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Quels criteres de qualité pour les miels suisses ?

> Katharina Bieri-Steck, Biologisches Institut fiir Pollenanalyse, 3122 Kehrsatz
katharina.bieri@pollenanalyse.ch

> Qlivier Boillat, Concours suisse des produits du terroir, Fondation Rurale
Interjurassienne, 2852 Courtételle info@concours-terroir.ch

La qualité du miel peut étre éva-
luée dapres plusieurs critéres.
La mesure des parametres chimiques
permet d’évaluer la qualité et la frai-
cheur. Avec l'aide de Ilanalyse polli-
nique, de la conductivité et de I'analyse
sensorielle, la provenance géogra-
phique des miels peut étre détermi-
née et controlée. L'analyse des résidus
nous renseigne sur la pureté des miels.

Du point de vue étatique, les prescriptions du Département fédéral de
I'Intérieur sur les denrées alimentaires, en particulier 'Ordonnance sur les
denrées alimentaires d’origine animale, chapitres des miels, nous fournit les
références légales pour I'appréciation de la qualité des miels. L'autocontréle
est du ressort du producteur (devoirs d’autocontréle, Art. 23 de la Loi fédérale
sur les denrées alimentaires et les objets usuels, LDAL).

Pour le consommateur, le golt est certaine-
ment la caractéristique principale des miels.
Mais attention: qu’on aime ou n‘aime pas un
miel, ne préjuge en rien sur sa qualité. Chacun
peut manger du miel, ot il veut et comme il
veut; cela ne signifie encore rien sur sa qualité.
Déguster des miels est un art!

Un dégustateur avisé peut constater, par la seule dégustation, si le miel
remplit les conditions de qualité requises et si la déclaration du type de miel
est correcte. Pour confirmer le tout, d'autres analyses peuvent étre effectuées:
il s'agit des analyses physiques et chimiques.

Un autre critéere de qualité est la teneur en eau: un miel avec une faible
teneur en eau se conservera bien. Si le pourcentage d’eau est trop élevé, le
miel aura tendance a fermenter.

Un miel extrait rféecemment ne contient qu’une infime quantité de HMF
(Hydroxy-Methyl-Furfural) et en regle générale une haute concentration en
enzymes. Les HMF prennent naissance lors d’'un fort réchauffement (> 40 °C)
et dautre part lors d’un long entreposage. La formation des HMF dépend de la
température et du temps. Les enzymes sont trés sensibles au réchauffement.
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Par la mesure de l'activité enzymatique et des HMF, on peut donc mesurer les
dégits dus au réchauffement et & I'entreposage des miels.

La conductivité électrique mesure la capacité des miels a transmettre le
courant. Plus il contient de sels minéraux, plus il transmettra le courant élec-
trique. Les miels de fleurs ont en général une conductivité plus faible que les
miels de foréts. La conductivité n’est pas un critere de qualité, mais elle est
tres utile pour déterminer la provenance botanique des miels.

Un critere de qualité important est le pollen. En récoltant les nectars, les
abeilles rapportent accessoirement des grains de pollen. Sur la base de l'iden-
tification des pollens, les spécialistes peuvent déterminer de quelles plantes
et de quels pays provient ce miel. Les mauvaises déclarations de provenance
et les tromperies peuvent ainsi étre découvertes.

La composition des sucres fournit une indication sur les sortes de miels,
mais aussi de déterminer s'il y a tromperie envers le consommateur.

Le miel peut étre contaminé par des matiéres indésirables provenant des
activités humaines, notamment de la conduite du rucher, de l'agriculture ou
de la qualité de I'environnement. En premier lieu, on recherche les résidus de
produit de traitement des abeilles (acaricides contre les varroas, etc.). D'autres
polluants comme les métaux lourds, les pesticides, insecticides en provenance
notamment de l'agriculture entrent également en question. Les analyses de
résidus sont déterminées chimiquement.

