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        Le miel d’abeille  pour nous en tant que musulmans est le miracle de Dieu qui est 

mentionné dans le coran, met en valeur l'importance du miel comme étant un produit très 

célèbre pour ses vertus et un prodige que le Bon Dieu a accordé à nous. Toute une sourate 

coranique est nommée «les abeilles (النحل), considérant le miel comme un bienfait divin et une 

guérison (LESHAF et ALAHOUM, 2018). 

        Le miel est depuis longtemps l’un des aliments les plus appréciés (PATERSON, 2006).  

Il est le seul produit sucrant totalement naturel facile à trouver, fabriqué par les abeilles à 

partir de la collecte du nectar des fleurs. 

         Les abeilles sont des insectes indispensables à la vie végétale et à la biodiversité, et elles 

jouent un rôle important dans la pollinisation et l'agriculture. Il y a plus de 20 000 espèces 

d'abeilles sur notre planète. Certaines abeilles sont petites, d'autres sont plus grosses et elles 

s'adaptent toutes différemment à l'environnement. La plupart de ces espèces vivent une vie 

solitaire, mais certaines espèces vivent en colonies, comme les abeilles (LEEN VAN'T 

LEVEN et al., 2005). 

        Les abeilles recueillent de grandes quantités de nourriture et les stockent en prévision des 

moments difficiles. Il y a des milliers d'années, l'homme récoltait ces stocks de miel ou de 

pollen. Il en a fait un métier : l’apiculture.  (LEEN VAN'T LEVEN et al., 2005). 

S’il existe de nombreux livres traitant de l’intérêt porté aux abeilles depuis des temps très 

anciens la plupart sont liés de près ou loin à l’apiculture (BOYER, 2015). 

        L’apiculture est une forme d’agriculture durable, susceptible de constituer une source de 

nourriture et, surtout, d’utiles revenus pour les populations rurales (PATERSON, 2006).   

       Grâce à l’adaptation des abeilles mellifères au climat, au couvert végétal et aux 

différentes régions de l’Algérie (littoral, montagne, les maquis et forêts….) le pays est 

aujourd’hui riche du  potentiel apicole et de de la diversité des ressources en miel, c’est  aussi 

devenu une activité particulièrement adaptée aux agriculteurs. 

       Cette recherche est réalisée dans le but de  comparer  la diversité floristique de trois 

stations de la commune d’EL-GOR (W. de Tlemcen) et estimer de la qualité du miel récolté.
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        L’étude a déjà été réalisée les années précédentes et dans différentes régions de la wilaya 

de Tlemcen parmi eux : en 2015 à 'Ain-Fezza par (MEDJDOUB), en 2016 à Beni Snous par 

(BENAHCEN) et à Sebdou par (MALLEK) aussi dans Maghnia (BELGHIT), M’sirda 

(ZERROUKI). En 2017 à Nedroma (MEDJAHDI), Tlemcen et Naâma (BENSLIMANE), et à 

Remchi (BOUCIF). En 2019 à Zenâta par (KHEMMACH), à Beni-OUARSOUS  

(HACHEMI) et dans Bensekrane par (BOUKANTAR). En 2020 par (BELMELIANI) à Aïn 

Kebira et (BENYAHIA) à Sabra, En 2021 à Fellaoucene par (BENAMAR), Dar 

Yaghmouracen (ZAIR), Zouia Beni Boussaid (BENTAICHE). 

       En 2022, HEBBAR a réalisé une étude semblable dans la zone de  Marsa Ben M'Hidi 

pour comparer à notre présente étude. 

       Le manuscrit sera divisé en quatre chapitres : Nous commençons par une étude 

bioécologique de l’abeille et les produits de la ruche. le deuxième chapitre correspond à 

l’étude du milieu. Le troisième définit le matériel et les méthodes utilisées. Le quatrième traite 

les résultats obtenus (inventaire floristique et aspect qualitatif du miel récolté) accompagné 

par une discussion pour comparer avec les miels des autres zones. En dernier, une conclusion 

est donnée. 



 

 

 

 

Chapitre I 
Etude Bioécologique de l’abeille et 

produits de la ruche 
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I. Historique de l’Apiculture 

      L’apiculture est une branche de l’agriculture qui consiste en l’élevage d’abeilles mellifères 

pour exploiter les produits de la ruche. 

      Les abeilles et le miel existent depuis l'Antiquité, ainsi que la récolte du miel datant de la 

préhistoire. Le plus ancien dessin primitif montre une personne récoltant le miel des nids 

d'abeilles sauvages en détruisant la colonie. On le trouve sur des rochers en Espagne et il est 

plus  de 8 000 ans. Il existe d'autres inscriptions de nids d'abeilles dans les grottes d'Afrique. 

L'apiculture s'est longtemps limitée à la cueillette. Avec l'invention de la ruche à cadres au 

XIXème siècle, l'apiculture moderne est née, devenant aujourd'hui un secteur agricole à part 

entière (CLEMENT, 2002). 

 

I. 1.1. Apiculture dans le Monde  

      Il n'y a pas de place dans ce monde sans abeilles de toutes sortes, en particulier les abeilles 

mellifères. En plus de son rôle non négligeable dans la nature, la production de miel est plus 

importante pour les humains. Par conséquent, l'apiculture s'est répandue en tant que 

profession et presque tous les pays du monde ont commencé à produire du miel, et il est 

devenu l'un des moyens de revenus rentables parallèlement à l'agriculture, en particulier pour 

la population rurale. 

      Le nombre d'apiculteurs augmente d'année en année, estimé à 6 millions, avec 

l'augmentation du nombre de ruches, qui est estimé à plus de 45 millions. 

La plus grande production mondiale de miel en termes de quantité et de qualité était et est 

toujours la part de la Chine.  Sa production est d'environ 650 tonnes et cela est souvent dû à 

l'intérêt de cette communauté pour le traitement naturel et le traitement à base de plantes, qui 

est basé sur le miel naturel. Puis la Turquie, et la production annuelle de miel atteint environ 

115 000 tonnes. Les États-Unis produisent annuellement jusqu'à 165 millions de livres de 

miel. Après cela, l'Iran a 79 000 tonnes. Il y a aussi la Fédération de Russie, l'Inde, l'Ukraine, 

l'Argentine, le Mexique et le Brésil, qui travaillent tous à augmenter leur production. 

I. 1.2. Apiculture en Afrique de Nord 

     Le nord du continent africain est le berceau de l'apiculture: on y a découvert des peintures 

représentant des activités apicoles datant du XXVe siècle av. J.-C. 
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      Les abeilles ont d'ailleurs été étudiées en Égypte beaucoup plus activement que n'importe 

où ailleurs dans la région (HUSSEIN, 2001). 

     Algérie, Maroc et Tunisie, La région d'Afrique du Nord est riche d'une flore et d'un climat 

à la fois varié, abondant et contrasté, qui attire les abeilles qui caractérisent cette région, Apis 

mellifera intermissa. Cependant, la production de miel dans les pays d'Afrique du Nord est 

faible malgré les grandes opportunités qui s'offrent à cette région. Un projet régional (relatif 

au Maroc, à la Tunisie et à l'Algérie) intitul "Amélioration des Capacités Techniques de 

Production Apicole (RAB/84/003)"  a été lancé dans le but d'améliorer la production et le 

niveau de vie des populations rurales (HUSSEIN, 2001). 

I. 1.3. Apiculture en Algérie 

      L'apiculture en Algérie est une activité pratiquée par les ancêtres dans les temps passés et 

se pratique encore aujourd'hui de la même manière et avec des outils très similaires. 

     Cependant, cette activité a connu des fluctuations et un développement en phase avec le 

développement des événements historiques algériens, où les abeilles étaient élevées selon des 

méthodes traditionnelles primitives  . Selon HUSSEIN, 2001 « dans les zones désertiques 

d'Algérie où les températures sont très hautes et les vents violents, sont trouvés des ruches 

traditionnelles en pierre et en terre glaise. »  . 

Quant à l'apiculture moderne - la ruche à cadres - le pays l'a connue grâce au colonisateur 

français. L'avènement de la ruche moderne remonte à 1851 et la fabrication d'une ruche 

LANGSTROTH utilisant 08 cadres mobiles a permis à l'apiculture de se développer et ainsi 

de devenir un véritable métier (KHENFER, 2013), Ce n'est que depuis les années 70 que la 

cellule moderne a envahi les zones rurales avec l'amélioration des techniques d'exploitation 

grâce à divers programmes de développement (ZAIR, 2021). 

      Selon les données ministérielles, une augmentation de la production locale de miel a été 

enregistrée en 1998. Depuis cette année, une évolution très remarquable a été enregistrée 

même dans les méthodes d'apiculture en raison des mesures générales prises par l'État 

jusqu'en 2012, l'Algérie a connu une augmentation de la production de miel de 5,879 tonnes, 

ce qui a conduit à son classement comme le premier dans le monde arabe. Selon la FAO ce 

classement s'est poursuivi jusqu'à l'année 2019 avec une production d’environ 7 tonnes. 
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I. 2. L’abeille 

      Les abeilles se répartissent en deux grandes catégories : les espèces sociales d’une part et 

l’espèce solitaire s d’autre part. Les abeilles sociales vivent en groupe au sein de colonies ; la 

plus connue est l’abeille domestique, Apis mellifera, également appelée abeille mellifique. 

Plusieurs autres espèces produisent du miel, et notamment de très petites abeilles sans 

aiguillon dont les plus communes sont, en Afrique, les trigones (Trigona spp.) et les 

mélipones (Melipona spp.). Ces abeilles sans aiguillon, qui se trouvent surtout dans les 

régions à climat chaud, occupent des fissures dans des arbres ou des bâtiments, et souvent des 

trous dans le sol. Elles élaborent un miel aqueux, savoureux et très recherché à des fins 

médicinales, qu’elles stockent en quantité limitée dans de petites outres de cire construites 

côte à côte .D’autres espèces d’abeilles mènent une existence semi-sociale ou solitaire, à 

l’instar des grandes abeilles charpentières (Xylocopa spp.), que l’on voit souvent sur les fleurs 

sauvages et qui creusent parfois le bois des charpentes (PATERSON, 2006). 

I. 2.1. Systématique de l’abeille Apis mellifera 

 

                                       Animalia  

 

                                               Arthropoda 

  

                                                        Mandibulata 

 

                                                              Hexapoda = Insecta  

 

                                                                     Hymenopteroidea 

 

                                                                    Hymenoptera (Hymenoptères)  

 

                                                                                           Aculeata 

 

                                                                                                  Apis  

 

                                                                                                    Mellifera           Apis mellifera 

 

Règne  

Embranchement  

Sous-embranchement  

Classe  

Super Ordre 

Ordre  

  Sous Ordre  

Genre  

G. espèce 
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I. 2.2. Morphologie de l'abeille 

Le corps d'une abeille se compose de trois parties: la tête ou se trouvent les deux yeux à 

facettes, les trois ocelles (des yeux simples) les antennes et les pièces buccales (la bouche), le 

thorax ou s’attachent les deux paires d’ailes et les trois paires de pattes et l’abdomen 

(WARDENIER, 2012). 

 

 

 

 

Fig. 1: Morphologie externe de l'abeille (Web 01) 

 

 Le corps  

La cuticule enveloppe le corps de l'abeille. Cette membrane externe de chitine dure est 

recouverte de poils et forme un exosquelette en trois parties : la tête, le thorax et l’abdomen. A 

l'intérieur de celui-ci se trouvent des muscles qui agissent directement sur les articulations de 

ces parties ou en déformant l'exosquelette (CLEMENT, 2002). 

 La tête  

La tête est une capsule ovoïde qui extérieurement présente deux yeux composées et trois 

ocelles deux antennes et les pièces buccales de type suceur-lécheur. 

Elle porte les principaux organes des sens et renferme un cerveau d’un volume important ainsi 

que les glandes hyopharyngiennes labiales et mandibulaires. 
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 Les antennes  

La tête n'a pas de système auditif externe, ce qui n'empêche pas les abeilles d'entendre. 

Les antennes sensibles sont de forme cylindrique et sont insérées dans 2 petites cavités 

appelées anneaux sur le front. Les ouvrières et les reines ont 12 articulations 

tentaculaires, et les drones en ont 13. La première de ces articulations s'insère dans la 

fosse frontale, les autres sont plus courtes que la première, à peu près de la même 

longueur, et constituent des flagelles, recouvertes de poils (SAOULI, 2019). Ses 

fonctions principales sont : toucher, le goûter, et pour capter les vibrations et pour la 

communication. 

 Les yeux   

  Chez les abeilles deux types des yeux : les yeux composés (deux grands yeux noirs) 

composes de milliers de facettes assurent une vision lointaine à l’extérieur de la ruche et 

les ocelles (trois petit yeux) au centre de la tête en forme de triangle pour la vision 

rapproche (MECHERNENE, 2021). 

 Pièces buccales  

Les pièces buccales se trouver à la partie inférieure de la tête comportent: une paire de 

mandibules un proboscis ou langue constitué de la maxille et du labium. Le proboscis 

étendu mesure entre 5,3 et 7,2 mm selon la race, ce qui détermine la morphologiedes 

fleurs  que les abeilles peuvent butiner. 

La mandibule peut être utilisée comme ciseaux, forceps, spatule, rabot. Elles sont 

utilisées pour façonner la cire et pétrir la propolis. La longueur de la langue est 

également fonction de la caste : de longue pour les ouvrières, à plus courte pour les 

drones, et encore plus courte chez les reines. 

 GOETZE a démontré que la longueur de la langue a une influence sur la récolte  

(Web02).  

 

 Thorax  

Appelé également corselet situé entre la tête et l’abdomen, le thorax est divisé en 3 segments, 

dont le 1er s’appelle le prothorax. Chaque segment porte une paire de pattes Les deuxième 

(mésothorax) et troisième (métathoracique) segments ont chacun une paire d'ailes. Par 

conséquent, la fonction principale de la poitrine est le mouvement. En fait, c'est là que se 

trouvent les principaux muscles du vol et de la marche. La poitrine est également responsable 

de fonctions plus spécialisées telles que la collecte du  pollen (Web 02). 
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Les pattes  sont composées de pièces articulées : la banche, le trochanter, le fémur, le tibia et 

le tarse avec ses cinq articles, dont la dernière porte des griffes et une pelote adhésive. Le 

thorax abrite aussi les glandes labiales thoraciques qui connectées aux canaux des glandes 

labiales de la tête, s’ouvrent dans la bouche (CLEMENT, 2002). 

 L’abdomen  

Le « ventre » ou abdomen est généralement velu. Il comporte 7 segments visibles reliés entre 

eux par  une membrane inter segmentaire,  avec une taille peut varier grâce à un système 

musculaire permettant l’extension ou le repli de la membrane qui relie les tergites et les 

sternites ainsi que les différents segments abdominaux. La partie interne de l'abdomen 

contient une grande partie des systèmes respiratoire, trachéal, digestif et reproducteur, et 

l’organe venimeux pour les reines et les ouvrières (CLEMENT, 2002). 

  Le dard  

L'abeille, comme la guêpe, a des piqûres, mais elle ne piquera qu'une seule fois en cas 

d'agression ou d'urgence pour protéger sa ruche et ses réserves, et le dard qu'elle plante lui 

arrachera une partie de son abdomen et mourra rapidement (ZAIR, 2021). 

I. 2.3. Fonctionnement de différentes castes  

La colonie d’abeilles est composée de deux castes femelles : la reine et les ouvrières, et d’une 

caste mâle : les faux-bourdons. 

 

10 à 25mm de longueur             16 à 20mm de longueur                   14 à 18mm de longueur 

 

Fig. 2: Différents castes d'abeille mellifère (Web03) 

 La reine 

 C’est la plus grosse abeille et le seul femelle fertile dans la colonie. La partie interne de 

l'abdomen contient une grande partie des systèmes respiratoire, trachéal, digestif et 

reproducteur (LEEN VAN'T LEVEN et al.,  2005). 

La morphologie de la reine se caractérise par un abdomen très développé avec un thorax 

volumineux aussi l’absence des glandes cirières et les glandes de Nassonov  qui sont située 
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sur la face supérieure d’abdomen. Elle est pondeuse toute sa vie, et peut pondre plus de 2.000 

œufs par jour, pendant quatre à cinq ans. 

 Les ouvrières 

 Des femelles stériles (Organes génitaux incomplets) avec une langue très développée 

mesurent environ 12 mm de long   permet la récolte du nectar et ses pattes postérieures 

permettent la récolte du pollen et de la propolis. 

