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Pour produire un kilogramme de miel, une abeille peut butiner 500 000 fleurs I'abeille
butineuse effectue entre 20 et 50 voyages par jour dans un rayon d’action moyen situé entre
500 metres et 2 kilometres d’ou I'importance en plus des conditions climatiques et de la
nature du sol, de la végétation des alentours de la ruche. (Jean Pérez -1889)

Généralement, un apiculteur qui fait analyser un miel de sa production (ce qui est tres rare
en Algérie) cherche a connaitre son origine florale et ¢a qualité, tandis que le consommateur
voudra plutét savoir si le miel qu'il a acheté est pur ou falsifier.

Le miel est considéré comme un aliment essentiel pour ses qualités nutritionnelles et
thérapeutiques. Pour cela, il existe certain nombre de critéres sur lesquels repose la qualité
des miels a savoir la coloration, la teneur en eau, les sucres, le pH, I'acidité critere tres
important pour juger la qualité d'un miel.

Ces dans ce cadre, qu’il parait nécessaire d’apporter quelque connaissance sur le miel de la
caroube du point de vue composition pour voir si le miel est pur ou falsifier.
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Chapitre 1:
Présentation du caroubier
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Sous-famille Caesalpinoideae

Genre Cératonia
Espece Cératonia siliqua
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Chapitre 2 :

L’abeille

0 11 ( 6
0 b
5o 4
1 ? 0
5 b (
0
0 E (
0 C
VI



_ welx simples

aile
antérieurs
ankennes

WELLY
Composés

glandes

& wenin

» inkeskin chaine mandibule
nerveuse
panier | L jabak
a pollen
9 1" [ 0 <& : :
# 2 (L
" 0 b 0 E
L ( > 6 n 6 0
L ] 0 | | >. 6 mn

<J + + & # K - I:



tApis mellifera-<> (=

(

N =
.D L
f— »
e
L
) o s
= e}
- x
—
N .
<t ~
> -+
(X =2
> >
LY=Y - /”.\
x
»
~ <t
[——<]
HE i
= L —
» - - »
! ~ -
~ — =
] S
»
Lo I [
(=]
»
- -
A4
<C
L
L
L] »
(X
o "
< . -
S
~— < :
L
V "

<J


http://commons.wikimedia.org/wiki/User:Bidgee

/M

al.:

al.-

/M




S 1"1 P # h& " ( < al.-

&
/K C 0 " ( ?
- ? L ]
# ' 4
! < al.: I:
& 5
2 ( DO b
( - Cob
? 1 b
C 6 ')
< al.: !
& (
? [ 0"
A 6 b ? 0"
0 ? 0
V D = b -
0t < al. I
& 0 ,5 (
/" 0Z 4 #
/" C b
1 2 6 )

/M




i - >
0 ¢
- 1) !
!
- H (
0"
1"6 P )* < al.: 1
& (00
> -5 ' " 6
6 - )*
< al.: I
1 & (
0 0 ?
6 C !
1 > 6 D )
( Z - " ( * ¢ al.:
w L1 6 *
4 ( " (
* D - Z (
;D 5 (6 D
)* + V- + + & # K =
6
- K OV D ¢ b 1
/ 2 ( 5
)* 6 Z
6 ;6 « / ! D
. . 50 E U
0 - 5 " LD I 6
EUV 4Z
D )* i 1" 6
E U I( 47
)
0 6 1
- Z 0 <J + + & # :
D )C ( b - 4
C 6 )*




g " 5026 "6 1 160 "
K = I

Chapitre 3 :
Generalites sur le miel
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Chapitre 4 :
Matériels et méthodes
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On appelle cendre I'ensemble des produits fixes de l'incinération du miel conduite de facon a
obtenir la totalité des cations.

Les creusets vides sont mis dans le four a 650 °C pendant quelques minutes, puis dans un
dessiccateur jusqu'au refroidissement total.

Les creusets vides sont pesés, puis apres avoir taré la balance on pése 5g de miel et on
ajoute quelques gouttes d'acide sulfurique; ce qui permet d'accélérer la combustion de la
matiére organique.

Les creusets contenant le miel sont d'abord chauffés au bain-marie durant 30 minutes,
ensuite ils sont introduits dans un four a 650°C pendant 18 heures; jusqu'a I'obtention de

cendres blanches.

Apres refroidissement dans un dessiccateur, les creusets sont pesés avec les cendres.



L'incinération du miel est donc le procédé qui permet de connaitre sa teneur en constituants
minéraux, cette teneur est tres variable. Celle des miels clairs est plus faible que les miels
foncés. Elle est comprise entre 0.020 et 1.028 g/I00g de miel (Louveaux, 1968).