Un miel de qualité élevée est produit, lorsqu’il est prélevé a une bonne
maturité, avec une faible teneur en eau (< 18%) et lorsque le traitement du
miel est réalisé dans des conditions hygiéniquement irréprochables (instru-
ments propres), entreposé de maniere correcte (10 °C a 16 °C, enfermé dans
des récipients a l'abri de I'air, de 'humidité et de la lumiére) et que la liqué-
faction est réalisée soigneusement par moins de 40 °C. Les données sur |'éti-
quette doivent étre fideles, afin que le consommateur ne soit pas trompé.

Critéres de qualité: Mesure pour:

Analyse sensorielle Plaisir a la consommation (qualité)
Teneur en eau Conservation (danger de fermentation)
Enzyme, HMF Etat naturel, dégats dus a la chaleur
Pollen Provenance (botanique et géographique)
Composition des sucres Provenance (falsifications)

Teneur en polluants Bonnes pratiques apicoles

Déroulement de la dégustation des miels

Les échantillons de miels sont placés soit dans un récipient neutre (type pot
en verre), soit dans un bocal en matiere synthétique. Il est en effet primordial
que le miel ne soit évalué que sur sa qualité, tout autre signe distinctif étant
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éliminé. La dégustation a toujours lieu en 3 étapes. Lors de la premiére, le
dégustateur évalue I'apparence du miel, sa couleur et sa consistance. Lors de
la deuxieme étape, I'odeur est évaluée et enfin le miel est dégusté pour son
gout. Le spécialiste est en mesure de déceler les odeurs parasites, ainsi que
les golts inopportuns. Apres la dégustation en bouche, il faut donc neutraliser
son palais; on consommera a cet effet des pommes acides, du thé de tilleul
non-sucré ou de l'eau.

La dégustation des miels peut étre réalisée sur la base du schéma d’évalua-
tion suivant:

Schéma d’évaluation sensorielle

5 = 3 2 1
sans défaut | légere perception | léger défaut | défaut marqué | défaut fort

Entourer ce qui convient

1. Apparence & couleur

Couvercle (nouveau - réutilisé) 5 1

Impuretés dans le miel (cotés, fond, surface) 5 4 3 2 1

Q blanchédtre O ivoire O beige Q jaune clair O jaune Q jaune foncé
O ambre Q doré Q rouge-brun Q brun foncé Q..................

2. Consistance

Sans probleme

Mousseux (surface)

Bulles d’air

Séparation des phases

CLnjon|ut|wut |
NG I N N N
W || Ww
NN
e | il | i | X

Couche liquide en surface

O miel cristallin

Sans probleme
Cristaux dans le miel 5 4 3 2 1

A miel liquide

Sans probléme 5
Cristaux dans le miel 5 4 3 2 1
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3. Odeur

Typique 5 4 3 2 1
Odeur parasite 1
Fermenté 1
4. Gout ;

Typique A 5 4 3 2 1
Godt parasite 1
Fermenté 1
Total points (max 20) (par catégorie, prendre le point le plus bas)
Appréciation générale

La roue des aromes

Pour décrire les différentes odeurs et ardbmes des miels, on utilisera la roue
des arébmes. Elle a été développée sur plusieurs années par Lucia Panai, avec
le soutien de la Commission internationale des miels. La roue des odeurs et
arbmes est un systeme standardisé, avec l'aide duquel le miel peut étre décrit
sensoriellement. Le cercle intérieur comprend six familles, le cercle du milieu
19 sous-familles et le cercle extérieur indique les odeurs et arémes.

'-_U
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Types de miels

La plupart des miels vendus en Suisse sont déclarés comme «Miels de fleurs»
ou «Miels de miellats», c’est-a-dire miels de foréts. La source des miels est le
nectar, produit et sécrété par les nectaires ou glandes nectariferes des fleurs.
La source des miellats est la sécrétion sucrée des exsudats des pucerons. En
Suisse, nous pouvons de plus recenser sept sortes de miel dit <monofloraux».

Une désignation botanique des types de miels (par exemple: miel de colza,
miel de pissenlit) est autorisée uniquement si les deux conditions sont rem-
plies: |
1. Le type de miel doit provenir pour plus de la moitié de la plante concernée
2. l'odeur et le go(t, les propriétés physico-chimiques et microscopiques (ana-

lyse pollinique) doivent correspondre au type concerné.

Si ces criteres sont pleinement remplis, la provenance du miel est prouvée
et le type de miel peut étre indiqué.