Elle possède des structures spécifiques pour collecter le pollen. Des brosses situées à 

l’intérieur de ses pattes antérieures lui permettent de débarrasser son corps du pollen 

après avoir butiné une fleur. Il utilise une rangée de poils en forme de râteau pour 

transférer le pollen de la brosse aux corbeilles. Ces corbeilles se trouvent à l’extérieur 

des pattes arrière et consistent en deux rangées de poils longs entre lesquelles le miel est 

Stocké pendant le transport (LEEN VAN'T LEVEN et al., 2005). 

Leur rôle varie tour à tour au cours de leur vie en : nourrice, ménagères, bâtisseuses, 

magasinières, gardiennes et butineuses (LAKERMI, 2018). 

 Les faux-bourdons 

Appelé faux bourdon pour sa ressemblance avec le bourdon (Bombus) Les mâles de la 

colonie sont beaucoup plus gros que les ouvrières et plus courts que la reine. Caractérise 

par un corps plus trapu et n’ont pas de dard, leurs yeux composés se touchent en haut de 

la tête Ils n'ont pas pu récolter le grain, qui était nourri par les ouvriers. Ils ne participent 

à aucun travail dans la colonie. Leur tâche est de s'accoupler avec la jeune reine. À 

l'intérieur de la ruche, la seule tâche à laquelle, elles participent est la ventilation 

(CAVELIER, 2013). 

I. 2.4. Le cycle de vie des abeilles 

Fig. 3: Cycle de vie des abeilles (Web04) 

 

 Œuf            larve 6 à 10 jours             nymphe14 a 18jours          adulte 21 jours 
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 L’abeille au cours de son développement, passe par une série de phases : 

 L’œuf 

L'œuf de l'abeille est un bâtonnet blanc de 1,5 mm de long et de 0,3 mm de 

diamètre. Son extrémité la plus effilée était collée au fond de la cellule où la 

reine la plaçait (TAOUINT, 2014). 

 La larve 

La jeune larve de l’abeille est à peine visible à l’œil nu. D'abord plus petit qu'un 

œuf, couché dans une goutte de gelée royale au fond de la cellule, il ressemblait 

à un minuscule insecte, annelé, blanc, légèrement recourbé, sans pattes ni yeux 

(TAO0UINT, 2014). 

 Les larves sont nourries uniquement de gelée royale pendant les 3 premiers 

jours, et les ouvrières élèvent également la reine des abeilles sur ces larves si 

nécessaire. Puis la larve recevra de la bouillie larvaire, mélange de miel, de 

pollen et d’eau. Après 6 jours de larve, les abeilles  operculent la cellule pour la 

dernière mue. 

 

 

Fig. 4: Stade larvaire (TAOUINT, 2014) 

 La nymphe 

L'abeille subit un processus de métamorphose et passe d'une larve à un adulte, 

changeant de couleur en rose, puis en rouge, puis en brun et enfin en noir. 

Parallèlement, Des pattes et des ailes se formeront à la surface de la cuticule 

avant de former des membres (BENNAIDJA et MEDDOUR, 2015). 

Larve (10jours) 
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Le stade nymphal dure environ 8 à 9 jours pour les ouvrières et les faux-

bourdons, 4 à 5 jours pour les reines. Elle est suivie de la sixième et dernière 

mue, appelée alopécie imaginale, qui portera la nymphe à l'âge adulte 

(WINSTON, 1993). 

 L’adulte 

Appelée aussi mue imaginale donne naissance à l’adulte parfait ou imago après 

16  à 21ou 24 jours de son développement selon les différents castes. 

 

I. 2.5. Cycle biologique de la colonie 

Le cycle biologique annuel (ABC) d'une espèce  d'abeilles est le développement plus ou 

moins simultané de divers facteurs qui contribuent au développement des colonies. Il est 

caractérisé par : L'évolution du couvain, la récolte et la prise de poids des ruches, la 

récolte de pollen, la localisation géographique, les caractéristiques climatiques de la 

région et le type de flore (DANIEL, 2001). 

Du fait de l'adaptation des colonies d'abeilles au milieu et aux différents facteurs qui les 

occupent, le cycle de vie des abeilles a évolué au fil du temps en deux cycles 

saisonniers : Le cycle des abeilles d'hiver commence à se reproduire de l'automne au 

début de l'hiver, la durée de vie des abeilles dans cette période est de six mois pour les 

ouvrières, les drones sont expulsés de la ruche, laissés pour morts en raison de 

ressources limitées et pour y pourvoir saison. 

Le cycle estival commence alors au printemps avec une abeille ayant une courte durée 

de vie allant jusqu'à six semaines et un taux de reproduction élevé, rassemblant 

activement des fournitures pour le stockage hivernal tout en permettant aux mâles de 

rester dans la ruche pendant cette saison uniquement pour polliniser la reine des 

abeilles. 

 

I. 2.6. Communication de la vie sociale de la colonie 

Les adultes communiquent via un système auditif qui leur permet de détecter les 

vibrations et les sons de leurs pairs ou de l'environnement extérieur (CLEMENT, 2002). 

Les abeilles s'expriment à travers un merveilleux système de communication basé sur le 

mouvement, d’odeurs, de repères visuels et de sons, qui constituent leur langage. Ainsi, 

les ouvrières transmettent des informations au moyen de signaux tactiles (code 

antennaire), olfactifs ou chimiques. Elles s’informent par des sortes de gesticulations 
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que l’on appelle danses dont la signification a été découverte par le savant autrichien 

KARL VON FRISCH (Web05). 

 La communication tactile 

 La communication passe par un contact physique direct entre l’émetteur et le récepteur 

du message. C’est le cas des contacts antennaires qui précèdent les échanges de 

nourriture dans le contexte de la trophallaxie, L’abeille qui va recueillir le nectar place 

ses antennes entre les mandibules du butineur tout en déroulant sa langue. La butineuse  

répond par des mouvements d'antennes avant de vomir du nectar. D’autres mouvements 

d’antennes terminent l’opération (FAYET, 2019). 

 La communication chimique 

 Est un mécanisme de communication très important et très complexe chez les insectes. 

L’émetteur disperse dans l‘environnement des substances chimiques qui sont détectées 

par des récepteurs d’information plus ou moins spécialisés situés dans les antennes, les 

pattes, etc.. Certaines phéromones participent à la recherche d'une substance frustrante 

ou répulsive pour les fleurs, d'autres contribuent à la cohésion sociale ou encore la 

reproduction sert la colonie... collectif (FAYET, 2019) 

 La communication auditive 

Reines ou ouvrières, les abeilles émettent une variété de sons, des stridulations (piping, 

tooting), à différentes fréquences, amplitudes et périodicités. Avec différentes 

fréquences, amplitudes et périodicités. La chanson que le butineur joue pendant la danse 

de conscription est moins audible. Chants royaux, signaux de défense, chant des 

ouvrières (FAYET, 2019). 

 La communication vibratoire 

Une fois que les abeilles ont trouvé une source de nourriture pour récolter le nectar, 

elles exécutent une série de mouvements très stéréotypés (La danse des abeilles) permet 

aux butineuses d’indiquer la direction de la ressource, sa distance et sa qualité. Il y a 

deux types de danses : 

 danse en rond : la danse en rond concerne uniquement les butins dont 

la distance ne dépasse pas 25 mètres. Elle se met à exécuter, sur le 

rayon où elle se trouve, une sorte de danse en rond : elle décrit un 

cercle, se retrouve à son point de départ, fait demi-tour et reprend le 

même mouvement en sens inverse (Web05) 
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 danse frétillante ou en huit : Lorsque le champ de fleurs découvert est plus éloigné, 

d’au moins 100 mètres. L’éclaireuse venue avertir ses compagnes exécute une 

danse plus compliquée, destinée à leur indiquer la direction et la distance du lieu à 

découvrir. Elle dansera en faisant des formes de huit. 

Les butineuses utilisent surtout la « danse frétillante ». Lorsqu'elles trouvent une 

importante source de nectar, elles rentrent à la ruche et y exécutent une danse 

informant les autres abeilles de l'endroit où se trouvent les fleurs et dans quelle 

direction par rapport au soleil. Les abeilles adaptent automatiquement leur danse 

en fonction de la position du soleil dans le ciel. La vitesse de la danse informe les 

autres abeilles de la distance qui sépare le nectar de la ruche (Web06). 

 

Fig. 5: Danse des ouvrières "en rond" et en huit" (Web07) 

I. 3. Produits de la ruche 

 Le miel 

Le miel est une substance entièrement naturelle, sirupeuse et sucrée de couleur ambrée 

qui est conçue par les abeilles à partir de nectar ou de miellat lorsqu'elles butinent puis 

stockent dans les ruches de la ruche avant de se nourrir des larves (LAKERMI, 2018). 

La législation française en donne la définition suivante : « Le miel est la denrée produite 

par les abeilles à partir du nectar des fleurs ou des sécrétions provenant des parties 

vivantes des plantes, qu'elles butinent, transforment, combinent avec des matières 



Chapitre I            Etude bioécologique de l'abeille et produits de la ruche   

 
 15 

spécifiques propres, emmagasinent et laissent mûrir dans les rayons de la ruche. Cette 

denrée peut être fluide, épaisse ou cristallisée » (Web08) 

 Le nectar 

Les nectars sont les sources les plus « naturelles » puisqu'elles résultent de l'étroite 

coévolution des angiospermes avec les insectes butineurs (BESSAS, 2008) 

Le calice des fleurs liquide douce et parfumée produit par les fleurs des plantes  

nectarifères qu’attirer les insectes, est la base de l’élaboration du miel, Il est produit par 

des nectaires situés à la base de la corolle. L'eau représente 40 à 80 % de sa composition. 

La part de sucre (7% à 60%) rend le nectar plus ou moins attractif (LESHAF et 

ALAHOUM, 2018). 

 Le Miellat 

 Le miellat présente une couleur ambrée foncé, son gout est agréable et il est riche en 

sels minéraux (BIRI, 2010). Il est plus dense que le nectar, sécrété par certains insectes 

parasites suceurs de plantes (pucerons, cochenilles, cicadelles) sous forme de 

gouttelettes sirupeuses récoltées par les butineuses (GHARBI,  2011). 

 La gelée royale 

 Communément appelée "lait de l'abeille" ou autrefois "miel salivaire", elle est 

produite par les glandes spécialisées de jeunes abeilles ouvrières nourrices. C'est la 

nourriture spéciale des jeunes larves et de la reine tout au long de leur existence 

(BETAYENE, 2008). 

 La cire 

Qualifiée empiriquement de « sueur d'abeille », la cire est un corps gras sécrété par les 

abeilles ouvrières, maçons ou architectes. Il est initialement blanc, presque 

transparent, en forme de plaque ou écailleux, et apparaît sur la face ventrale de 

l'abdomen pour les rayons structurants. La cire est très prisée en cosmétologie, 

esthétique, confections des cierges et bougies (BETAYENE, 2008). 

Les plus grandes quantités de cire sont produites au cours de phase de croissance des 

colonies d'abeilles (BOGDANOV, 2001).  
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 Le pollen  

Le sperme des fleurs, qui se nourrissent sous forme de pelotes, dans les corbeilles à 

pollen des abeilles. Les abeilles se nourrissent de 100 à 200 grammes de pollen par 

colonie et par jour, soit 30 à 50 kg par an ! Seule une partie doit être récoltée afin que 

la croissance de la colonie ne ralentisse pas trop. Le pollen peut contenir jusqu'à 35% 

de protéines (LEEN VAN'T LEVEN et al., 2005). 

Le pollen est une source de protéines essentielle pour la travailleuse qui en consomme 

dans les premiers jours de sa vie pour parfaire le développement de ses structures 

internes. Les abeilles nourricières utilisent aussi de grandes quantités de pollen pour 

fabriquer des protéines de gelée royale (CLEMENT, 2002). 

 La propolis 

La propolis est une résine végétale des écorces et des bourgeons de certains arbres, 

Substance visqueuse ressemblant à de la gomme  recueillie par les abeilles transportée 

dans les corbeilles des butineuses avec les pattes postérieures  laquelle elles recouvrent 

l’intérieur de la ruche. 

 Le venin 

Sécrétion défensive transparente de la femelle de la ruche qui est pollinisée par la 

piqûre pendant la piqûre. Il s'accumule dans le sac de venin fixé au dard. L'aiguillon 

restera dans l'épiderme et l'abeille ouvrière y perdra la vie. Dans l'organisme humain, 

une dose de vaccin agit comme un vaccin en stimulant la production d'éléments de 

défense dans l'organisme (BETAYENE, 2008). 
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II. 1.Situation géographique 

 La commune d’El-Gor  se trouve à l’extrême Sud-est de la wilaya de Tlemcen qui est située 

dans la partie occidentale de l’Algérie. Entre 1°59’ et 1°58’ de longitude Ouest et entre 34°50’ 

et 34°57’ de latitude Nord. Avec une superficie totale de 79 258 Ha. 

 Cette région relève de la wilaya du Sebdou . Elle est limitée comme suite : 

o Au Nord par la région de Beni-Semiel 

o A l’Est par la région de Ras-El-Ma 

o A l’Ouest par la daïra de Sebdou  

o Au Sud par la commune d’El Aricha 

 La commune d’El-Gor est constituée à partir des localités suivantes : El-Gor centre, Kbarta, 

Kotaibet, Karzouta, et autre steppe .L’agglomération d’El-Gor est située à : (BENABADJI et 

al., 2014). 

o 53Km du chef-lieu de la wilaya de Tlemcen,  

o 18Km du chef-lieu de la daïra  de Sebdou,  

o 36Km de la commun Ras-El-Ma et 35Km de Moulay- Slyssan 

 

Fig. 6 : Situation de la région d'étude (Google Maps,  2022) 

 

 

N

Tlemcen 

El-Gor 

200km 
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II.2.Aperçu géologique 

El-Gor est une région steppique fait partie des monts de Tlemcen avec un matorral arboré 

dégradé.  La partie Nord appartient aux piémonts Sud de la wilaya et la partie sud soit près de 

80% du territoire communal. 

Les monts de Tlemcen est une chaîne de massif calcaire orientée du Sud vers l'Ouest et du 

Nord vers l'Est dont l’ossature est formée par le secondaire constitue un très puissant massif 

jurassique moyen et supérieur (CHIKHAOUI, 2020). 

Les Monts de Tlemcen, se développent entre les transversales de Tafna-Magoura et d’Aïn 

Tellout et sont découpés en trois panneaux principaux. Il s’agit du Nord vers le Sud de la zone 

sigmoïde de Sidi Yahia-Sebdou, du panneau central arqué de Terni et enfin, du bloc sigmoïde 

de Lamoricière (KEBIR et BOUFATAH, 2021) 

Les monts de Tlemcen et de Sebdou sont formés de plateaux karstiques constitués de calcaires 

jurassiques plissés (GHORIBI, 2019). 

II.3.Aperçu pédologique 

 Le sol est une réserve de substances nutritives et un milieu stable pour l’activité biologique.   

Selon  DUCHAUFOUR (1976)  a aussi bien précisé que tous les sols qualifiés de steppiques 

appartiennent à la classe des sols isohumiques (sols bruns de steppe). 

 Dans la région de Tlemcen, les sols reposent le plus souvent sur la formation marneuse et 

gréseuse parfois associées à des écoulements calcaires et gypseux (GHORIBI, 2019). 

II.4. Climatologie 

Le climat est un ensemble de phénomènes météorologiques : température, précipitations, 

pression atmosphérique et les vents, qui caractérisent l’état moyen de l’atmosphère et son 

évolution en un lieu donné (BABALI, 2014). 

Le climat est principalement méditerranéen avec des étés chauds et secs avec des hivers doux 

et pluvieux sur la côte méditerranéenne. Selon (QUEZEL et MEDAIL, 2003) la saison chaude 

l’été, est également la saison sèche. 
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Le climat du versant sud de la région de Tlemcen est de type méditerranéen semi-aride et 

aride. Et cette région se caractérise par de l’altitude (1 167 m), des hivers froids et un régime 

hydrique irrégulier et faible (HATTABE et GAOUAR, 2016).   

 Station météorologique 

Compte tenu du manque de données dans les stations météorologiques, nous avons pris les 

données bioclimatiques d'une station adjacente à la zone d'étude, il s’agit de Sebdou pour 

mener cette approche bioclimatique. 

Tableau 1 : Données géographiques de la station météorologiques de Sebdou 

Station de référence Latitude Longitude Altitude Wilaya 

Sebdou 34°38’22’’N 1°19’37’’W 909m Tlemcen 

 

II.4.1.Facteurs climatiques  

Ce sont les facteurs environnementaux et abiotiques associés aux conditions météorologiques 

et atmosphériques dans une zone particulière. Elle est basée sur deux facteurs principaux : les 

précipitations et la température. 