La teneur en cendres est un critere de qualité dépend de I'origine botanique du miel. Le miel
de nectar a une teneur en cendres plus faible que le miel de miellat. (Louveaux, 1968),
ajoute que la teneur en cendres des miels est comprise entre 0.020 et 1.028%.

La teneur maximale autorisée par les normes internationales est de 0,6 g/100 g, et pour le
miel de miellat ou mélanges de miel de miellat et de nectar, miel de chataignier est de
1,20/1 00g (Codex, 1998).

& (
La densité est obtenue en calculant le quotient de la masse volumique d'un miel et de la
méme masse volumique d'eau distillée. (Louveaux, 1968).

On pése 5 mg d'eau distillée et on note le poids, également pour I'échantillon a analyser
dont on note le poids aussi, La densité est exprimée par la relation:

D =M/M'

Ou:
M : Masse du volume du miel;
M’ : Masse de méme volume d'eau distillée.

L'absorbance
La mesure de |'absorbance a été faite selon la méthode de la FAO (1969).
> ( 2
Peser 5g de miel et dissoudre dans 100 ml d'eau distillée pour une solution de 5% de

concentration. La mesure de |'absorbance est réalisée a I'aide d'un spectrophotomeétre a 575
nm apreés avoir étalonner I'appareil avec de I'eau distillée.



La détermination de l'acidité libre :
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Chapitre 5 :
Resultats et discussions
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Au laboratoire nous avons observé notre échantillons de miel sous le microscope photonique
(Gr 10X) et (Gr 100X). Nos observations nous révelent la présence d'un nombre important de
graines de pollen et aussi des indices de miellat (débris des végétaux microscopiques).

& ( (2 (

* Lateneur en grains de pollen n’est pas fixe, elle est influencée en premier lieu par la
teneur en pollen dans le nectar d’ou provient le miel et en second lieu par le mode
d’extraction (Chauvin, 1968).

* Auchangement du couvert végétal d’un site a un autre.

* Lintensité de butinage (Marchenay, 1988).

* Latexture du sol et sa richesse en matiere organique, et minéraux ont une influence
considérable sur l'intensité de la sécrétion nectarifere (Hommel, 1947).

* Leclimat est un élément trés importent qui conditionne la sécrétion mellifére (Prost,
1987).

* Le nourrisse ment des abeilles par d’autres substances sucrées.
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Les résultats obtenue pour les trois miels sont différent, notre miel « miel de la caroube »a
un sédiment important par rapport aux miels de mes colléegues avec qui j’ai travaillé qui ont
effectué la méme analyse sur les miels de Thym et d’Eucalyptus. « Figure N° 8 »

Donc la teneur en pollen des miels n’est pas fixé, elle est influencé par :




v’ Larichesse ou la pauvreté du nectar en grains de pollen et sa disponibilité.
v activité des colonies et leur choix, ainsi que le mode d’extraction.

Le nombre important de graines de pollen dans notre miel« miel de la caroube » indique que
c’est un miel égoutté ou pressé, et il contient aussi des indices de miellat (débris des végétaux
microscopiques), donc c’est un miel donc de nectar en mélange avec du miellat. (Mouruzio et

al., 1968)
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Degré de Brix et la teneur en matiére séche :

Les résultats obtenus pour le degré de brix et al teneur en matiére seche sont résumé dans
le tableau N°09.

Echantillon Degré de Brix
% matiére seche

Brix% 100-Brix%

Echantillon analysé 80 20 81,99

Tableau N°09 : degré de Brix et la matiére séche de I’échantillon analysé.




La valeur obtenue pour le degré de Brix et de 80 % avec des valeurs trés proche et supérieur
a 65%, norme recommandé pas le (Codex alimentarius, 2001).

La détermination du degré de Brix par une mesure réfractométrique, vient de confirmer
I’origine du miel analysé car selon la norme proposée par (Bogandov et al, 2001), les miels
qui présentent un degré de Brix supérieur a 60 % ont pour origine le nectar.
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Conductibilité électrique :
A partir de la valeur obtenue de la conductibilité électrique on a calculé le pourcentage de la

teneur en cendre.
Les résultats obtenus sont motionnés dans le tableau N°11.

Echantillon Conductibilité électrique
mS/cm
Echantillon analysé 0,720

Tableau N°11 : La conductibilité électrique de I’échantillon analysé.

La conductibilité électrique du miel analysé est inférieure a 0,8 mS/cm norme fixée par
(Bogando et al, 2001).

Ce parameétre dépend de la teneur en cendre, des acides organiques, des protéines, des
sucres complexes et varie avec I'origine botanique (Terrab et al, 2003).

(Gonnet, 1982), signale que les miels foncés sont les plus riches en matiéres minérales
ionisables, donc bon conducteur de courant. (Louveaux, 1976) affirme que les sels sont
apportés par le pollen, par le nectar des fleurs ou par les miellats.