Références:

— Types de miels suisses. Bogdanov, S., Bieri, K., Kilchenmann, V. et P. Gall-
mann. ALP Forum, novembre 2005 http:/www.agroscope.admin.ch/imke-
rei/01810/02085/02093/index.html2lang=de

— European unifloral honeys (Apidologie 35. Werner von der Ohe et al.,, 2004
special Issue. http:/www.bee-hexagon.net/en/ihcpublications.htm

— Concours suisse des produits du terroir www.concours-terroir.ch
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Miels monofloraux de Smsse

| Récolte | Apparence
\

'Miel d’acacia \ Juin Cristallisation : miel reste en

| '(Robinia pseudoacacia) général liquide plus d'un an

| Intensité : trés clair
l ' Couleur: jaune aqueux

|
|

(Rhododendron sp.) |

|
| | ia moyenne

| | Intensité: trés clair
| ' Couleur: jaune clair a I'état
| | liquide. Blanc a jaune a I'état
| |
‘g |

' cristallisé

' Mlel de mssenl:t |
| ' (Taraxacum officinale) |
|
[

[

1 mois aprés la récolte, souvent
treés finement

\Inten51te ‘moyenne
Couleur: jaune lumineux

'Miel de colza Avril & mai Cnstalhsatlon le miel cristallise
' (Brassica napus) | 244 semaines apres la récolte,
| | By o

'souvent trés finement

| | ‘Intensité: clair

| ' Couleur: jaune clair a I'état
liquide. Blanc a jaune a I'état
cristallisé

'Faiblement fruité, fin.

Odeur
Floral, frais, fruité

Mlel de rhododendron Jum 3 aolt | Crrstalhsatlon miel reste env. 3 & | Floral frais, fru1te
6 mois liquide. Cristallisation fine | bOlse

i Peut étre facilement
atteint par des arbmes que d’autres miels
' parasites

i
|

‘Avril a mai | Cristallisation : miel cristallise env. | Pourri, animal

| Urine (pissenlit).

'Odeur de fleurs

frottées

| Végétal

 Selon provenance,

Gout
Fleuri, fraus, fruité

' Fleuri, frais, fruité,
' boisé, chaud

l

 Faible, fruité, bois vert. |

'Le godt est plus sucré

‘a cause des arbmes
faibles et de la teneur
élevée en fructose
1

'Pourri, animal, fruité

'Moins prononcé que
I'odeur

| Végétél, ﬂeuri,' ffuité,
‘chaud, pourri

|
1

' plus ou moins d'odeur Gout de choux moins |

'de choux

‘prononcé que l'odeur. |
Fait partie des miels
les plus sucrés
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Miel de tilleul
(Tilia sp.)

Miel de chataignier
(Castanea sativa)

Miel de sépin'
(Abies, Picea)
(Miellat de pucerons)

Juin a

juillet

Juin a
juillet

Juin a aot

Cristallisation : miel cristallise
apres 3 a 6 mois, grains moyens
a grossiers

Intensité: clair a moyen
Couleur: jaune a ambrée

Cristallisation : miel reste trés
longtemps liquide, usuellement
plus d'un an, puis cristallise

en grains grossiers ou en deux
couches (teneur en eau trop
élevée)

Intensité ; foncé

Couleur: ambre claire ou foncée
(selon nectar et proportion de
miellats)

Cristallisation : miel de sapin
blanc reste liquide plus d’un an.
Miel de sapin rouge ou épicéa
cristallise usuellement vite et en
grains grossiers.

Intensité : foncé a tres foncé
Couleur: brun rouge, brun foncé
a verdatre

Frais, chimique, boisé

Fort, mentholé

Boisé, chimique,
chaud

Fort, fleurs de
chataignier

Boisé, ciré, balsamique

chaud

Frais, chimique, boisé

Fort got de menthol

Fleurs de tilleul, parfois

‘dpre a amer, astringent

‘Boisé, chimique,
'chaud, pourri

Fort, &pre a amer,
fortement astringent

Sapin blanc: résineus,
cireux, balsamique

'Sapin rouge / épiceéa:

malté et épicé
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