 Précipitations  

Les précipitations qui déterminent les types humides, subhumides, secs ou saisonniers, 

semi-arides et arides c’est-à-dire  elle permet de déterminer le type de climat. 

Selon HATTABE et GAOUAR (2016),  la pluviométrie annuelle  dans cette région  est 

irrégulière à climat aride (< 300 mm/an). 

Le tableau suivant représente la quantité moyenne des précipitations mensuelles en (mm) 

enregistrées, pendant les sept dernières années (2014 - 2021) de la région de Sebdou.  

 Tableau 2 : Précipitations moyennes mensuelles et annuelles de la station Sebdou durant 

la période 2014-2021 (Web 09) 

Mois J F M A M J Ju At O S N D Total 

P (mm) 37 40 43 36 29 9.4 3.1 7.6 20.7 33.4 48.2 36.9 344.3 
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Selon les données climatiques des précipitations présentées dans le tableau, nous 

observons qu'une quantité importante de précipitations a été enregistrée pendant les mois  

janvier, février, mars, avril, novembre et décembre, allant de 36 mm à 48 mm, Quant aux 

mois de mai, septembre et octobre, une quantité moyenne variant de 20,7 à 33,4 mm a été 

enregistrée. On remarque également une diminution de la quantité de précipitations 

pendant les mois chauds (l'été), représenté en juin de 9.4 mm, puis en juillet de 3,1 mm et 

en août de 7,6 mm. 

 

Fig. 7: Courbe des variations moyennes mensuelles des précipitations de 

Sebdou pour la période (2014-2021) 

P: précipitations moyennes mensuelles en (mm). 

 

 Régime saisonnier 

Tableau 03: Régime saisonnier des précipitations dans la station de Sebdou 

Saison Hiver (H) Automne (A) Printemps(P) Eté (E) 

Période (2014-2021) 113.9 102.3 109.5 20.1 

 H (Hiver): Décembre, Janvier et Février. 

 A (Automne): Septembre, Octobre et Novembre. 

 P (Printemps): Mars, Avril et Mai. 

 E (Été): Juin, Juillet et Août. 
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Fig. 8 : Régimes pluviométriques saisonniers de la station de Sebdou 

(2014-2021) 

D’après le tableau 3 et la figure 8  nous avons observé que la quantité des 

précipitations dans la saison d’Hiver est plus grande puis le printemps, alors le type   

de régime saisonnier de cette station est HPAE c’est-à-dire (Hiver, Printemps, 

Automne, Été). 

 Température 

 En météorologie statique, la température constitue les données de premier ordre. La 

connaissance des diverses valeurs classiques concernant la température est quasi le 

fondement de toute étude climatologique, la plupart des phénomènes du climat d'une 

région se déduisent de la répartition des températures (VAN MEEL, 1954). 

Le tableau suivant représenté les moyennes mensuelles et annuelles durant les dix 

dernières années (2014-2021). 

Tableau 4: Températures mensuelles et annuelles durant la période (2014-2021) 

Station de Sebdou (WEB 09) 

Mois J F M A M J Ju At S O N D 

M (°C) 12 14 16 19 23 29 33 32 28 22 17 13 

T (°C) 6 7 10 12 16 21 25 25 20 16 10 7 

m (°C) 1 2 4 6 10 14 17 17 14 10 5 2 
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Fig. 9 : Courbe des valeurs moyennes mensuelles des températures de la station de Sebdou 

durant la période (2014-2021) 

D’après le tableau 4 et la figure 12 la température  moyennes mensuelles de Sebdou dans les 

sept dernières années (2014-2021) nous observe que janvier est le mois le plus froid avec une 

température moyenne de 6°C, et juillet, aout les mois les plus chaudes  avec une température 

de 25 °C. 

II.4.2.Autres facteurs climatiques 

 Le vent 

Le vent est le mouvement d'une masse d'air provoqué par les différences locales de 

température et de pression d'une masse gazeuse. Ils sont observés à la surface d'une 

planète à un emplacement spécifique et sont généralement classés par étendue spatiale, 

vitesse et emplacement géographique. La vitesse du vent est mesurée à l'aide d'un 

anémomètre. 

Les vents sont parfois secs et chauds, chargés de fines particules comme la poussière et le 

sable, venant du sud, appelées sirocco, provoquant une augmentation soudaine des 

températures extrêmes lorsqu'ils traversent les montagnes avant d'atteindre la côte. Ces 

vents sont plus fréquents au printemps et à l'automne. 

Les vents forts affectent négativement le travail des abeilles, de sorte que la plupart des 

races locales ne peuvent pas voler en raison de la confusion et, par conséquent, elles ne 
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peuvent pas retourner à la ruche. Il a également un effet sur la productivité du pâturage 

car les fleurs réduisent progressivement la sécrétion de nectar jusqu'à ce qu'elle s'arrête. 

  L’humidité  

Est un phénomène naturel qui fait partie du cycle de l'eau et correspond à la quantité 

de vapeur d'eau présente dans l'air d'une zone particulière.  

Ce qui est directement proportionnel à la température de l'air, car elle augmente 

chaque fois que l'air est chaud, et l'humidité est souvent élevée sur les côtes. 

Les seules réactions des abeilles à l'humidité sont l'approvisionnement en eau lorsque 

la température extérieure devient trop élevée et l'humidité trop faible, et l'aération 

lorsque l'eau est pulvérisée dans la ruche (VERRON, 1995). 

II.5.Synthèse climatique 

 Diagramme ombrothermique de BAGNOULS et GAUSSEN, 1953  

Le diagramme ombrothermique de BAGNOULS et GAUSSEN, 1953 permet de 

comparer l’évolution des valeurs des températures et des précipitations à l’aide de 

deux courbes respective (ALANDALOUSSI, 2018). 

Il permet également d'exprimer les conditions climatiques de la zone d'étude et 

déterminer la période sèche et la période humide. 

 

 

Fig. 10 : Diagramme ombrothermique de BAGNOULS et GAUSSEN de la station de 

Sebdou durant la période (2014-2021) 

0

5

10

15

20

25

30

0

10

20

30

40

50

60

J F M A M J Ju At O S N D

T(°c)P (mm)

Mois

P (mm) T (°C)

période humide

Période sèche . .  . 
. . . 
. 



Chapitre II                                                       Etude de milieu (El-Gor) 
 

 
 25 

T: Températures moyennes mensuelles exprimées en dégrée Celsius (°C). 

P: Précipitations moyennes mensuelles exprimées en (mm). 

D’après le diagramme ombrothermique, la période sèche s’étend du mois de mai 

jusqu’à début de septembre. Quant à la période humide, elle commence de fin 

septembre à fin avril. 

 

 Quotient pluviométrique d’EMBERGER, 1955 

Q2= 2000 P/ (M² -m ²) 

 

 P: Pluviosité moyenne annuelle en (mm).  

M:Moyenne des maxima du mois le plus chaud exprimé en °C.  

m : Moyenne des minima du mois le plus froid exprimé en °C 

  

Tableau 5: Situation bioclimatique et valeur de Q2 de la station de Sebdou durant la période 

(2014-2021) 

Période M (°C) m (°C) P (mm) Q2 Etage bioclimatique 

(2014-2021) 33 1 344.3 37.08 Semi-aride à hiver frais 
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Fig. 11 : Position de la région d’étude pour la période (2014-2021) sur le Climagramme 

pluviothermique d’EMBERGER (1995) station de Sebdou 

 

À partir de Climagramme pluviothermique d’EMBERGER (1995) nous pouvons dire que la 

région de Sebdou appartient à l’étage bioclimatique semi-aride à hiver frais.

Sebdou 
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III.1.Matériel apicole 

 La ruche  

Les ruches à cadres sont majoritairement faites en bois se compose de divers éléments 

détachables  les principaux parties est le toit, le corps, le cadre, l’entrée de vol, la planche 

de vol… 

 Le toit Le toit est la partie de la ruche qui la protège des intempéries. Souvent 

composé de métal, il peut aussi être fabriqué de plastique ou de bois. 

 un couvre-cadre agir en tant qu'isolation et éviter les constructions en cire sur le 

toit. 

 La hausse  une ou plusieurs étage (s) ajouté à la ruche pour permettre aux abeilles 

de stocker le miel. 

 Le corps de la ruche est la partie principale où l’on retrouve le couvain, 

 Le support de la ruche aide à soulever la ruche du sol pour éviter que l'humidité 

n'atteigne la ruche. 

 Le cadre garni d'une feuille de cire biologique qui ne doit présenter aucune trace 

de paraffine. Cependant, si de la cire organique n'est pas disponible, il est possible 

d'utiliser de la cire inorganique, L'utilisation de fil en acier inoxydable est 

obligatoire (Anonyme, 2019). 

 

 

 

Photo 1 : Cadre d’une ruche (Originale, 2022) 
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   Grille à reine il est placé entre le corps cellulaire et le super pour empêcher la 

reine de pondre des œufs dans le super (Anonyme, 2019). 

 Le nourrisseur Il sert à apporter des nutriments (sirop, miel) à leurs colonies 

pour pallier le manque de provisions ou pour stimuler le statut de la reine et le 

développement de la colonie (BETAYENE, 2008). 

 L’entrée  de vol  comme son nom l'indique c'est la porte de la ruche par laquelle 

les abeilles entrent et sortent. Les gardiens de la ruche sont postés pour surveiller 

et réguler la circulation. 

 La trappe à pollen On le place sur le plancher de la ruche en passant à travers le 

peigne, les abeilles feront tomber de leurs pattes le pollen qui se stockera dans le 

panier placé juste en-dessous. 

 

 

 Photo 2 : Parties d’une ruche (Original, 2022) 

 Combinaison  

C’est le vêtement que porte l'apiculteur, ample, avec un tissu épais et de couleur 

claire, pour éviter les piqûres d'abeilles composer de voiles, vareuses, pantalons sans 

oublier les bottes et les gants qui lui garantissent la protection des mains. 

 L’enfumoir 

Indispensable pour diffuser la fumée qui diminue l’agressivité des abeilles 

(BETAYENE, 2008). Cela se fait en brûlant des matériaux naturels avec des fumées 

moins nocives, comme l'écorce d'eucalyptus, la lavande ou les résidus de bois. 

L’entrée de vol 

Le corps  

Le support de la 

ruche 

Le toit 
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Photo 3 : L’enfumoir (Originale, 2022) 

 Brosse  

Ses poils doivent être souples pour ne pas blesser les abeilles et endommager les 

cadres, il est utilisé pour retirer les abeilles des cadres lors de la récolte de miel, n’est 

pas un outil indispensable. 

 Lève-cadre  

Est un outil résistant et fin s’utilise avec son extrémité plate  incurvée pour  décoller 

les différents éléments de la ruche, collés entre eux par la propolis et la cire. Il sert 

également à gratter les différentes constructions de cire qui gêneraient l’ouverture de 

la ruche. Il est assez plat  pour se glisser entre les cadres sans les abimer. 

Un lève-pneu est un outil métallique qui sert à soulever et soulever, par levage, des 

toitures, des élingues et des rails ou le dessus des cadres (PATERSON, 2006). 

 

 

Photo 4 : Lève-cadre (Originale, 2022) 
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III.2.Nourissement  

Dans la nature, les abeilles se nourrissent de pollen et de nectar de fleurs et des réserves de 

miel qu'elles produisent, elles n'ont donc pas besoin d'autre nourriture, surtout en hiver. Mais 

la situation est différente dans les ruches artificielles en raison de plusieurs facteurs, dont le 

plus important est ce qui ne laisse pas suffisamment de réserves de miel à la communauté des 

abeilles, ce qui l'aide à remplir diverses fonctions, ce qui conduit souvent à la mort des 

colonies d'abeilles ou à l'abandon de la ruche. 

Pour éviter cela, les apiculteurs ont dû trouver une solution, qui est de fournir de la nourriture 

aux abeilles en compensation et de les aider à produire abondamment (le nourrissage 

artificiel).  

Ou mieux vaut ne pas extraire tout le miel produit et laisser suffisamment de la ruche pour se 

reproduire et assurer la survie des colonies. 

 Nourrissement stimulant   

Est une solution  ou sirop à 50% (1 litre d’eau pour 1 kg de sucre). Ce type de nourriture 

est au printemps, stimulant la production de couvain et la croissance de la colonie. 

 Nourrissement massif  

Ce type est une solution ou  sirop à 75% (1 litre d’eau pour 1,5 kg de sucre). Après la 

récolte estivale et avant la période d’hivernage,  en grande quantité à différentes périodes 

qui seront stockées par les abeilles afin de sécuriser la réserve hivernale pour préserver la 

vie de la colonie d'abeilles. 

III.3.Récolte de miel  

Une fois toutes les alvéoles du cadre fermées, la teneur en eau du miel est le premier indice de 

la maturité du miel, car la teneur en eau du miel doit approcher les 18% à la fin de son 

écoulement. Cependant, les apiculteurs utilisent une astuce simple pour connaître le 

pourcentage d'eau approprié qui indique l'achèvement de la maturité du miel afin que le cadre 

dont tous ses alvéoles sont fermés sorte et le secoue un peu puis le retourne si aucune goutte 

de miel sort, ce cadre est prêt pour la récolte.  
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Le processus de récolte du miel se fait généralement en été en deux périodes différentes selon 

les conditions de chaque apiculteur, la première début mai, avec le début de la saison estivale, 

et la seconde fin août avec le début d'automne. 

III.3.1.Matériel d’exploitation  

 Couteau à désoperculer  

C’est un couteau à désoperculer permettront de couper avec précision la fine couche de 

cire au-dessus des alvéoles. 

L'apiculteur enlève les cadres remplis de miel à l'aide du lève cadre. II doit désoperculer 

les alvéoles gorgées de miel. Plusieurs outils permettent d'effectuer ce travail: le couteau 

à désoperculer  ou la herse  (méthode manuelle), la machine Caillas (méthode mécanique) 

(CLEMENCE, 2005) 

 Extracteur  

L'extracteur centrifuge est la pièce maîtresse de la récolte, la plus massive et la plus chère 

(CAVELIER, 2013). La force centrifuge pousse le miel vers la cuve après l'installation 

des cadres et une fois le couvercle fermé, la manivelle s'actionne pour le faire tourner 

rapidement. Lors du processus d’extraction, le miel est expulsé vers les parois de 

l’extracteur puis s’écoule vers le fond de la cuve, où il peut être récupéré au moyen d’un 

robinet. L'apiculteur peut choisir le modèle approprié pour son exploitation, et s'il n'a 

qu'une seule ruche, il peut procéder au processus d'extraction en appuyant simplement sur 

les cadres à la main (CAVELIER, 2013) 

 

Photo 5 : Extracteur (Originale, 2022) 
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 Maturateur  

Un récipient avec un robinet dans lequel le miel peut reposer pendant quelques jours. Il s'agit 

d'un simple vase de décantation surmonté d'un filtre destiné à retenir les impuretés pouvant y 

être contenues (bulles d'air, fragments de cire...). Les impuretés et l'air mettent deux à trois 

jours à remonter à la surface pour être éliminés. Les agents de maturation doivent être placés 

dans un endroit propre et sec. Enfin, l'apiculteur extrait le miel du mûrisseur et le conditionne 

dans des bocaux (CLEMENCE, 2005). 

III.3.2. Etapes de la récolte  

 Au début du processus de récolte, l'apiculteur doit porter des vêtements de protection 

et doit signaler sa présence aux abeilles en fumant à l'aide de l'enfumoir. Puis il 

commence le processus en ouvrant lentement les ruches sans cesser de les fumer et 

choisit les cadres de hausse remplis aux deux tiers de miel et operculés. 

 Après avoir ramassé les cadres, extrayez le miel dans un endroit sec et tempéré. 

 Tout d'abord, nous enlevons la couche de cire protectrice des alvéoles à l'aide d'un 

couteau électrique à large lame coupante. 

 Puis les cadres sont placés dans l'extracteur pour que le miel sorte des alvéoles. 

 Ensuite, le miel est filtré  des impuretés, et une couche supérieure de mousse isolante 

se forme, de sorte que le miel devient plus pur. 

 Empotage : Si le miel est destiné au commerce, les ustensiles doivent porter une 

étiquette indiquant le poids en grammes et des informations sur la traçabilité du 

produit. 

III.3.3.Techniques de la récolte  

 Désoperculation 

Après que le miel atteigne un niveau d’humidité d’environ 18% les abeilles déposent 

le rayon de miel avec un  opercule de cire, dans cette opération il est enlevé à l’aide 

d’un couteau non affecté (de l’acier inoxydable ou de qualité alimentaire). 

