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Synthèse bibliographie 
------------ 

La coloration des miels est due à la présence des substances encore mal identifiées, 

mais parmi lesquelles semble bien figurer le carotène. La couleur d'un miel étant un caractère 

très important sur le plan commercial (LOUVEAUX, 1985). 

4-3-8- Le pH 

Le pH d'un miel est en fonction de la quantité d'acide ionisable qu'il renferme (ions 

H+) ainsi que de sa composition minérale (ions 01-I-). Plus le taux de la matière minérale est 

fort, et plus le pH de miel se rapproche de la neutralité (GONNET, 1982). Selon 

DONADIEU (1984), le miel est acide et son pH oscille en moyenne entre 3.5 et 6. 

4-3-9- La turbidité 

A moins d'avoir été filtrés d'une façon parfaite, les miels sont toujours plus ou moins 

troubles, même lorsqu'ils ont été très bien refondus. Cette turbidité est due aux particules en 

suspension : grains de pollen, poussière, levures, particules de cire et de propolis, colloïdes, 

protéines, etc.... (LOUVEAUX, 1985). 

4-3-10-La fluorescence 

Sous l'action des rayons d'ultra-violet, beaucoup de miels présentent une fluorescence 

dont les couleurs sont très variables selon la composition de miel examiné (DONADIEU, 

1984). Selon LOUVEAUX (1985), L'origine de cette fluorescence est mal connue. 

4-3-11- Le pouvoir rotatoire 

Le Pouvoir rotatoire des miels concerne leur action sur la lumière polarisée. (PROST, 

1987). La majorité des miels font tourner à gauche la lumière polarisée, mais il existe des 

miels dextrogyres, qui par conséquent font tourner le plan de polarisation à droite. Le pouvoir 

rotatoire du miel est une donné peu significative, car les divers sucres qu'il contient ont tous 

un pouvoir rotatoire différent (LOU VEAUX, 1985). 

4-3-12-La solubilité 

Selon DONADIEU (1984), le miel est soluble dans l'eau et l'alcool dilué, mais 

insoluble dans l'alcool fort, l'éther, le chloroforme et le benzène. 

28 



Synthèse bibliographie 

4-3-13- La Cristallisation 

La cristallisation des miels est un phénomène très important car c'est de lui que dépend 

en partie la qualité du miel (HUCHET et al., 1996). 

Le miel consiste en une solution sucrée sursaturée. La cristallisation du miel est ainsi 

un processus naturel. La vitesse de cristallisation dépend surtout de la teneur en glucose du 

miel. (BOGDANOV et aL, 2004). 

4-4- Les propriétés biologiques du miel 

4-4-1- Valeur alimentaire et diététique 

Le miel est un aliment glucidique à haute valeur énergétique (320 calories par 100 g 

ou 13400 joules / kg) il est composé essentiellement d'un couple d'hexoses: 

-le glucose, qui est assimilé directement; 

-le fructose, qui assimilé après une légère transformation. 

Le miel présente sur Je sucre ordinaire l'avantage de contenir des sels minéraux ainsi 

que des substances aromatique qui rendent sa consommation plus agréable. Le miel est un 

aliment très favorable à la croissance des jeunes enfants (GONNET, 1982). 

4-4-2- Valeur thérapeutique 

Le miel contient des substances anti-bactériennes d'où le nom d'inhi bine. 

L'action antibactérienne du miel est certainement à l'origine de quelques unes des propriétés 

médicinales qui lui sont attribuées. 

Dans le domaine médicale elle a été signalé l'action bénéfique du miel dans certaine 

cas de maladies de l'estomac, de l'intestin, des reins ou des voies respiratoires (GONNET, 

1982). 
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Le miel à un pouvoir antiseptique utilisé dans le traitement des plaies depuis 

l'antiquité (ATTLPOUK et aL. 1998). PROST (1987), ajoute signale que l'élément essentiel 

de cette activité antibiotique du miel, est une enzyme, la gluco-oxydase, qui provoque un 

dégagement d'eau oxygénée. 

Tableau 06: Propriétés et indication thérapeutique plus spécifiques attribuée au miel 

d'Eucalyptus (DONADIEU, 1984). 

Origine 
Propriétés plus spécifiques 	Indicateurs plus particulières 

botanique 

- Affection touchant à la sphère 

- Antiseptique des voies respiratoires et 
Eucalyptus 

des voies urinaires. 	 -respiratoire et à l'arbre urinaire 

dans leur ensemble. 

30 



DE UXIEME PARTIE 

EXPÈRIMENTALE 



Partie expérimentale 

1-Echantillon 

L'échantillon provient de la wilaya de Tlemcen durant l'année 2014. 

PhotoOl échantillon de miel d 'Eucalyptus. 

2-analyse du miel 

Description de principales données d'analyse. 