(Gonnet, 1982), affirme que la conductibilité électrique du miel apporte une indication
précieuse dans la définition d'une appellation, les miels issus de nectar ont une CE allant de




1a5x10"* s/cm, et ceux issus de miellats de 10 a 15 x |0""* s/cm, par contre, les valeurs
médianes correspondent souvent a des mélanges naturels des deux origines.

I 6 " D 0 0o "
0 [ 1] ( "
& " (
Les résultats obtenus pour le taux de cendre sont motionné dans le tableau N°12.
H# " ( , O " ( <P , 1" :
Echantillon (" (4
Echantillon analysé = 8

Tableau N°12 : L taux de cendre de I’échantillon analysé.

La teneur en cendre est considérée comme un critére de la qualité qui indique I'origine
botanique du miel (fleur, miellat ou mélange des deux) (White, 1978). Elle est de 0,48% donc
conforme aux normes fixées par (le codex alimentarius, 2011) qui doit étre égale ou
inférieur a 0,8.

<N = ;78:
7 Ladensité:

Le résultat concernant la densité de I’échantillon analysé est représenté dans le tableau
N°13.

Calcule de la densité de notre miel : (Voir Annexe N°3)

Echantillon Densité g/ml

Echantillon analysé 1,4054

Tableau N°13 : La densité de I’échantillon analysé.

La densité de notre miel analysé est de 1,40, de la nous pouvons dire que notre miel
répondent aux normes préconisées par I'Association francgaise de normalisation et qui sont
de 1,39 4 1,41 jusqu'a 1,52.




(Louveaux, 1985) indique que les variations de la densité des miels proviennent surtout des
variations de la teneur en eau.

&5 5 °
Le résultat concernant I'absorbance de I’échantillon analysé est représenté dans le tableau

N°14.

Echantillon Absorbance

Echantillon analysé 1,04

Tableau N°14 : I'absorbance de I’échantillon analysé.

La valeur de la teneur de I'absorbance obtenue de I"échantillon qui est de 1, 04, elle est d( a
sa couleur trés foncée. Cette couleur pourra étre expliquée par la présence de certaine
quantité de miellat.(White et al., (1962), cités par (Chauvin et Louveaux, 1968) indique que
la couleur du miel est liée a la teneur en matieére minérale et en protéines. Ainsi les miels
foncés sont plus riches en cendres, en protéines, et en colloides.

L ( 5
Le résultat concernant de I'acidité libre est représenté dans le tableau N°15.
# " (C 3'(C 5 <P , 1"
Echantillon Acidité libre
meq/Kg
Echantillon analysé 25

Tableau N°15 : l'acidité libre de I’échantillon analysé.
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. Teneur en sucres réducteurs :



Les résultats concernant teneur en sucres réducteurs et teneur en Saccharose sont
représentés dans le tableau N°16.

Calcule de la teneur en sucres réducteurs: (Voir Annexe N°!)

Echantillon Teneur en sucre réducteur Teneur en saccharose
% %
Echantillon analysé 72,61 1,8

Tableau N°16 : Teneur de sucre réducteur et teneur de Saccharose de I’échantillon
analysé.

Les résultats obtenus nous montrent la teneur en sucre réducteur avant et aprés correction,
d’ou on arrive a déduire la teneur en saccharose.

Cette teneur de sucres réducteur est de 72.61% comparativement au moyennes obtenues
par White sur 490 miels américains, qui est de 71,35 % est légerement inférieur a celui de
notre miel.

La teneur en Saccharose de notre miel et de 1,8 % comparé a la norme <Codex alimentarius,
2001) a savoir de moins de 10% (< 10%) pour les miels en général, notre résultat est
conforme au normes.

La teneur en Saccharose d’un miel est influencée par son origine botanique et par le climat
qui agit sur la durée de la miellée. (Louveaux, 1985)
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Conclusion



L'étude que nous avons menée nous a permis d'évaluer la qualité du miel a partir des
différentes analyses effectuées. Au terme de ce travail nous pouvons constater les
conclusions suivantes:
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La teneur en sucres réducteur est de 72.61% comparativement au moyennes obtenues par
White sur 490 miels américains, qui est de 71,35 % est légérement inférieur a celui de notre
miel. La teneur en saccharose de notre échantillon et de 1,8 donc conforme a la norme
préconisée par le codex alimentarius.
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Table de CHATAWAY (1935)
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Calcule la densité de notre miel :

D=M/M'

ou:
M : Masse du volume du miel;

M': Masse de méme volume d'eau distillée.

v (06 !
+ (U* 0 =7
v (U o8-

T° =37°c du miel

Correction de la température
0.00069 x 17 =0,01173

Pycnométre + miel = 68,76963 g a 20°c

d= (m Pycnomeétre vide — m miel)/ (m Pycnométre vide — m eaux)




d=1,4054 a 20°c
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Calcule de la teneur en sucres réducteurs:

KMnO4 =0,1045 N




Pe=10,0.938g

Sucre totaux VKMnO4 = 21,8 mli
V : apreés correction 22,781 ml
$=74,5%

Sucre réducteur

V= 21,5 ml aprés correction

Sr=72,61%

Sr=72,61%

Calcule de la teneur en Saccharose

Saccharose:
(St-Sr)x0, 95

Saccharose =1, 8%

Saccharose =1, 8%

, 1"6

5 (> (

b . G "
7- 1 =

7= -

7: 11-8

7= 16-6

I 17:

7:1 18-




& CICI)u“l "

DO || |O) |1mm | 1em

>
- 7

; 7 6
- 7 =1
= [
3° 7 -
-1 71
-6 718
-7 767
.8 77:1
o 78

1 & QI &)'l: " 1

1 11 1 " 18 1
oo || o =

>L

caroube M




/ 7 7 7
6 67 b b b 67 b
0" 0 ! <L
& @) (*
; ] 7
67 b 67 b




, 1"8

Constituants minéraux du miel (les résultats sont exprimes en mg/kg)
D'aprés white (1963) et d'aprés les travaux de SCHUETTE et al. (D'aprés

LOUVEAUX in CHAUVIN, 1968)
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Les valeurs de I'acidité de quelques miels (MOKEDDEM, 1998)
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Norme concernant la qualité du miel selon le projet CL 1998/12-S du Codex
Alimentarius et selon le projet de I'UE 96/0114 (CNS)
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Teneur en sucre et conductivité électrique: Proposition d'une nouvelle
norme
BOGDANOV et al. (2001)
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Exemple d'un bulletin d*analyse d'un miel d'Algérie. Effectue par le
1aboratoire
officiel du CNFVA.

Source: F. Jeanne (1993) in Moukaddem, 1997.
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Principales caractéristiques de miel de nectar de Lavande
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Quelques photos de pollen de référence :
Type Vicia sp

Fagacées

Vitacées

Caryophylacées




Trifolium sp

Titre : Analyses des caractéristiques physico-chimiques, organoleptiques et polliniques du miel de Ceratonia siliqua
« Caroube » de la région de TLEMCEN

Résumeé :
L’apiculture et une activité pratiqué depuis la plus haute antiquité et encore largemenet répondu dans le monde. Le
miel est un mélange complexe de composition.
Notre travail consiste a faire des analyses sur le miel de Ceratonia Siliqua « Caroube », du point de vue composition
pour voir si le miel est pur ou falsifier.

Nous avons effectué une analyse pollinique qui a dévoilé un nombre importent des grains de pollen, une analyse
physiquo-chimique avec une teneur en eau de 17,8% , indice de réfraction de 1,4920, degré de brix de 80% calculé a



I’aide d’un réfractométre, un pH de 4,6, une conductibilité électrique de 0,720 ms/cm calculé par le conductimétre,
teneur en cendre de 0,48%, densité de 1,4064g/ml calculé par le densimétre, teneur en sucre réducteur de 72,61 % en
appliquent la méthode de Bertrand.
Nous avons aussi effectué 1’analyse sensorielle, par la méthode du teste hédonique.
A travers ces analyses, nous avons remarqué que notre miel est un miel pur d’origine nectar avec mélange de miellat.
Nous avons remarqué aussi que notre miel répond aux normes requises du Codex alimentarius, il et naturels n'ayant
subis aucun traitement technologique qui pourra nuire a sa qualités.

Mots clés : miel, analyse polliniques, analyses physicochimique, analyse sensoriel, caroube, ceratonia siliqua.

Title: Analysis of the organoleptic and physico-chemical characteristics of pollen, honey Ceratonia siliqua
"Carob" area TLEMCEN

Abstract:
Beekeeping and an activity practiced since the earliest times and still largemenet responded in the world. Honey is a
mixture of complex composition.
Our job is to make analyzes of honey Ceratonia siliqua "Carob" perspective composition to see if honey is pure or
fake.
We conducted a pollen analysis revealed a number of pollen grains import a physiquo chemical analysis with a water
content of 17.8%, refractive index of 1.4920, degree brix of 80% calculated in the using a refractometer, pH 4.6,
electrical conductivity of 0.720ms/ cm calculated by the meter, ash content 0.48%, density 1.4064 g / ml calculated by
hydrometer, reducing sugar content of 72.61% by applying the method of Bertrand.
We also conducted sensory analysis by the method of hedonic tests.
Through these analyzes, we noticed that our honey is pure honey with nectar original blend of honeydew. We also
noticed that our honey meets the required standards of the Codex Alimentarius, the natural and net having suffered
any treatment technology that may affect its quality.

Keywords: honey, pollen analysis, physicochemical analysis, sensory analysis, carob, Ceratonia siliqua.
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