 Centrifugation  

Afin d'extraire le miel, les cadres sont placés dans une centrifugeuse ou un extracteur 

manuel ou automatique en acier inoxydable de manière dans laquelle le miel est 

expulsé des alvéoles. 
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Filtration  

Cette opération est obligatoire pour éliminer toute particule visible dans le miel. 

Procéder en 2 étapes: (Anonyme, 2019) 

 Première filtration : diamètre des mailles entre 0.5 mm et 1 mm.  

 Deuxième filtration : diamètre des mailles entre 0.2 mm et 0.5 mm,   

III.4.Relevé floristique  

 Plantes mellifères 

 C'est un nom donné autrefois aux fleurs sur lesquelles les abeilles broutent, c'est-à-dire 

les fleurs qui produisent du miel (melli =miel, fère =produire), mais maintenant le nom 

est devenu plus précis (nectarifère) après avoir su que l'origine du miel est le nectar des 

fleurs en particulier que les abeilles absorbent de la fleur.   

Cette appellation comprend également l'ensemble des plantes qui fournissent du pollen, 

de la propolis et du miellat. 

Parmi les plantes mellifères que nous mentionnons : la moutarde (Sinapis arvensis), le 

colza (Brassica napus), les bruyères (Erica spp.), le romarin (Rosmarinus 

officinalis)…Parmi les arbres, on peut citer par ordre de floraison : l'amandier (Prunus 

dulcis), le prunier (Prunus domestica), le noisetier (Corylus avellana)… 

 Sur terrain  

Afin de connaître le type des plantes mellifères dans la zone d'étude, nous avons effectué des 

relevés floristiques pour notre étude dans trois stations appartenant à la zone sur une surface 

de 100m² pour chacune. Bien sûr, au printemps, lorsque le couvert fleurit et abonde. Sur une 

période de deux mois : avril et mai. 

Le tableau suivant représente le nombre et les dates des sorties. 

Tableau 6 : Fréquence des sorties 

Stations Sortie1 Sortie 2 

Sidi Abdallah 20/4/2022 21/5/2022 

Kessar El Roman 20/42022 19/5/2022 

Mesgenin 21/4/2022 21/5/2022 
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III.5.Description des stations  

 Station N°1 : Sidi Abdallah 

Cette station située au nord-ouest de la commune d’El-Gor. Avec  une altitude1123 m 

et un taux de recouvrement allant  de 50 à 60%. 

 

Tableau 7 :   Les espèces végétales qui dominent la station N°1 (Sidi Abdallah) 

N° Genres espèces Familles 

01 Papaver hybridum Papaveraceae 

02 Diplotaxis muralis Brassicaceae 

03 Richardia picroides Asteraceae 

04 Calendula stellata Asteraceae 

05 Quercus ilex Fagaceae 

06 Fumaria barnolae sennen Papaveraceae 

07 Rosmarinus officinalis Lamiaceae 

08 Olea europaea Oleaceae 

09 Asphodelus microcarpus Liliaceae 

 

 Station N°2 : Kessar El Roman 

Cette station située à la commune d’El-Gor. Elle a une altitude de 1167 m et un taux 

de recouvrement estimé à 50٪. 

Tableau 8 : Les espèces végétales qui dominent la station N°2 (Kessar El Roman) 

N° Genres espèces Familles 

01 Prunus dulcis Rosaceae 

02 Prunus domestica Rosaceae 

03 Prunus armeniaca Rosaceae 

04 Malus domestica Rosaceae 

05 Olea europaea Oleaceae 

06 Lavandula dentata Lamiaceae 

07 Malva sylvestris Malvaceae 

08 Vicia faba Fabaceae 
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 Station N°3 : Mesgenin 

Cette station située au  oust de la commune. Elle a une altitude de 1270 m et un taux 

de recouvrement estimé à 70%. 

Tableau 9 : Les espèces végétales qui dominent la station N°3 (Mesgenin) 

N° Genres espèces Familles 

01 Quercus ilex Fagaceae 

02 Nerium oleander Apocynaceae 

03 Centaurea solstitialis Asteraceae 

04 Olea europaea Oleaceae 

05 Drimia maritima Asparagaceae 

06 Lavandula dentata Lamiaceae 

07 Thymbra capitata Lamiaceae 

08 Cynara cardunculus Asteraceae 

09 Calendula stellata Asteraceae 

10 Rosmarinus officinalis Lamiaceae 

12 Papaver hybridume Papaveraceae 

13 Eruca vesicaria Brassicaceae 

14 Ziziphus lotus Rhamnaceae 

 

Le tableau suivant indique les caractéristiques abiotiques et biotiques des trois stations. 

Tableau 10 : Données géographiques de trois stations 

Stations 

Etudiées 

Coordonnées géographiques 

Altitude 
Taux de 

recouvrement Latitude Longitude 

Station N°1 

(Sidi Abdallah) 
34°635’761’’N 1°180'775’’w 1123m 50 à 60 % 

Station N°2 

(Kessar El Roman) 
34°38’33’’N 1°99’20’’W 1167 m 50 % 

Station N°3 

(Mesgenin) 
34°629'732’’N 1°179’12’’W 1270m 70 % 
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Fig. 12 : Situation géographique des trois stations d'étude (Google maps, 2022) 
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Photo 6 : Station 1 (Sidi Abdallah) (Originale, 2022) 

 

 

 

Photo 7 : Station 2 (Kessar El Roman) (Originale, 2022) 

 

Photo 8 : Station 3 (Mesgenin) (Originale, 2022) 
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III.6.Analyse statistique 

III.6.1. Richesse spécifique totale 

La richesse spécifique totale « S » correspond au nombre total d'espèces présentes dans 

un lieu et temps donné. 

III.6.2. Analyse de similitude (Indice de Jaccard) 

Nommé d'après le botaniste suisse Paul Jaccard. Il est utilisé pour calculer et estimer le 

pourcentage de types de végétation similaires dans deux stations différentes après les 

avoir comparés sa formule est la suivante : 

J = a / (a+b+c) 100 

 

a.      C’est  le nombre d’espèces communes entre deux habitats. 

b.      C’est le nombre d’espèces uniques pour l’habitat 1.  

c.      C’est le nombre d’espèces uniques pour l’habitat 2. 

III.7.Caractérisation physique et analyse physico-chimique au miel   

III.7.1.Caractérisation physique 

 Couleur 

La coloration est une caractéristique physique importante du miel car elle est liée à 

son origine florale ainsi qu'à sa composition (MANSOURI et  OUAROU, 2020). 

 L'origine de la couleur du miel est le nectar dont il est issu, la différence de couleur 

est due à la variété des fleurs qui sécrètent le nectar, ainsi qu'à la différence de 

composition chimique d'un miel à l'autre. 

 La couleur du miel varie du jaune pâle, Doré, Jaune rougeâtre à orangé, brun à brun 

foncé. 

La couleur d’un même miel peut varier d’une année à l’autre (ABID, 2017). La 

couleur change selon les années.  La couleur claire indique souvent un miel frais. 

 Odeur 

Chaque miel a une odeur spécifique, forte, lourde ou légère, ou caractérisée par 

l'odeur des fleurs et des fruits, mais elle n'est pas permanente car elle s'évapore 

rapidement. Ceci est naturel car son origine est les substances aromatiques des fleurs. 
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Il existe plus d'une cinquantaine de substances aromatiques qui permettent d'identifier 

la source du miel car elles proviennent presque entièrement de plantes (BENAMEUR, 

2014). 

Parmi les familles de plantes dont l'arôme apparaît dans le miel figurent les agrumes, 

les roses, les fleurs des arbres fruitiers en général, aussi le thym, le romarin….    

 Goût 

Le goût du miel est déterminé par l'origine de la plante sur laquelle les abeilles 

broutent, et cela est dû à la couverture végétale différente d'un endroit à l'autre, à la 

diversité du nectar des fleurs et aux différentes compositions chimiques. Par 

conséquent, l'arôme et le goût du miel varient entre le goût sucré régulière, le sucré 

vif et fort, ou la saveur florale ou fruitée. 

Tantôt la saveur se révèle forte comme le miel de sauge, tantôt douce comme le miel 

d'acacia, tantôt amère comme le miel de châtaignier, ou très douce comme le miel de 

bruyère (ABID, 2017). 

 Viscosité 

La viscosité est la texture lourde du miel qui détermine son débit à toutes les étapes 

de l'extraction, et cela est dû à sa teneur en eau et à sa température de stockage, ce qui 

indique sa maturité et sa préparation à l'extraction. 

La majorité du miel a une viscosité normale, c'est-à-dire qu'elle suit les lois de 

Newton sur l'écoulement des fluides et dépend de trois facteurs : la teneur en eau, la 

composition chimique et la température du miel (LOUVEAUX, 1984). 

Pour les apiculteurs, ils utilisent une méthode primitive et peu coûteuse afin de 

connaître la viscosité appropriée du miel, où ils sortent un cadre de la ruche et le 

secouent un peu puis le retournent si des gouttes tombent, le miel n'est pas 

complètement mûr. 

 Cristallisation 

La cristallisation est un changement de l'état physique du miel, car il passe d'un état 

visqueux à un solide cristallin, et c'est une chose naturelle et réversible et n'affecte pas 

sa qualité. Le taux de cristallisation dépend de son origine végétale et du rapport 

glucose/fructose. Le pourcentage élevé de glucose est la cause d'une cristallisation 

rapide. Plus le pourcentage de fructose est élevé, plus le miel conserve sa consistance 

plus longtemps, et le facteur température joue également un rôle. 

 



Chapitre III                                                                            Matériel et Méthodes 
 

 
 41 

 Densité 

La densité ou le poids spécifique est également lié à la teneur en eau du miel. Les 

variations de la densité proviennent surtout des variations de la teneur en eau. Plus un 

miel est riche en eau et moins il est dense. Nous pouvons pratiquement utiliser la 

densité comme moyen de connaître la teneur en eau du miel (SOTODONOU, 2014) 

 La densité, c'est-à-dire le rapport de la masse d’un miel avec le même volume d’eau, 

se détermine au pèse sirop ou au densimètre. La valeur moyenne de la densité du miel 

est de 1,4225 à 20°C (ROSSANT, 2011). 

La formule par calculée La densité est : 

Densité= [(M1-M0/V]/ [(M2-M0/V] 

 

M2 : la masse de pycnomètre rempli d’eau distillée. 

M1 : la masse de miel rempli de miel. 

M0 : la masse de pycnomètre à vide. 

V : le volume de pycnomètre. 

 Mode d’opération  

 Un pycnomètre à 10 ml est pesé à vide. 

 Après avoir été rempli de miel jusqu’au trait de jauge.  

 La densité est obtenue en divisant la masse volumique du miel à celle de l’eau 

distillée dans les mêmes conditions. 

 La densité d’un miel varie approximativement de 1.39 à 1.44 à 20°C. 

 Taux de cendres 

Les matières minérales ou cendres ont une teneur inférieure à 1% (elle est en général 

de l'ordre de 0.1%). On y trouve, dans l'ordre d'importance, du potassium, du calcium, 

du sodium, du magnésium, du cuivre, du manganèse, du chlore, du phosphore, ainsi 

que plus de trente oligo-éléments. Leur teneur dépend des plantes visitées par les 

abeilles ainsi que du type de sol sur lequel elles poussent (Huchet et al., 1996) 

Taux de cendres est calculé par la formule suivante : 

W (g/100g de miel)= [(𝑴𝟏−𝑴𝟐)/P]*100 

M1 : Poids de la capsule avec les cendres 

M2 : Poids de la capsule après incinérations 

P : Prise d’essai 
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 Mode d’opération 

Les cendres sont été obtenues par l’incinération du miel dans un four à une 

température de 600 ± 25°C pendant 40 minutes; la proportion des cendres est 

exprimée par g/100g du miel. 

 Conductivité électrique 

La conductivité électrique du miel est étroitement liée à la concentration de sels 

minéraux, d'acides organiques et des protéines (YAICHE ACHOUR et KHALI, 

2014). 

La conductivité électrique est une mesure de la conductivité du courant électrique 

dans le miel. C'est donc l'inverse de la résistivité (ABERSI et al., 2016).  Et cela est 

dû aux minéraux dissous dans la solution et à son pH. Son importance réside dans la 

détermination de l'origine du miel, soit de nectar, soit de miellat. 

La conductivité électrique est influencée par le pH de la solution et les substances 

ionisables présents le miel. C'est une bonne norme liée à l'origine botanique du miel, 

et est souvent utilisée dans les procédures de contrôle du miel plutôt que la teneur en 

cendres (TAHAR et TALAOUIT, 2017) et mesurer par une conductivité mètre. 

 

III.7.2.L’analyse physico-chimique 

 Mesure de la teneur en eau du miel 

La teneur en eau est un facteur critique car elle permet d'estimer le degré de maturité 

du miel et peut fournir des informations sur sa stabilité à la fermentation et à la 

cristallisation pendant le stockage (YAHIA MAHAMMED S. et YAHIAI 

MAHAMMED W., 2015). La teneur en eau des miels varie entre 15 et 20% 

(AHMED, 2014).  

Il convient de garder à l'esprit que seul le miel entièrement liquéfié sans sucre 

cristallisé fournit la mesure correcte et que les valeurs mesurées doivent être ajustées 

à la température conformément aux instructions d'utilisation (KAST, 2014). 

Une forte teneur en eau peut aussi être l'indice d'un manque de maturité ou encore une 

adjonction d'eau (BESSAS, 2008). 

 Mode opératoire  

 2g de miel sont introduits dans un tube à essai. 

  Fermer le tube et le mettre dans l’étuve pendant un temps suffisant pour assurer 

la disparition des cristaux des sucres homogénéisés par agitation et laisser refroidir. 
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 Après liquéfaction du miel à l’étuve (50°C), déposer une goutte de miel sur le 

prisme de la réfraction par une baguette de verre. 

 Fermer l’appareil, puis lire l’indice de réfraction après avoir noté la température. 

  A la fin, nous obtenons le pourcentage d’eau correspondant à l’indice de 

réfraction à 20°C à l’aide de la table de CHATAWAY. 

 Mesure de Ph 

Un pH-mètre est composé d’un millivoltmètre électronique relié à deux électrodes 

rassemblées dans la sonde. 

 Mode opératoire  

Le pH-mètre est d'abord calibré avec des solutions tampons à pH égal à 4 et 9. 5 

grammes de miel dissous dans 50 ml d'eau distillée. Lorsque vous prenez la valeur 

du pH, plonger l'électrode du pH-mètre dans la solution et afficher la valeur du pH 

(YOUNES CHAOUCHE  et  BOUNSIAR, 2018). 

Le pH est mesuré à l’aide d’un pH- mètre sur une solution de miel dans l’eau 

distillée à 10 %, la valeur du pH de la solution est déterminée après l’immersion de la 

cellule du pH-mètre dans celle-ci. Selon GONNET, 1982  Plus le taux de la matière 

minérale est grand plus le pH de miel est proche de la neutralité. 

 Indice de BRIX 

L’unité Brix détermine le taux de sucre qui est lié à la teneur en matière sèche des 

solutions sucrées, et cor ;  respond à la concentration en "sucre" de 1 gramme pour 

100 grammes de solution. Les réfractomètres et à mesure rapide du taux de sucre 

(LINDEN, 1991). 

Cet indicateur est observé par la déviation du faisceau, en fonction des propriétés du 

milieu dans lequel le faisceau se propage. L'angle du faisceau est biaisé en fonction 

du pourcentage de TDS dans le milieu, plus la concentration en TDS est élevée, plus 

la réfraction est élevée (YOUNES CHAOUCHE  et  BOUNSIAR, 2018). 

 Composés phénoliques 

Les composés phénoliques sont des indicateurs qui témoignent de l'origine et de la 

qualité du miel car il est principalement présent dans la propolis, il provient des 

sécrétions des bourgeons et des sécrétions de la plante (KAOUDJI et al., 2020). C'est 

aussi l'un des antioxydants les plus importants qui aident à maintenir sa qualité plus 

longtemps, comme les flavonoïdes et les acides phénoliques. 
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Ces substances phénoliques se retrouvent dans les sécrétions des bourgeons et les 

sécrétions de divers organes de la plante. Nous trouvons dans le miel et peut  

considérer comme des signes d'origine florale (BESSAS, 2008) 

 

 Mode opératoire 

Le taux de composés phénoliques est évalué selon la méthode suivante. 100 µl de 

solution de miel (0,1 g/mL), 100 µl de réactif folin-cicalto (1/10) et 2,2 mL de 

carbonate de sodium (2%) sont ajoutés. Après 30 minutes d'incubation dans 

l'obscurité, l'absorbance est lue à 720 nm. Teneur en composés phénoliques 

Déterminée par référence à la courbe de titrage résultant de l'acide gallique, les 

résultats sont exprimés en milligrammes d'acide gallique pour 100 g de miel (mg 

EAG / 100 grammes) (SANA, 2017). 