2-1-Analyse pollinique 

L'analyse pollinique des miels donne une information précise sur les principale 

plantes mellifères et permet de caractériser les miels par leur origine botanique ou 

géographique. Elle apporte des informations importantes sur le comportement de butinage des 

abeilles.par ailleurs, la teneur en pollen des miels permet de contrôler leur qualité, augmentant 

ainsi leur valeur économique. Le protocole expérimentale suivi pour cette analyse est celui de 

(LOU VEAUX et aI., 1970). 
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Partie expérimentale 

Mode opératoire 

-10 g de miel sont pesés exactement à 0.1 g prés de balance analytique dans un vase 

cylindrique de 50 ml. On ajoute 20 ml d'eau distillé chaud (ne pas dépassé 40°C). La solution 

obtenu est versé dans un tube à centrifugation de 50 ml. On jette le liquide surnageant avec 

précaution. 

-on prélève le culot de centrifugation avec la pipette de pasteur stérile et on la dépose sur la 

lame porte objet. On étale le culot sur une surface d'environ 1 cm 2. On laisse sécher sur la 

Plaque chauffante, on dépose une goute de glycérine préalablement liquéfiée en la portant à 

45°C environ au bain d'eau, on recouvert avec une lamelle couvre-objet, après 

refroidissement et solidification de la glycérine gélatine on examine au microscope (objectif 

lOx ; 40x ; 60x ,lOOx oculaire 6x  ou 8x). (CODEX ALIMENTARIUS, 2001) 

Photo 02 Centrifugeuse de type SIGMA. 

Photo 03 : Les calibres de la Centrifugeuse. 
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Partie expérimentale 

-1 

Photo 04: Solution du miel après 

centrifugation (le dépôt de pollens). 

Photo 05: Microscope optique a appareil 

photo numérique. 

2-2-Analyse physico-chimiques 

2-2-1-Détermination de la teneur en eau du miel 

Cette méthode vise a déterminé la teneur en eau du miel, à laide d'un réfractomètre, 

par la lecture directe de l'indice de réfraction. 

C'est la mesure optique de l'indice de réfraction, cet indice varie en fonction de la 

concentration en matière sèche de produit à analyser. La détermination de la teneur en eau est 

faite selon la méthode d'EHC (EUROPÈEN HONEY COMISSION, 1997). 
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MMM - 	 - 

Mode opératoire 

Une goutte de miel est déposée sur la platine du prisme d'un réfractomètre (photo 06) 

à thermomètre incorporé et répartie en couche mince. La lecture est faite à travers l'oculaire 

au niveau de la ligne horizontale de partage entre une zone claire et une zone obscure. Cette 

ligne coupe une échelle verticale graduée directement en pourcentage d'humidité dans le miel. 

La température du prisme est notée. 

Photo 06 Refractomètre spécial pour le miel. 

2-2-3-Degré de brix et matière sèche 

A-Degré de brix 

Le Lecture est faire par un réfractomètre, sur l'échelle qui indique le degré de brix qui 

se trouve en parallèle avec l'échelle de l'indice de réfraction. Toutes les mesures sont ont été 

effectuées à la température ambiante et les lectures ont été corrigées pour une température 

standard de 20 °C en ajoutant le facteur de correction de 0.00023/°C (AOAC, 1990). 

B-Matière sèche 

Grace à la méthode réfractométrie, on peut évaluer le taux de matière sèche. Cette 

dernière est calculée par la relation donnée par AM1N et al., (1999). 

Taux de MS (%) =100-H 	1 
MS : matière sèche. 

H : taux d'humidité en pourcentage. 
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Partie expérimentale 

2-2-3-La Conductibilité électrique 

Cette méthode a pour objet de vérifier si la valeur de la conductivité du miel analysé 

est compatible avec son appellation florale.la  méthode utilisée est celle de BOGDANOV et 

al., (1997). 

Mode opératoire 

-La mesure de la conductibilité électrique se fait au moyen d'un conductimètre (photo07). 

-11 suffit de prépares une solution à 20 % de miel avec de l'eau distillée, puis plonge la pointe 

de l'électrode du conductimètre électrique. 

-On pèse à 20°C .la mesure est rapide, mais la préparation de la solution exige une pesée 

précise et mesure de la teneur en eau. 

-Lire directement sur l'écran la valeur de la conductivité électrique. 

-Les résultats sont exprimés pour le miel en valeur Ms.cm- 1. 

À 

photo07: Le conductimètre électrique utilisé. 

2-2-4-pH 

LE pli (ou potentiel Hydrogène) est défini comme cologarithme de la concentration en 

ions H dans une solution. Pour le miel, c'est un indice de la «réactivité acide » du produit. 

C'est de plus l'un des facteurs qui va contribuer à renforcer ou à ralentir la dégradation 

naturelle du miel. Cette mesure se fait à l'aide d'un PH mètre par méthode JOURNAL 

OFFICIEL FRANÇAIS, (1977). 
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Mode opératoire 

Le miel est mis en solution à 10% dans l'eau distillé. Il suffit de plonger la pointe de 

l'électrode dans le liquide la valeur du PH s'affiche au potentiomètre au centième d'unité. Le 

pH-mètre doit être étalonné avant son utilisation a l'aide des solutions tampons. 

