel controlé.

Pour les dégustations de miel, il
est essentiel de ne pas dépasser un
certain nombre d’échantillons. 20
a 25 échantillons par test sont
considérés comme limite supé-
rieure.

Conclusions
Actuellement, le controle du

miel des associations d’apiculteurs
suisses se fait surtout par dégusta-



tion. Si ces organismes continuent
d’appliquer ce contrdle sensoriel,
ils devraient prendre des mesures
pour perfectionner I’entrainement
des dégustateurs. Il ne serait gueére
indiqué de renoncer au contrdle

sensoriel du miel, mais, comme
nous 1’avons signalé au début, de
nos jours, le contrdle des denrées
alimentaires devrait comprendre a
la fois I’analyse chimique et I’ana-
lyse sensorielle.

Organe  Type de sensation Caracteéres percus
il — sensation visuelle — apparence

Nez — sensation olfactive — arome

Bouche  — sensation olfactive — arome

(canal pharynx-nez)
— Sensation gustative
— cellules réceptives
de la sapidité
— muqueuse

— récepteurs chimiques

— sensibilité thermique
— sensations tactiles

— golits sucré, acide, amer,
salé

— astringence - dcreté

— briilure

— température

— épaisseur des cristaux
et structure de la masse
cristalline

Tableau 1: sens et sensations intervanant dans I’analyse sensorielle des

miels.

Apimondia

7

Qualité de
IPenvironnement

REPONSE
DANS LE MIEL!

La science n’a décidément pas
de limites. Voici maintenant que
apiculture permet d’évaluer la
qualité de I’environnement.

Au cours du congres Apimondia
a Nagoya, au Japon, une commu-
nication a été faite par un éleveur
italien, qui a signalé qu’a Rome on

a mis au point une méthode qui
permet de mesurer la qualité du
milieu ambiant grice a [’analyse
des échantillons de miel provenant
de différentes régions.

Cette analyse permet d’établir
les sources de butinage des abeilles
aussi bien que les types de conta-
mination auxquelles elles sont ex-
posées. Les constatations recueil-
lies sont beaucoup plus précises
que toutes celles enregistrées jus-
qu’ici. F.G., Sillon romand

Voir aussi p. 411.
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