 Proline 

Provient des abeilles et de nectar des plantes. La proline permet de donner des 

informations sur la maturité du miel et peut servir à détecter des falsifications. La 

détermination de la teneur en proline donne des informations sur la maturité du miel 

et peut être utilisée pour détecter les contrefaçons. Le miel est considéré comme 

ayant atteint sa maturité lorsque sa teneur en proline est supérieure à 183 mg/kg 

(Amri et al., 2007). 

 

 Mode opératoire 

 Dans un tube à’essai nous introduisons un volume de 0,5 ml d’une solution de miel à  

5% (p/v).Après  on ajoute 1 ml d’acide formique et 1 ml de solution de ninhydrine à 

3% dans le mélange réactionnel. Le tube est fermé, agiter pendant 15 minutes, puis 

placer dans un bain-marie à 100°C pendant 15 minutes. Puis transférer le tube dans un 

autre bain marie à 70°C durant 10 minutes.  

5 ml de la solution aqueuse de 2-propanol (50%) sont additionnés au tube, après  

45 minutes l’absorbance est lue à 510 nm. 

 La teneur de proline est obtenue à partir de la courbe d’étalonnage. Le test à blanc est 

réalisé en remplaçant le miel par la solution standard de proline dont l’absorbance est: 

A=1,381. 
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III.7.2.3.Détermination de taux des sucres 

 Glucose 

Les critères de qualité du miel pour les sucres sont la quantité en glucose et fructose 

totaux (YAHIA MAHAMMED S. et YAHAIA MAHAMMED W., 2015). 

Il existe une relation entre le glucose et la teneur en eau car le miel contient moins de 

28 g/100 g de glucose ou moins de 1,7 glucose/eau et reste liquide plus longtemps 

(MEHDI, 2016). 

Les résultats sont calculés par la formule suivante. 

Glucose (g/100g) = 9*(V-V’) 

 

V: Volume du thiosulfate de sodium utilisé pour le témoin. 

V’ : Volume du thiosulfate de sodium utilisé pour l’échantillon. 

 Mode opératoire 

 1 ml de la solution de soude 0,1 N est additionné à 10 ml de la solution de 

miel à 1% (p/v) dans un erlenmeyer de 100 ml. 

 10 ml de la solution d’iode 0,1 N et 15 ml de la solution de soude 0,1 N sont 

ajouté. 

 Après agitation, l’erlenmeyer bouché est laissé pendant 15minutes à 

l’obscurité. 

 

 Un essai à blanc est réalisé de façon identique, mais en remplaçant les 10ml 

de la prise d’essai de miel par 10ml d’eau distillée. 

  Après 15 minutes, le milieu est acidifié avec 4ml d’acide sulfurique 0,5N. 

 Ensuite, ajouté au milieu d’iode quelques gouttes d’empois d’amidon, ce qui 

le colore en bleu. L’iode restant dans les 2 erlenmeyers est dosé par la 

solution de thiosulfates de sodium 0,1N. Le dosage est arrêté à décoloration 

complète. 

 Dosage des sucres réducteurs (SR) 

Le dosage des sucres est fait par la méthode Bertrand. C'est la méthode d'oxydation et 

de réduction Ce qui permet de réduire la dose de monosaccharides grâce à un dosage 

à son tour, cela dépend de Réduction des propriétés des pots vis-à-vis des ions Cu2+ 
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du liquide de Fehling en milieu primaire et bouillant. C'est une dose en plusieurs 

étapes successives (KAOUDJI, 2020) 

La teneur en sucres réducteurs (SR) est calculée à partir de la formule suivante : 

 

SR (g/100g de miel)=A*100/P*2 

 

 Mode opératoire 

Pour doser les sucres non réducteurs, ils sont d'abord convertis en chauffant une 

solution de miel en présence d'acide ; puis, après neutralisation de la solution, la 

quantité totale G' de sucres (sucres réducteurs et invertis naturels) qu'elle contient est 

déterminée par la Méthode Bertrand. Par conséquent, la quantité de sucres non 

réducteurs est de : (HUCHET et al., 1996) 

S = (G'-G)*0,95 

 

G : La quantité de sucres réducteurs préalablement déterminée 

0,95 : coefficients d'inversion à prendre en compte en raison des différences 

 Dosage des sucres réducteurs totaux (SRT) 

La teneur en sucres réducteurs (SR) est calculée à partir de la formule suivante : 

SRT (g/100g de miel)=A’*100/P*20 

 

A’ (mg) : Quantité des sucres réducteurs avant inversion correspondant à la prise 

d’essai. 

20 : Volume de la solution de miel utilisée (ml) 

P : Prise d’essai 

 Mode opératoire 

 Dans une fiole à 100 ml, un volume de10 ml de la solution préparée est 

introduit. 

 puis 40 ml de l’eau distillée et 3 ml de HCL (1N) sont ajoutés, avec quelques 

gouttes de rouge de méthyle.  

 Le mélange est porté au bain-marie pendant 15 minutes à une température de 

70°C. 
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  Après refroidissement, le mélange est neutralisé avec NaOH (1 N) jusqu’à 

l’apparition d’une couleur jaune. 

  Le volume est ajusté avec l’eau distillée jusqu’au trait de jauge. 

  20 ml de la solution neutralisée sont prélevés et additionnés de 20 ml de la 

solution de liqueur de Fehling A et 20 ml de liqueur de Fehling B. La suite de 

méthode est la même que celui des sucres réducteurs. 

 Sacharose   

L'abeille est en effet capable de convertir le saccharose en glucose et fructose grâce à 

une enzyme appelée invertase. Il existe une relation étroite entre l'activité de 

l'invertase et le saccharose résiduel dans le miel, et la teneur la plus élevée en 

saccharose est observée lorsque le flux de miel est très court ou lorsque les colonies 

sont faibles (BESSAS, 2008). 

La teneur plus élevée en saccharose observée dans un échantillon de miel pourrait être 

attribuée à des raisons telles que la suralimentation des abeilles avec du sirop de 

saccharose, la falsification ou la récolte précoce du miel où le saccharose n'était pas 

complètement converti en glucose et en fructose. Des analyses récentes ont montré 

que la teneur en saccharose dans le miel naturel est généralement plus faible 

(maximum 10 %) (YAHIA MAHAMMED S. et YAHAIA MAHAMMED W., 2015)  

La teneur de saccharose est mesurée par la formule suivante : 

 

Saccharose (g/100g de miel)= (SRT-SR)*0,95 

 

SRT : Teneur en sucres réducteurs totaux. 

SR : Teneur en sucres réducteurs. 

 

III.7.2.4.Mise en évidence de l’activité amylasique 

C’est un facteur de qualité qui est influencé par le stockage et le chauffage du miel, 

est un facteur relevant la qualité de ce dernier, c’est un indice de fraîcheur et de sur-

chauffage du miel (BELHAJ et al., 2015) 

 Mode opératoire 

 Dans un bêcher, verser 5 ml de solution d’amidon et 10 ml d’eau distillée, 

mélanger.  
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 Prélever 5 ml de cette dilution et les verser dans une éprouvette de 25 ml 

contenant déjà 0.5 ml d’iode, mélanger et compléter à 20 ml avec de l’eau 

distillée.  

 La couleur bleue produit servira d’étalon visuel à comparer aux essais miels 

 Essai miel 

Selon BENIOUIS et BERROUAINE, (2008) : 

 Dans un bêcher peser 5 g du miel, les dissoudre dans 15 ml d’eau 

distillée. 

  Ajouter 3 ml de la solution tampon verser le contenu du bêcher dans une 

fiole jaugée de 25 ml contenant 1.5 ml de la solution de chlorure de 

sodium compléter jusqu’au trait de jauge avec de l’eau distillée et 

mélanger  

  Dans un premier tube à essai, verser 5 ml de solution d’amidon et dans 

un deuxième tube à essai 10 ml de solution de miel, plonger pendant 15 

min dans un bain d’eau thermo statée à 40°C.  

 Verser ensuite la solution de miel dans celle d’amidon et mélanger 

énergiquement. Le mélange est maintenu à 40°C. 

  Après 5 mm mesurée au chronomètre, prélever 5 ml, les verser dans une 

éprouvette graduée de 25 ml contenant 0.5 ml de solution d’iode.  

 Les 5 minutes doivent être juste écoulées quand le mélange entre en 

contact avec l’iode.  

 Ramener la dilution aux environs de 20 ml conformément à l’essai 

témoin, mélanger et comparer à l’étalon. 

 La réaction est positive et l’indice d’amylase élevée si la 

coloration bleue à presque disparu après 5 min.  

 Elle est négative et l’indice d’amylase faible si la couleur persiste 

en intensité comparable au témoin. 

 



 

 

 

 

 

CHAPITRE IV  
Résultats et discussion 
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IV.1.Nourrissement 

Le tableau suivant représente  le type de nourrissement au cours de deux saisons différentes 

automne et printemps qui a été adopté par les apiculteurs dans les trois stations de notre zone 

d’étude. 

Tableau 11 : Type de nourrissement appliqué dans les trois stations d’El-Gor. 

Stations Sidi Abdallah Kessar El Roman Mesgenin 

Type de 

nourrissement 

 

Période 
Composition 

 

Période 
Composition 

 

Période 
Composition 

Nourrissement 

Massif 
/ / 

Septembre 

à 

décembre 

1kg du sucre 

+ 1 l d’eau 

Septembre 

à 

décembre 

1kg du sucre + 

1 l d’eau 

Nourrissement 

stimulant 
/ / 

Mars à  

avril 

1kg du sucre 

+ 1 l d’eau 

Mars à 

avril 

1kg du sucre + 

1 l d’eau 

 

IV.2.Récolte du miel 

Tableau 12 : Quantité du miel récolté dans les 3 stations d’EL-GOR. 

Stations Sidi Abdallah Kessar El Roman Mesgenin 

Date de récolte 27 /05/2022 30 /05 /2022 5 /06/ 2022 

Nombre de ruches 5 8 15 

Quantité de miel  par 

ruche (Kg) 
20 35  80 

Moyenne de la 

quantité du miel par 

ruche (Kg) 

4 4.3 5.3 

Dans le tableau 12 les apiculteurs ont récolté une quantité de miel différent dans les trois 

stations : 

Sidi Abdallah: nous observons que la récolte est relativement faible  égal 20 kg et la 

moyenne de la quantité du miel par ruche égale 4 kg. En effet, les abeilles ne sont pas nourries 

avec une solution sucrée 

Kessar El Roman: la récolte = 35 kg et la moyenne de la quantité du miel par ruche = 4.3 kg. 

Mesgenin: la récolte  est 80 kg et 5.3 kg la moyenne de la quantité du miel par ruche. 
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IV.3.Inventaire floristique 

IV.3.1.Quadrants végétaux 

  

Station 1 : Sidi Abdallah 
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Station 2 : Kessar El Roman   
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Station 3 : Mesgenin 
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Fig. 13: Quadrants végétaux 

                                                                                                            

Légende                                                                                                                        1m  

                                                                                                                                                 4m 

§ Papaver hybridum                            π Rosmarinus officinalis                ≥ Eruca vesicaria 

] Fumaria barnolea semen                  €  Diplotaxis muralis                    x Prunus dulcis 

&Asphodelus microcarpus               β Anacyclus valentimus                  µ Artemisia herba alba 

µ Sisymbrium irio                            ∞  Malva sylvestris                           α Ferula communis  

© Olea europaea        ≠ Centaurea solstitialis        ¥ Thymbra capitata     @Sinapis arvensis 

£Calendula stellate        ¤ Papaver rhoeas            Q Quercus ilex           *Cynara cardunculus 

 

Station 1: Sidi Abdallah 
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Nous avons trouvé dans cette station 16 espèces réparties en 9 familles les Brassicaceae avec 

4 espèces, puis les Asteraceae et les Papaveraceae avec 3 espèces pour chacune. Pour le reste 

nous avons rencontré une espèce pour chacune. 

 

Tableau 13   : Espèces floristiques récoltées dans la station 1 (Sidi Abdallah) 

 N°   Espèces Familles  

Familles 

Nombre 

d’espèces 

par 

famille 

Papaveraceae 03 

Brassicaceae 04 

Astéraceae 03 

Fagaceae 01 

Lamiaceae 01 

Oleaceae 01 

Liliaceae 01 

Apiaceae 01 

Resedaceae 01 

Total= 09 16 

 
 

 

01 
Papaver hybridum Papaveraceae 

02 Papaver rhoeas Papaveraceae 

03 Diplotaxis muralis Brassicaceae 

04   Richardia picroides Asteraceae 

 

05 
Calendula stellata Asteraceae 

06 Quercus ilex Fagaceae 

07 
Fumaria barnolae 

sennen 
Papaveraceae 

08 Rosmarinus officinalis Lamiaceae 

09 Olea europaea Oleaceae 

10 Asphodelus microcarpus Liliaceae 

 

11 
Sinapus arvensis Brassicaceae 

 

12 
Ferula communis Apiaceae 

 

13 
Anacyclus valentinus Asteraceae 

 

14 
Sisymbrium irio Brassicaceae 

15 Reseda alba  Resedaceae 

16 Eruca vesicaria Brassicaceae 
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Fig. 14 : Richesse floristique de la station 1 (Sidi Abdallah) 

 
 
 
 

                                          
             Photo 9 : Fumaria barnolae sennen                    Photo 10 : Asphodelus microcarpus                     

                  (Original, 2022)                                                 (Original, 2022) 
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Station 2 : Kessar El Roman 

Cette  station est agricole ce qui signifie que la richesse floristique est faible par rapport aux 

zones montagneuses. Nous avons compté 12 espèces réparties en 8 familles. La famille du 

Rosaceae avec 4 espèces et 2 espèces pour les Brassicaceae et le reste chacune comportera 

une seule espèce. 

Tableau 14   : Espèces floristiques récoltées dans la station 2 (Kessar El Roman) 

 

 

 

 

N° Espèces Familles 

01 Prunus dulcis Rosaceae 

02 Prunus domestica Rosaceae 

03 Prunus armeniaca Rosaceae 

04 Malus domestica Rosaceae 

 05 Olea europaea Oleaceae 

 06 Lavandula dentata Lamiaceae 

07 Malva sylvestris Malvaceae 

08 Vicia faba Fabaceae      

09 Papaver hybridum Papaveraceae 

10 Eruca vesicaria Brassicaceae 

11 Sinapis arvensis Brassicaceae 

12 Anacyclus valentinus Asteraceae 

Familles 

Nombre 

d’espèces 

par famille 

Rosaceae 04 

Oleaceae 01 

Lamiaceae 01 

Malvaceae 01 

Fabaceae 01 

Papaveraceae 01 

Brassicaceae 02 

Asteraceae 01 

Total= 08 12 
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 Fig. 15 : Richesse floristique de la station 2 (Kessar El Roman) 

 

 

 

              

            Photo11: Eruca vesicaria                                             Photo 12: Anacyclus valentinus 

                (Originale, 2022)                                                            (Originale, 2022) 
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Station 3: Mesgenin 

Cette région montagneuse possède une diversité végétale importante et dense, où nous avons 

trouvé 20 espèces réparties en 12 familles. La famille des Asteraceae est dominante avec 5 

espèces celle des Lamiaceae avec 3 espèces et 2 espèces de Brassicaceae, ainsi que 2 espèces 

des papaveraceae. Quant aux familles restantes, nous avons trouvé  respectivement une espèce 

dans chaque.  

Tableau 15 : Espèces floristiques récoltées dans la station 3 (Mesgenin) 

 

Familles 

Nombre 

d’espèces par 

famille 

Fagaceae 01 

Apocynaceae 01 

Asteraceae 05 

Oleaceae 01 

Lamiaceae 03 

Asparagaceae 01 

Papaveraceae 02 

Rhamnaceae 01 

Brassicaceae 02 

Apiaceae 01 

Malvaceae 01 

Liliaceae 01 

Total= 12 20 

 

 

 

 

N°  Espèces Familles 

01 Quercus ilex Fagaceae 

02 Nerium oleander Apocynaceae 

03 Centaurea solstitialis Asteraceae 

04 Olea europaea Oleaceae 

05 Drimia maritima Asparagaceae 

06 Lavandula dentata Lamiaceae 

07 Thymbra capitata Lamiaceae 

08 Cynara cardunculus Asteraceae 

09 Calendula stellata Asteraceae 

10 Rosmarinus officinalis Lamiaceae 

12 Papaver hybridum Papaveraceae 

13 Papaver rhoeas Papaveraceae 

14 Ziziphus lotus Rhamnaceae 

15 Artemisia herba alba Asteraceae 

16 Anacyclus valentinus Asteraceae  

17 Eruca vesicaria Brassicaceae 

18 Sisymbrium irio Brassicaceae 

19 Ferula communis Apiaceae 

20 Malva sylvestris Malvaceae 

21 Asphodelus microcarpus Liliaceae 
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Fig.16 : Richesse floristique de la station 3 (Mesgenin) 

 

 

                  

      Photo13 : Drimia maritima                                       Photo14 : Thymbra capitata 

             (Originale, 2022)                                                              (Originale, 2022) 
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IV.4.Espèces floristique communes 

Afin de connaître la différence et la diversité du couvert végétal de la région d'étude, nous 

avons effectué une comparaison entre les espèces communes des trois stations après  entre  la  

première et deuxième stations  puis la deuxième et troisième stations et enfin entre les 

première et troisième stations. 

 Espèces floristiques communes entre les trois stations 

Le tableau suivant montre les espèces communes entre  trois stations (Sidi Abdallah), (Kessar 

El Roman) et (Mesgenin), de sorte que nous avons trouvé 5 espèces communes. 

Tableau 16 : Espèces floristiques communes aux trois stations 

 

 

 Espèces floristiques communes à la station 1 (Sidi Abdallah) et station 2 (Kessar 

El Roman) 

Tableau 17 : Espèces floristiques communes à la station 1 (Sidi Abdallah) et station 2 

(Kessar El Roman) 

N° Espèces Familles 

01 Papaver hybridum Papaveraceae 

02 Olea europea Oleaceae 

03 Sinapis arvensis Brassicaceae 

04 Eruca vesicaria Brassicaceae 

05 Anacyclus valentinus Asteraceae 

 

N° Espèces Familles 

01 Papaver hybridum Papaveraceae 

02 Olea europea Oleaceae 

03 Sinapis arvensis Brassicaceae 

04 Eruca vesicaria Brassicaceae 

05 Anacyclus valentinus Asteraceae 
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 Espèces communes à la station 1 (Sidi Abdallah) et à la station 3 (Mesgenin) 

Après avoir comparé les espèces présentes dans chaque station, le tableau suivant montre plus 

de 10 espèces communes entre la première et les troisièmes stations.  C’est normal, étant 

donné que les deux stations sont montagneuses, et qu'ils ont presque le même couvert végétal. 

Tableau 18 : Espèces communes à la station 1 (Sidi Abdallah) et à la station 3 (Mesgenin) 

N° Espèces Familles 

01 Papaver hybridum Papaveraceae 

02 Papaver rhoeas Papaveraceae 

03 Olea europea Oleaceae 

04 Quercus ilex Fagaceae 

05 Diplotaxis muralis Brassicaceae 

06 Rhichardia picroides Asteraceae 

07 Calendula stellata Asteraceae 

08 Rosmarinus officinalis Lamiaceae 

09 Asphodelus microcarpus Liliaceae 

10 Thymbra capitata Lamiaceae 

11 Ferula communis Apiaceae 

12 Sisymbrrium irio Brassicaceae 

13 Sinapis arvensis Brassicaceae 

14 Eruca vesicaria Brassicaceae 

15 Anacyclus valentinus Asteraceae 
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 Espèces communes à la station 2 (Kessar El Roman) et à la station 3 (Mesgenin) 

 

Tableau 19 : Espèces communes à la station 2 (Kessar El Roman) et à la station 3 (Mesgenin) 

N° Espèces Familles 

01 Papaver hybridum Papaveraceae 

02 Olea europea Oleaceae 

03 Sinapis arvensis Brassicaceae 

04 Eruca vesicaria Brassicaceae 

05 Anacyclus valentinus Asteraceae 

06 Lavandula dentata Lamiaceae 

07 Malva sylvestris Malvaceae 

 

Il existe sept types communs entre le deuxième et troisième station, qui sont : Papaver 

hybridum,  Olea europea,  Sinapis arvensis,   Eruca vesicaria,  Anacyclus valentinus,  

Lavandula dentata et Malva sylvestris (Tableau 19). 

IV.5.Analyse statistique 

IV.5.1.La richesse floristique totale (S)  

Le tableau suivant représente  la richesse spécifique totale S 

  

Tableau 20 : Richesse floristique totale 

Stations S1 : Sidi Abdallah S2 : Kessar El Roman S3 : Mesgenin 

S 16 12 21 

Après l’estimation de la richesse spécifique totale (S), nous avons  remarqué que les valeurs 

de la diversité floristique dans les stations 1 et 2  sont plus proches.  
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IV.5.2. Analyse de similitude (indice de Jaccard) 

Tableau 21: Analyse de similitude (Indice de Jaccard) 

Stations Sidi Abdallah Kessar El Roman Mesgenin 

Sidi Abdallah 1   

Kessar El Roman 0.21 1  

Mesgenin 0.68 0.26 1 

Après l’estimation  de l’indice de similitude (Jaccard) entre les trois  stations d’El-Gor, nous 

remarquons  qu’entre la station de Sidi Abdallah et la station de Mesgenin l’indice est égale 

0.68 démontant qu’il y a une similitude  importante. Par contre, la similitude est faible entre 

les stations de Sidi Abdallah et Kessar El Roman  est de 0. 21  aussi entre les stations Kessar 

El Roman et Mesgenin. Cet indice  est égal  0.26. Ces résultats  montrent qu’il y a une  

ressemblance entre  la station 1 et 3 et la diversité floristique dans la  station 2 est différente. 

IV.6.Caractérisation physique et analyse physico-chimique du miel 

Les analyses physico-chimiques des échantillons de miel récoltés pour notre zone d'étude ont 

été réalisées au Laboratoire N°05 de Chimie avec l'aide de l'ingénieur de laboratoire, M. 

HABBI Salim. 

V.6.1.Caractérisation physique 

Dans un premier temps, et après avoir obtenu des échantillons de miel pour les trois sites, 

nous étudions les caractéristiques physiques de la couleur, de l'odeur, du goût et de la texture 
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Photo 15 : Trois échantillons de miels récoltes (Originale, 2022) 

 Couleur 

La couleur est le premier indicateur sensoriel qui indique la qualité du miel par rapport à 

son goût aromatique. Habituellement, la couleur foncée s'accompagne d'un goût prononcé 

et inversement, sauf exception bien sûr. Elle est également liée aux composés chimiques 

qui composent le miel sans oublier le fond botanique et c'est la raison pour laquelle les 

types de miel sont différents les uns des autres. 

Tableau 22: Couleur de miel récolté pour  les trois échantillons 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Couleur Jaune foncé Jaune Jaune brunâtre   

Quant aux échantillons, on remarque à l'œil nu une différence dans les degrés de la 

couleur jaune du miel, où E1 (Sidi Abdallah) est jaune plus foncé d'un degré qu’E2 

(Kessar El Roman), tandis qu’E3 (Mesgenin) s’en distingue par une couleur jaune foncé 

de deux degrés, comme on peut dire Jaune brunâtre  (Tableau 22). 

 Goût et Odeur 

Le goût et l'odeur du miel sont également des indicateurs sensoriels importants qui sont 

souvent le produit de plantes aromatiques que les abeilles consomment. 
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Tableau 23 : Goût et Odeur de miel récolté  de chaque échantillon 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Goût Sucré acidifié  
Sucré acidifié sans 

arrière-goût 

Sucré acidifié avec 

arrière- goût 

piquant 

Odeur Odeur florale Sans odeur Sans odeur 

Après avoir goûté les trois échantillons de miel et essayé de sentir l'odeur pour 

déterminer avec précision son type, nous avons constaté que le premier échantillon (Sidi 

Abdallah) avait un goût sucré acidifié uniquement, et que le deuxième échantillon 

(Kessar El Roman) avait également un goût Sucré acidifié  mais sans arrière-goût, et 

que le troisième échantillon se caractérisait par un goût Sucré acidifié avec arrière- goût 

piquant Ou on peut dire qu'il a un goût fort et piquant. 

Quant à l'odeur des deuxième et troisième échantillons, ils ont la même odeur normale 

de miel, qui peut être décrite comme n'ayant aucune odeur distinctive. Quant au premier 

échantillon, il a une odeur aromatique florale prononcée qui peut être sentie directement 

après avoir ouvert  la boîte à miel (Tableau23) 

 Viscosité et cristallisation 

Tableau 24 : Texture de miel des trois échantillons 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Texture 
Lourd visqueux sans 

interruption  

Léger visqueux avec 

interruption 

Lourd visqueux avec 

interruption 

Après avoir testé la texture de miel de manière traditionnelle, nous avons remarqué que le 

premier échantillon lourd visqueuse sans interruption et le deuxième échantillon léger 

visqueuse avec interruption, tandis que le troisième échantillon est légèrement plus lourd 

que le premier visqueuse avec interruption et il n'y a aucune trace de miel cristallisé  

(Tableau 24). 

 Teneur en eau 

L'indice de réfraction varie presque linéairement avec la teneur en eau, de sorte qu’il 

est possible de connaître très rapidement cette teneur en mesurant l'indice de 

réfraction (ABERSI et al., 2016) 
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Tableau 25 : Teneur en eau et  indice de réfraction  des trois échantillons 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Teneur en eau (%) 14.2% 15.8% 17.4% 

Indice de réfraction 1.50087 1.496835 1.492835 

Température (°C) 28.2 28.1 
28.1 

 

Après avoir mesuré la teneur en eau dans chacun des trois échantillons avec un 

réfractomètre nous constatons que la teneur en eau varie entre  14 et 17%. Où 14.2 % 

est la valeur de la teneur en eau du premier échantillon (Sidi Abdallah) est la valeur la 

plus basse entre les échantillons, et 15.8%  du deuxième  échantillon (Kessar El 

Roman), Le pourcentage le plus élevé de la teneur en eau était dans le troisième 

échantillon avec 17.4%.Et comme il est inférieur à 20, il est conforme aux normes 

internationales de la CODEX ALIMENTARIUS. 

Nous avons également mesuré l'indice de réfraction pour chaque échantillon de miel, 

où les valeurs variaient entre 1.50  pour le premier échantillon et 1.49   pour le 

deuxième  et troisième  échantillon  Ainsi, nous pouvons dire que leurs valeurs sont 

proches sans oublier la température, dont nous notons qu'elle est constante dans tous 

les échantillons 28°c (Tableau 25). 

 

Photo 16 : Réfractomètre (Originale, 2022) 
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 Mesure de pH 

                            Tableau 26: Valeurs de pH des trois stations 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

pH 3.06 3.13 3.14 

Le pH des échantillons de miel varie entre 3,06 pour E1 3,13 et 3,14 pour le deuxième et 

le troisième échantillon, respectivement.  Nous concluons que le miel des trois sites est 

du miel de nectar. Selon les normes internationales, qui stipulent que le pH de  miel de 

nectar est inférieur à 4.5. 

 

Photo 17 : pH mètre (Originale, 2022) 

 Taux de cendres 

La teneur en cendres ou substances minérales du miel est souvent inférieure à 1%, ce 

qui se situe entre 0.19 et 0.59 %  selon les normes internationales compatibles avec la 

qualité du miel. 

Tableau 27: Taux de cendres de miel récolté des trois stations 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Taux de cendres 

(%) 
0.19 0.34 0.59 

Dans le tableau 27, nous notons les valeurs de cendres pour les trois échantillons. La 

valeur des cendres et de pH ont une relation parallèle pour déterminer l'origine du 

miel, car le miel de nectarine est caractérisé par un pH inférieur à 4.5 et une valeur de 
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cendres inférieure à 6 % et vice versa pour le miel de miellat qui va de 0.19% pour E1, 

0.34% pour E2 et 0.59% pour E3. Donc l'origine du miel est le nectar. 

De plus, cet indicateur a une relation avec la couleur du miel, où lorsque la valeur des 

matières minérales est faible, le miel est de couleur claire et vice versa. Nous 

concluons que la couleur du miel est plus foncée dans l'échantillon 3 parce que  le taux 

de cendre qu'il contient est plus. 

 

Photo18 : Incinération des  échantillons dans un four d’incinération (Originale, 

2022) 

 Conductivité électrique 

 La Conductivité électrique est mesurée directement par le Conductimètre. 

Tableau 28: Conductivité électrique  de miel récolté des trois stations 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Conductivité électrique 

             (ms/cm) 
0.446 0.597 0.897 

Les valeurs de conductivité électrique qui notée dans le tableau 28 elles varient entre 

0.446 ms/cm et 0.897 ms/cm mais la valeur la plus important elle est de la troisième 

station (Mesgenin) avec 0.897 ms/cm. 
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      Photo 19 : Conductimètre (Originale, 2022) 

 

 Densité 

 

Tableau 29: Densité des trois échantillons miels récoltés   

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Densité (Kg /l) 1.805 1.733 1.376 

Nous notons la différence des valeurs de densité du miel pour les trois échantillons, 

de sorte que le premier échantillon a une plus grande densité 1.805kg/l puis le 

deuxième échantillon 1.733kg/l, et le troisième échantillon a la plus petite densité  

1.376kg/l. 

Sachant qu'il existe une relation directe entre la teneur en eau et la densité, nous 

concluons que le premier échantillon a une densité élevée 1.8kg/l à un faible 

pourcentage de teneur en eau 14%, contrairement au troisième échantillon, le 

pourcentage de teneur en eau élevée a conduit à une diminution de la densité du miel. 

Alors, la teneur en eau et la densité a une relation inverse, car plus la teneur en eau est 

élevée, plus la densité est faible et ’inversement. 

 

 Indice de BRIX 

  L’indice de BRIX et l’indice de réfraction mesuré par un réfractomètre permet aussi  de 

déterminer la teneur en eau. 
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Tableau 30 : Indice de BRIX et de réfraction des trois échantillons 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Indice de BRIX (%) 83% 81.5% 79% 

Indice de réfraction nd 1.498 1.494 1.490 

Température (°C) 28.2 28.1 28.1 

 Nous notons que l’indice de BRIX est proche dans les trois échantillons entre79% et 

83%. L’indice de réfraction nd  est presque le même dans les trois échantillons entre 

1.490 et 1.498 pour E 1 et E3 et 1.494 pour E2 avec une température égale 28°C.  

IV.6.2.Analyses physico-chimique de miel 

 La proline 

Après avoir préparé les échantillons en suivant le protocole, ils sont entrés dans le  

Spectrophomètre, et celui-ci nous donne les valeurs de la proline.  

Tableau 31 : Teneur de proline des trois échantillons 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Proline (mg/ml) 0.021 0.015 0.019 

 

Les valeurs de proline sont faibles, allant de (E2= 0.015) à (E1= 0.021) mg/ml (Tableau 

31). 

 

 

Photo20 : Spectrophomètre (Originale, 2022) 
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 Dosages des composés phénoliques 

Afin d'obtenir des informations sur l'origine florale du miel, il est nécessaire de 

connaître la valeur des composés phénoliques et Il se lit aussi avec le 

Spectrophomètre. 

 

Tableau 32 : Dosage des composés phénoliques des trois échantillons 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

 Composés phénoliques (mg/ml) 0.00117 0.00117 0.0015 

Le tableau 32 ci-dessus montre que les valeurs des composés phénoliques sont très faibles 

entre 0.00117 et 0.0015mg/ml. 

 

Photo 21 : Mise en évidence de composés phénoliques (Originale, 2022) 

 

 Glucose 

 

Le glucose est le produit de la transformation du saccharose, et sa valeur est souvent 

supérieure à celle du saccharose. 

Tableau 33 : Taux de glucose des trois échantillons 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Glucose (g/100g de miel) 5.4 6.3 5.4 
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Nous notons que la valeur de glucose est plus élevée dans le deuxième échantillon  Kessar El 

Roman) avec 6.3 (g/100g de miel) et 5.4 (g/100g de miel) dans les deux échantillons restants. 

 Dosage des sucres réducteurs (SR) et sucres réducteurs totaux (SRT) 

Les sucres sont un composant majeur de tous les types de miel. Ils sont réducteurs et 

constitue le  sucre inverti. 

Tableau 34 : Dosage des sucres réducteurs et sucres réducteurs totaux des trois 

échantillons 

Stations 
Sidi Abdallah 

(E1) 

Kessar El Roman 

(E2) 

Mesgenin 

(E3) 

Dosage des sucres réducteurs (g/100g de miel) 40.6 35.9 42.15 

Dosage des sucres totaux (g/100g de miel) 43.75 43.75 45.3 

Les valeurs des sucres réducteurs varient entre 35.9 à 42.15 (g/100g de miel). Quant aux 

valeurs de sucres réducteurs totaux  sont supérieures aux précédentes, comprises entre 43.75 

et 45.30 (g/100g de miel). La valeur la plus élevée a été enregistrée dans chacun des deux en 

E3 (Mesgenin) 42.15 pour SR et 45.3 pour le SRT. 

 

               

  Photo 22 : Précipite rouge pour détecter                           Photo23 : Titrage colorimétrique                                        

           les sucres réducteurs                                                       
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 Saccharose 

Selon les normes du Codex, la teneur élevée en saccharose du miel indique qu'il n'est pas 

complètement converti en glucose et en fructose, ce qui pourrait être dû à une alimentation 

excessive des abeilles avec du sirop de saccharose, à une falsification ou à une récolte précoce 

(BELHAJ et al., 2015). 

Tableau 35 : Saccharose pour les trois échantillons 

 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Saccharose (g/100g de miel) 2.99 7.324 2.99 

Nous  notons que les valeurs de saccharose varient entre 2.99 et 7.324 (g/100g de miel). La 

valeur la plus importante est dans la deuxième station (Kessar El Roman) enregistré avec7.3 

(g/100g de miel). 

 Activité amylasique 

Ce test vise à détecter la présence d'activité amylasique. La présence d’amidon a été 

enregistrée dans  les échantillons prospectés suivant le tableau ci-dessous. : 

 

Tableau 36 : Activité amylasique des trois échantillons 

Stations Sidi Abdallah (E1) Kessar El Roman (E2) Mesgenin (E3) 

Activité amylasique + + + 

 

Après titrage colorimétrique pour détecter l'activité de l'amylase, nous avons observé une 

disparition complète de la couleur mauve clair dans le troisième échantillon après seulement 

trois minutes de titrage, cela signifie qu'il y a une activité amylase élevée par rapport aux 

autres échantillons dans lesquels nous avons également enregistré la présence d'activité 

amylase qui indique la présence d'amidon (Tableau36). 
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Photo24 : Résultat titrage colorimétrique pour la détection de l'activité amylasique. 
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Tableau 37 : Différents paramètres physico-chimiques des miels récoltés dans les trois 

stations  d’El-Gor 

                                Région      

Paramètres            
                                 

Région d’El-Gor 

(BENHAMOU, 2022) 

Stations 
Sidi Abdallah 

(S1) 

Kessar El Roman 

(S2) 

Mesgenin  

(S3) 

Couleur Jaune foncé Jaune Jaune brunâtre   

Odeur Odeur florale Sans odeur Sans odeur 

Goût Sucré acidifié 
Sucré acidifié sans 

arrière-goût 

Sucré acidifié avec 

arrière-goût piquant 

Viscosité 
Lourd visqueux sans 

interruption 

Léger visqueux avec 

interruption 

Lourd visqueux 

avec interruption 

Teneur en eau % 14.2 15.8 17.4 

pH 3.06 3.13 3.14 

Taux de cendres (g/100g de 

miel) 
0.19 0.34 0.59 

Conductivité électrique 

(ms/cm) 
0.446 0.597 0.897 

Densité (Kg/l) 1.805 1.739 1.376 

Indice de BRIX (%) 83 81.5 79.5 

Composés phénoliques 

(mg/ml) 
0.00117 0.00117 0.0015 

Proline (mg/ml) 0.021 0.015 0.019 

Glucose (g/100g de miel) 5.4 6.3 5.4 

Dosage des sucres réducteurs 

(SR)(g/100g de miel) 
40.6 35.9 42.15 

Dosages des sucres 

réducteurs 

totaux (SRT) (g/100g de miel) 

43.75 43.75 45.3 

Saccharose (g/100g de miel) 2.99 7.324 2.99 

Activité amylasique + + + 

Origine du miel Nectar Nectar Nectar 
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IV.7.Discussion 

 Nous basons notre discussion sur deux comparaisons entre 

 Les résultats de l'étude qui a été menée au 2022, c'est à dire entre les résultats de la 

présente étude et les résultats de  HEBBAR dans la région de Marsa Ben M’hidi 

 Puis une comparaison entre les résultats des années réalisés entre  les années 2016 et 

2022. 

La comparaison entre les résultats est classée dans le tableau suivant : 
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Tableau 38 : Analyse physico-chimique des miels récoltés dans les stations d’El-Gor, et 

Marsa Ben M’hidi. 

                  Région                        
Paramètres            
                                 

Région d’El-Gor 

(BENHAMOU, 2022) 

Région de Marsa Ben M’hidi 

(HEBBAR, 2022) 

Stations 

Sidi 

Abdallah 

(S1) 

Kessar El 

Roman (S2) 

Mesgenin  

(S3) 

Anabra 

(S1) 

Saramram 

(S2) 

Merika 

(S3) 

Couleur Jaune foncé Jaune 
Jaune 

brunâtre   
Jaune  foncé Jaune  Jaune doré 

Odeur 
Odeur 

florale 
Sans odeur Sans odeur Sans odeur  Sans odeur Sans odeur 

Goût 
Sucré 

acidifié 

Sucré acidifié 

sans arrière-

goût 

Sucré 

acidifié 

avec 

arrière-goût 

piquant 

Sucré avec 

arrière-goût  

Sucré avec 

arrière-goût 

piquant  

Sucré sans 

arrière-goût  

Viscosité 

Lourd 

visqueux 

sans 

interruption 

Léger 

visqueux avec 

interruption 

Lourd 

visqueux 

avec 

interruption 

Visqueux et 

léger, sans 

interruption  

Visqueux et 

léger, sans 

interruption  

Visqueux et 

léger, sans 

interruption  

Teneur en eau 

%Densité (Kg/l)  
14.2 15.8 17.4 16,2  17,8 14,6 

pH 3.06 3.13 3.14 3,13 2,98 3,20 

Taux de cendres 

(g/100g de miel) 
0.19 0.34 0.59 0,18 0,16 0,18 

Conductivité 

électrique (ms/cm)) 
0.446 0.597 0.897 0,731 0,565 0,627 

Densité (Kg/l) 1.805 1.739 1.376 1,313 1,219 1,156 

Indice de BRIX (%) 83 81.5 79.5 81 79,5 82,5 

Composés 

phénoliques(mg/ml) 
0.00117 0.00117 0.0015 0,0023 0,000673 0,041 

Proline (mg/ml) 0.021 0.015 0.019 0,015 0,0103 0,0163 

Glucose (g/100g de 

miel) 
5.4 6.3 5.4 5,4 6,3 5,4 

Dosage des  SR 

(g/100g de miel) 
40.6 35.9 42.15 37,5 35,9 40,5 

DosagesSRT(g/100g 

de miel) 
43.75 43.75 45.3 42,15 40,5 43,75 

Saccharose (g/100g 

de miel) 
2.99 7.324 2.99 4,4175 4,465 2,99 

Activité amylasique + + + + + + 

Origine du miel Nectar Nectar Nectar Nectar  Nectar  Nectar  
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Discussion entre les études réalisées dans les deux régions El-Gor et Marsa Ben M’hidi 

2022. 

En partant du tableau 38 qui montre les résultats des analyses physiques et chimiques des 

échantillons de miel de mon étude et de l'étude de HEBBAR, nous commençons par la 

couleur du miel, qui différait entre les six échantillons dans la région d'El-Gor du jaune clair 

au brun jaunâtre foncé et à Marsa Ben M'hidi. La couleur varie légèrement entre le jaune et le 

jaune foncé. 

La texture du miel Visqueuse et léger et sans interruption dans les trois stations de la région 

Marsa Ben M’hidi.  Et lourd visqueuse sans interruption dans le miel de S1 et léger visqueuse 

sans interruption dans S2 et lourd visqueuse avec interruption dans S3 à la région d’El-Gor. 

Tous les échantillons sont inodores à l'exception du miel de Sidi Abdallah qui a un arôme 

nettement floral. 

Il y a une nette différence de goût entre les six échantillons, car le goût du miel de la région 

d’El-Gor diffère de Sucré acidifié pour le S1, Sucré acidifié sans arrière-goût pour le S2 et 

Sucré acidifié avec arrière-goût piquant pour la troisième station. Et  un goût Sucré avec 

arrière-goût pour S1, Sucré avec arrière-goût piquant pour S2, et pour le S3 Sucré sans 

arrière-goût de la région Marsa Ben M’hidi. 

La teneur en eau du miel est proche dans les deux zones entre 14 et 17%.  Les valeurs les plus 

élevées sont 17.4 et 17.8 % pour la station Mesgenin de la zone El-Gor et pour la station 

Saramram de la région Marsa Ben M’hidi. Les valeurs de l’indices de BRIX sont proches, 

comprises entre 79 et 83%. 

Le pH de tous les échantillons est compris entre 3.06 et 3.20 à l'exception du deuxième site 

(Saramram) de Mars à Ben M’hidi, qui est plus acide 2.98. 

Le taux de cendres le plus élevée est 0.59 g/100g de miel  dans la région d’El-Gor 

(Mesgenin). Aussi pour la conductivité électrique la valeur le plus importante est 

0.897(ms/cm) pour la même station. 

Les valeurs des composés phénoliques et de la proline sont faibles dans les six échantillons, la 

valeur la plus élevée pour les composés phénoliques est 0,041(mg/ml) et 0,0163(mg/ml) pour 

le proline dans le S3 (Merika) de Marsa Ben M’hidi. 
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La valeur de glucose la plus élevée est de 6.3 (g/100g de miel) enregistrée dans chacun des 

deux sites suivants Kessar El Roman de notre région et Saramram de la région de Marsa Ben 

M’hidi, tandis que le reste des sites est de 5.4 (g/100g de miel). 

Quant aux valeurs des sucres réducteurs comprises entre 35.9 et 42.15 (g/100g de miel) qui 

est la valeur la plus élevée enregistrée dans S3 (Mesgenin) d’El-Gor ainsi que pour les valeurs 

de sucres réducteurs totaux comprises entre 40 et 45.3 (g/100g de miel), qui est également la 

valeur la plus élevée enregistrée dans la région mentionnée précédemment. 

Enfin, l'activité amylasique est présente dans tous les échantillons. 

Sur la base des valeurs de pH, nous concluons que l'origine du miel est le nectar dans les six 

endroits. 

 

 

 

Tableau 39 :   Résultats effectués des paramètres physico- chimiques de miel dans quelques 

stations de la Wilaya de Tlemcen et Ain Témouchent (2016 - 2022)
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Zones 

Paramètres Sebdou (MALLEK, 2016) Remchi (BOUCIF, 2017) Ain Témouchent(DERBAL, 2019) Sabra(BENYAHYA, 2020) El-Gor(BENHAMOU, 2022) 

Stations Boughado Tebouda Sidi Moussa El-Fehoul 
Sebaa-

Chioukh 
Sidi Ali Chaabat 

el Iham 1 

Hammam 

Bouhdjar1 

Hammam 

Bouhdjar2 

 

Sidi Yahia 

 

Sidi Ali 
Ouled 

Zitoune 

Sidi 

Abdallah 

(S1) 

Kessar El 

Roman (S2) 

Mesgenin 

(S3) 

Couleur Ambré clair Ambré clair Ambré Marron 
Marrn 

jaune 
Marron 

clair 
Brun clair 

Ambré 

clair 

Jaune 

dorée 
Jaune dorée 

Marron 

ambré Brun clair 
Jaune 

foncé 
Jaune 

Jaune 

brunâtre 

Texture Visqueux Visqueux Cristallisée Visqueux 
Visqueu

x 

Visqueu

x 
Visqueux Visqueux Visqueux Cristallisée Visqueux Visqueux 

Lourd 

visqueux 

sans 

interrupti

on 

Léger 

visqueux 

avec 

interruptio

n 

Lourd 

visqueux 

avec 

interrupti

on 

Teneur en eau (%) 18.8 18.2 14.2 19.4 21 20.4 16,5 18,4 23,6 20 18,8 16 14.2 15.8 17.4 

pH 4.5 6.4 4.6 4.41 4.75 4.26 3,89 3,02 3,13 3,83 4,82 5,33 3.06 3.13 3.14 

Teneur en sucre (%) 79 80 84 80 78.1 79 / / / / / / / / / 

Taux de cendres (%) / / / / / / 2 2 2 2,25 4,94 4,51 0.19 0.34 0.59 

Conductivité 

électriq8ue (ms/cm 

/ 
 

/ / / / / 102,96 136,65 131,04 109,9 132,36 114,94 0.446 0.597 0.897 

Densité (Kg/l) 0.76 1.08 1.28 1.70 1.45 1.73 1,30 1,36 1,31 1,36 1,36 1,55 1.805 1.739 1.376 

Indice de BRIX % / / / / / / 75.5 80.5 77.5 79 80 81,5 83 81.5 79.5 

Composés phénoliques 

(mg/ml) 
/ / / / / 

 

/ 
0,014 0,015 0,004 0,14 0,13 0,17 0.00117 0.00117 0.0015 

Proline(mg/ml) / / / / / / 0,0265 0,0495 0,0272 0,15 0,14 0,17 0.021 0.015 0.019 

Glucose / / / / / / 6,3 6,3 6,3 0,9 1,5 1,5 5.4 6.3 5.4 

Saccharose (g/100g de 

miel) 
/ / / / / / 26,71 16,34 4,44 8,2821 4,845 8,3875 2.99 7.324 2.99 

Dosage SR / / / / / / 21,87 32,8 31,25 9,082 13 9,375 40.6 35.9 42.15 

Dosage SRT / / / / / / 50 50 35.39 17.8 18.1 18.2 43.75 43.75 45.3 

Activité amylasique + + + + + + + + + + + + + + + 

Origin de miel Nectar Miellat Miellat Nectar Miellat Nectar Nectar Nectar Nectar Nectar Miellat Miellat Nectar Nectar Nectar 
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 Discussion entre des études antérieures menées dans la wilaya de  Tlemcen à différentes 

années (2016-2022), ainsi qu'entre une étude menée dans la wilaya d'Ain Temouchent 

(2019) : 

Le tableau 39 présente une comparaison entre les résultats des analyses physico-chimiques du 

miel des études précédentes et l'étude récente pour cette année dans certaines régions de 

Tlemcen et Ain Temouchent depuis 2016 à 2022. 

Nous avons commencé par comparer la couleur du miel, car les résultats ont montré qu'elle 

varie d'une région à l'autre, de la couleur légèrement ambrée du miel de la région du Sebdou 

aux différentes nuances de jaune à brun dans chacune des régions suivantes : Remchi, Sabra 

et  Ain Temouchent. La couleur miel de la zone d'étude se distingue entre le jaune et le jaune 

brunâtre. 

La texture des différents échantillons pour chaque zone visqueuse, sauf pour le troisième site 

de Sebdou (Sidi Moussa) et le premier site (Sidi Yahya) de Sabra la texture du miel est 

cristallisée. Quant à la texture des échantillons de miel pour la région  d’El-Gor, il se 

distingue par sa texture lourde et visqueuse. 

Après avoir comparé la teneur en eau de toutes les stations de ce tableau, la valeur la plus 

élevée a été enregistrée dans le troisième site d'Ain Temouchent avec 23.6% , suivi ensuite 

par la zone de Remchi dans ses trois sites entre 19 et 20 %, et la valeur la plus faible de la 

teneur en eau est de 14% enregistrée dans chacun de première station de  ma zone d'étude 

(Sidi Abdallah)  et du troisième station de la zone de Sebdou (Sidi moussa) (MALLEK, 

2016). 

Les valeurs de pH pour tous ces sites varient entre 3 et 6, mais la plupart des sites ont une 

valeur inférieure à  4.5 ce qui indique que l'origine du miel en eux est le nectar, sauf pour les 

zones suivantes : Tebouda et Sidi Moussa pour la région de Sebdou et Sebaa Shioukh pour la 

région de Remchi,  Ouled Zitoune de Sabra, la valeur du pH varie entre 4.5 et 6 c'est-à-dire 

plus de 4.5 ce qui signifie du miel de miellat. 

Le taux de cendres dans le miel est élevé dans les échantillons  (deuxième et troisième) sites 

de la région de Sabra entre 4.50 et 4.9% .Quant à la wilaya d'Ain Temouchent, le taux de 

cendres dans ces échantillons est égal dans les trois sites 2%. Les échantillons de la région 

d'El-Gor, ils sont tous inférieurs à 1%. 
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Parmi les valeurs de conductivité électrique du miel enregistrées dans le tableau, la valeur la 

plus élevée est pour l’échantillon Hammam Bouhajar 1(Ain Temouchent) avec 136.65 ms/cm, 

et les valeurs les plus faibles ont été enregistrées par des échantillons d’El-Gor  qui sont  

inférieurs à 1(ms/cm). 

La valeur de densité la plus élevée a été enregistrée dans le premier échantillon (Sidi 

Abdallah), pour  El-Gor  avec 1.8 (Kg/l) tandis que le reste des valeurs variaient de 0.7 à 1.7 

(Kg/l). 

En outre, les valeurs de l'indice de BRIX  varient entre 75% et 83% ce qui est la valeur la plus 

élevée enregistrée dans la première station de la région d'El-Gor. 

Les valeurs des composés phénoliques du miel diffèrent d'une région à l'autre, où les valeurs 

les plus basses sont  pour  El-Gor avec des valeurs égales à environ 0,0007(mg/ml)  et les 

valeurs les plus élevées sont de la part du Sabra (BENYAHYA, 2020) entre 0,13 et 

0,17(mg/ml)  et les valeurs moyennes sont pour  la wilaya d’Ain Temouchent avec des 

valeurs ente 0.004 et 0.015(mg/ml). 

La valeur de la proline dans le miel est souvent en faibles pourcentages, comme nous le 

notons dans les résultats du tableau celles varie entre 0.01 et  0.17 (mg/ml)  et différente 

suivant les zones, la valeur la plus élevée étant de 0,17(mg/ml) pour la région de Sabra (Ouled 

Zitoune) (BENYAHYA, 2020). 

Nous notons que le pourcentage de sucre en général atteint 84% dans la troisième station de la 

région de Sebdou (MALLEK, 2016) alors que le pourcentage de glucose enregistre la valeur 

la plus élevée dans les trois échantillons de la wilaya d'Ain Temouchent 6.3 (g/100gde miel), 

ainsi qu’a, ses valeurs sont élevées entre 5.4 et 6.3(g/100gde miel) et la valeur la plus basse 

dans la région de Sabra  entre 0,9 et 1,5(g/100gde miel). 

Aussi, la valeur la plus élevée de saccharose a été enregistrée dans la wilaya d'Ain 

Temouchent (Chaabat El Iham 1) et la valeur la plus faible dans El-Gor est  entre à 2.9 

g/100gde miel. 

Il y a aussi le taux des sucres réducteurs, la valeur la plus élevée est 42.15 g/100gde miel, 

enregistrée dans la zone d’El-Gor  S3(Mesgenin), et la valeur la plus basse est de 9 g/100gde 

miel à la fois dans les premier et troisième stations (Sidi Yahya et Ouled Zitoune)  de la 

région de Sabra (BENYAHYA, 2020). 
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Quant aux sucres réducteurs totaux, la valeur la plus élevée est de 50 g/100gde miel pour les 

premier et deuxième stations de la Wilayat d’Ain Temouchent (DERBAL, 2019). 

Enfin, nous notons que l'activité amylasique a été positivement enregistrée dans tous les 

échantillons des régions mentionnées dans le tableau. 

Après comparaison, on peut dire que la plupart des résultats d'analyses physiques et 

chimiques des échantillons de miel de ce tableau sont conformes aux normes internationales 

du Codex Alimentarius. 
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Dans notre travail, les trois stations (Sidi Abdallah, Ksar El Roman, Mesgenin) ont 

été sélectionnées dans la région d’El-Gor pour étudier sur la phytodiversité  et pour 

estimer et déterminer la qualité du miel récolté de chaque station à partir d'analyses 

physiques et chimiques. 

Nous avons mis la station météorologique la plus proche de notre station d'étude sur 

le climagramme pluviométrique EMBERGER en phase semi-aride avec hivers froid a 

partir l'étude des deux paramètres principaux (température et précipitations), et aussi à 

l'aide des valeurs minimales du mois le plus froid et les calculs du Q2. La période 

sèche a été déterminée entre mai et septembre. 

Au cours de cette étude, l’inventaire floristique ont été comptées durant les mois 

d'avril et de mai. Il est ressort qu'il y a 16 espèces regroupées en 9 familles à la station 

1 (Sidi Abdallah), 12 espèces regroupées en 8 familles à la station 2 (Kessar El 

Roman), et 20 espèces réparties en 12 familles végétales à la station Mesgenin.  

Nous avons trouvé 05 espèces communes pour les trois stations prospectées. 

L'examen de nos relevés floristiques attrayants ainsi que des listes d'espèces végétales 

communes parmi les stations étudiées a montré une similitude significative relative 

Sidi Abdallah et Mesgenin où l'indice est de  J = 0.68  cet indice est proche entre Sidi 

Abdallah, Kessar El Roman J= 0.21 et entre Kessar El Roman et Mesgenin = 0.26  

Après la récolte du miel faite eu fin de Mai et début Juin, nous avons réalisé une 

analyse physicochimique qui a pour objet de déterminer la qualité du miel pour 

chaque station. Ces caractères sont résumés comme la suite : aspect sensoriel  

(couleur, odeur, gout et viscosité), la teneur en eau, le pH, la densité, la proline et 

l’activité amylasique…etc 

La couleur du miel est jaune foncée pour E 1, jaune pour E 2  et jaune brunâtre  pour 

E3, la texture dans les trois échantillons est dans E1 lourd visqueuse sans interruption 

et dans l’E2 est léger visqueuse avec interruption et lourd visqueuse avec interruption 

pour E3. 

La teneur en eau est mesurée par un réfractomètre, elle influe sur la fermentation de 

miel pendant le stockage. L’échantillon 1 a une teneur de 14.2%, l’échantillon 2 avec 

une teneur de 15.8% et l’échantillon 3 a une teneur de 17.4%. La teneur en eau des 

trois échantillons analysés et inférieur à 18%  s’accorde avec les mesures établies par 

la commission internationale du miel (20%). La teneur en eau de miel dépend de la 

période de la récolte et de conditions environnementales et écologiques des stations. 
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Les valeurs de pH varient entre 3,0.6 et 3.14 ce qui implique que le miel des trois 

stations est acide alors l’origine de miel est nectarifère. 

Le taux de cendres pour les trois échantillons varient entre 0,19 et 0,59 g/100g de 

miel. La valeur la plus élevée est celle de la station  (Mesgenin) avec 0,59g/100g de 

miel. 

La conductivité électrique est mesurée par un conductimètre, les valeurs varient entre  

0,446 et 1,897 (ms/cm) .Ce paramètre détermine la qualité de miel et sa relation avec 

son origine florale. 

Les valeurs de la densité des stations 1 (Sidi Abdallah) avec 1,805Kg/l et  station 2 

(Kessar El Roman) qui est avec1.739 Kg/l sont proches. Et  station 3 (Mesgenin) avec 

1,379Kg/100g de miel. 

L’indice de BRIX permet de déterminer l’origine du miel, variant entre 79,5% et 83%  

Les valeurs de glucose pour l’échantillon 1 (Sidi Abdallah) et l’échantillon 3 

(Mesgenin) sont égal  5.4g/100g de miel,  et pour l’échantillon 2 (Kessar El Roman)  

sa valeur de glucose est la plus élevé par rapport aux autres échantillons de 6.3g/100g 

de miel. 

Les résultats des composés phénoliques montrent les mêmes valeurs pour 

l’échantillon 1  Sidi Abdallah et 2  Kessar El Roman égal 0.00117 mg/ml. 

L’activité amylasique est positive pour les trois stations récoltées suite au changement 

du couleur. 

Les résultats finaux dans la zone d’El-Gor montrent une bonne qualité chimique du 

miel, répondant aux normes internationales. 

Il serait intéressant de comparer ce travail avec d’autres effectués avec le Centre et le 

Sud de l'Algérie. 

L'étude des maladies qui affectent les abeilles est nécessaire car elles affectent 

négativement la production et la qualité du miel. 
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Annexe 1 : 

 
Tableau  40 : Présence-Absence des espèces floristiques dans les trois stations d’ El-Gor. 

 

Genres espèces Familles Sidi Abdallah 
Kessar El 

Roman 
Mesgenin 

Papaver hybridum Papaveraceae + + + 

Papaver rhoeas Papaveraceae + - + 

Diplotaxis muralis Brassicaceae + - + 

Richardia picroides Asteraceae + - + 

Calendula stellata Asteraceae + - + 

Quercus ilex Fagaceae + - + 

Fumaria barnolae semen Papaveraceae + - - 

Rosmarinus officinalis Lamiaceae + - + 

Olea europea Oleaceae + + + 

Asphodelus microcarpus Liliaceae + - + 

Prunus dulcis Rosaceae - + - 

Prunus domestica Rosaceae - + - 

Prunus armeniaca Rosaceae - + - 

Malus domestica Rosaceae - + - 

Lavandula dentata Lamiaceae - + + 

Malva sylvestris Malvaceae - + + 

Vicia faba Fabaceae - + - 

Nerium oleander Apocynaceae - - + 

Centaurea solstitialis Asteraceae - - + 

Drimia maritima Liliaceae - - + 
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Thymbra capitata Lamiaceae + - + 

Cynara cardunculus Asteraceae - - + 

Ziziphus spina christi Rhamnaceae - - + 

Artemisia herba alba Asteraceae - - + 

Sinapis arvensis Brassicaceae + + + 

Ferula communis Apiaceae + - + 

Eruca vesicaria Brassicaceae + + + 

Reseda alba Resedaceae + - - 

Anacyclus valentinus Asteraceae + + + 

Sisymbrium irio Brassicaceae + - + 
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Annexe 2 : 

 

Pour faire notre analyse physico-chimique, il est nécessaire de préparer les différentes 

solutions suivantes: 

1. Solution mère d’iode 

Pour la préparation de la solution de mère d’iode, il faut faire dissoudre ; 

 8,8 g d’iode dans 50 ml d’eau distillée contenant 22 g de l’iodure de potassium pour faciliter 

la dissolution des cristaux d’iode. 

 Après nous avons réajusté à 100 ml avec du l’eau distillée. (Cette solution doit être conservée 

à l’abri du la lumière). 

2. Solution d’iode A 0,0007 N 

Pour notre usage, nous avons préparé100 ml de solution d’iode 0,0007 N. Dans 4 g d’iodure 

de potassium et 1 ml de solution mère puis nous avons réajusté à 100 ml à100 ml avec l’eau 

distillée. 

3. Solution de chlorure de sodium A 0,5 M 

Pour 100 ml il faut 2,92 g de Na cl 

N = m / M M →m = N x M M 

→ M = 0, 5 x 58,5 

→ M = 29, 25 g 

29, 25 g→1000 ml 

X → 1000 ml 

X= 100 x29, 25/ 1000 

4. Solution d’amidon A 2% 

2 g d’amidon sont dissous dans 20 ml d’eau distillée, puis on porte à l’ébullition 60 ml d’eau, 

après il faut verser la suspension d’amidon dans l’eau bouillante. On agite puis on laisse 

refroidir et réajuste à 100 ml avec l’eau distillée. 
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Annexe 3 : 

En se rapportant à la table suivante, nous obtenons le pourcentage d’eau 

correspondant à l’indice de réfraction à 20 °C. 

 

Tableau 41 : Table de CHATAWAY (1935) 
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Annexe 4 : 

 

Le tableau ci-dessous représente la correspondance entre le degré de 

BRIX et l’indice de réfraction à 20°C. 

 

Tableau 42: Table de l’indice de BRIX 
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Annexe 5 

Tableau 43 : Table de BERTRAND 
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Annexe 6 : 

Courbes d’étalonnage 

 

 

 

Fig22 : Courbe d'étalonnage de la proline 

 

 

 

 

 

 

Fig 23 : Courbe d'étalonnage des composés phénoliques 



 

 

 . ور )ولاية تلمسان ( وتقدير جودة العسل المقطوعقلتنوع النباتي لثلاث محطات من الدراسة مقارنة ل: ملخص

من أجل تحديد الخصائص الفيزيائية والكيميائية للعسل وأنواع النباتات الموجودة، أجريت دراسة في ثلاث محطات في منطقة 

جرد نباتية شاملة في المحطات الثلاث بمنطقة االقور )سيدي عبد الله ، وقصر الرومان ، ومسجنين( خلال   تلمسان. نفذت قوائم 

سجينين ، ونلاحظ أن في عائلة م 12في كسار الرمان و  عائلات 8ية في محطات سيدي عبد الله و عائلات نبات 9فصل الربيع نجد 

نباتات تربية النحل تتميز بهيمنة عائلتين: الشوكيات ، الكرنبيات. بعد التغذية ، يتم أخذ عينات من العسل من هذه المحطات الثلاث ثم 

يها )الرائحة واللون واللزوجة( ثم تم إجراء التحليل الفيزيائي و الكيميائي. كثيرا ما تم الحصول عل  تحليلها. وصفنا عينات العسل التي

كأفضل  مؤشر لجودة وثبات العسل. النتائج التي تم الحصول عليها بخصوص   يستخدم تحليل المعلومات الفيزيائية والكيميائية للعسل

يليز تتوافق مع المعايير الدولية. زودتنا هذه الدراسة بمعلومات عن الأس الهيدروجيني ومحتوى الماء ومستويات السكر ونشاط الأم

 .المعايير التالية: أصل العسل وجودته ، وثراء الأزهار ، ونشاط البحث الأكثر أهمية للنحل

    (تلمسانولاية ) -ور قال -جودة العسل   -نباتي : التنوع الالكلمات المفتاحية

 Résumé : Etude comparative de la phytodiversité  de trois stations d’El-Gor (Wilaya de Tlemcen) et estimation 

de la qualité du miel récolté. 

En vue de déterminer les caractéristiques physico-chimiques du miel et les espèces végétales mellifères, une 
étude a été menée sur trois stations de la région de Tlemcen. Des inventaires exhaustifs floristiques sont 

effectués dans les trois stations de la zone d’El-Gor (Sidi Abdallah, Kessar El Roman et Mesgenin) pendant la 

saison printanière. 

 Nous avons trouvé 9 familles botaniques dans les stations Sidi Abdallah et  8 famille à Kessar El Roman, 12 

dans celle de Mesgenin .Nous constatons que la flore apicole est caractérisée par une dominance de deux 

familles : les Asteraceae, les Brassicaceae. Après nourrissement, des échantillons de miel sont prélevés dans ces 

3stations puis analysés. Nous avons caractérisé les échantillons de miel obtenu (odeur, couleur et viscosité) 

ensuite une analyse physico-chimique a été effectuée. L’analyse des paramètres physicochimiques du miel est 
fréquemment utilisée comme meilleur indicateur de la qualité et de la stabilité du miel. Les résultats obtenus 

concernant le pH, la teneur en eau, le taux des sucres et l’activité amylasique sont conformes aux normes 

internationales. Cette étude nous a renseignés sur les paramètres suivants : l’origine et la qualité du miel, la 

richesse floristique et l’activité plus ou moins importante de butinage des abeilles  

Mots clés : Phytodiversité - Qualité du miel - El-Gor (Wilaya  de Tlemcen). 

Abstract: Comparative study of the phytodiversity of three stations of El-Gor (Wilaya of Tlemcen) and 

estimation of the quality of the honey harvested. 

In order to determine the physico-chemical characteristics of honey and the melliferous plant species, a study 

was conducted in three stations in the Tlemcen region. Exhaustive floristic inventories are carried out in the three 

stations of the El-Gor area (Sidi Abdallah, Kessar El Roman and Mesgenin) during the spring season. 

 We find 9 botanical families in the Sidi Abdallah stations and 8 families in Kessar El Roman, 12 in that of 

Mesgenin. We note that the beekeeping flora is characterized by a dominance of two families: the Asteraceae, 

the Brassicaseae. After feeding, samples of honey are taken from these 3 stations and then analyzed. We 

characterized the samples of honey obtained (odor, color and viscosity) then a physic-chemical analysis was 

carried out. The analysis of the physicochemical parameters of honey is frequently used as the best indicator of 

the quality and stability of honey. The results obtained concerning pH, water content, sugar levels and amylase 

activity comply with international standards. This study provided us with information on the following 

parameters: the origin and quality of the honey, the floristic richness and the more or less important foraging 

activity of the bees. 

Keywords: Phytodiversity - Quality of honey - El-Gor  (Wilaya of  Tlemcen). 

 

 