Photo 08 Le pH-mètre utilisé. 

2-2-5-la couleur 

La mesure de l'absorbance pour déterminer l'intensité de coloration des miels étudiés 

a été faite selon la méthode de (ANUPAMA et al., 2003). 

Mode opératoire 

-peser 5 g de miel et dissoudre dans 20 ml d'eau distillée pour une solution de 25 de 

concentration. 

-la mesure de l'absorbance est réalisée à l'aide d'un spectrophotomètre (photoo9) à 420 

longueurs d'onde après avoir étalonné l'appareil avec l'eau distillée. 

-: 
-' 

photoø9: Un spectrophotomètre. 
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Partie expérimentale 

2-2-6-mesure de la densité 

Méthode par pycnomètre. 

Mode opératoire 

Sécher un pycnomètre de 50 ml puis peser et la remplir de l'eau distillé récemment 

bouillis et refroidis à 20 °c, mettre en place le bouchon de tel manière que le tube capillaire 

soit complètement remplis d'eau puis maintenir le tous à 20°C jusqu'a à ce qu'il n'y ait plus 

de variation de volume, essuyée le bouchon et faire la pesé, ensuite le vider et le sécher, 

remplir avec la prise d'essai de miel liquide et procéder de la même manière que l'eau. 

(CODEX ALIMENTARIUS, 2001) 

- Prendre de la masse d'eau par déduction et la masse du miel. 

-Prendre le poids de pycnomètre plus l'eau a 20°C. 

-Prendre le poids de pycnomètre plus miel. 

Densité relativemasse du miel / masse d'eau 

Photo 10 : pycnomètre. 
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2-2-7-Détermination de la teneur en matière minéraks (cendre) 

Mode opératoire 

Calcination du miel 

Peser avec précision le miel (5-10g) dans une capsule de platine ou de silice calcinée 

et tarée. 

-Placer le tout dans un moufle et chauffer doucement jusqu'à ce que échantillon devienne noir 

et sec 

-Eviter le risque de pertes par production de mousse ou débordement. On peut ainsi utiliser 

une lampe à rayons infrarouge pour carboniser l'échantillon avant de l'introduire dans le 

moufle. Calciner ensuite l'échantillon a 600°c jusqu'a poids constant. Laisser refroidir 

l'échantillon, puis peser. (CODEX ALIMENTARIUS, 2001) 

-Les résultats sont exprimés en pourcentage de cendre. 

C%= (Cp-CPv)/PEx100 	J 

Photo 11: capsule en platine 

Photo 12: fourre à moufle. 
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- -- 

- 	 2-2-8-Détermination de l'acidité 

Préparation de la prise d'essai 

-Peser le miel (10g) avec précession et dissoudre dans 75 ml d'eau distillée. 

-titrage 

Titrer la prise d'essai avec de l'hydroxyde de sodium 0. 1M exempt de carbonate, on 

utilise 4 ou 5 goutte de phénolphtaléine neutralisé comme indicateur le virage finale de la 

coloration doit persister pendant 10 sec. (CODEX ALIMENTARIUS) 

-calcule et expression des résultats 

Les résultats sont exprimés en (milli -équivalents) d'acide (kg de miel et sont calculés 

comme suit. 

Acidité=10.v J 

v=nombre de ml de NaoH 0.1 N utilisées pour neutraliser 10 g de miel. 

2-2-9-Teneur en sucre 

Principe 

Dosage des sucres de miel selon Gabriel Bertrand est un dosage d'oxydoréduction des 

sucres réducteurs avant inversion et après inversion et par déduction on obtient le taux de 

Saccharose. 

Mise en solution du miel 

- On a pris 10g de miel, on ajoute 2m1 de Ferocyanine de Potacium plus 2ml d'acétate de zinc 

et on complète avec l'eau distillée à lOOmi, on laisse la solution de miel 15min au repos puis 

on filtre. 
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Inversion de solution de miel 

-Prendre 10ml de solution de miel filtré, ajouter 50ml de l'eau distillée plus 1m! de HCL 

-Concentré (d=1,19) puis mettre au bain marie à 75°C pendant 15min, refroidir puis 

neutraliser avec une solution de NaOH (30%) en présence de phénolphtaléine ensuite avec la 

solution de 1-ICL à 10% jusqu'à décoloration puis on complète à 100m! avec de l'eau distillée. 

Dosage des sucres réducteurs avant inversion et après inversion 

-Avec un mélange cuproalcalin de 20m1 de solution CuSO 4  et de 20ml de solution tartrique 

avec lOmi de solution à doser de miel à 10% puis on ajoute lOmi d'eau distillée. On met 

quelques billes en verre comme régulateur d'ébullition, faire bouillir pendant 3 min et on 

laisse refroidir .donc il y eu formation de l'oxyde cuivreux C1120. 

-filtration sous vide à l'aide d'un erlen à vide et d'un entonnoir à verre fritté (Büchner) de 

porosité 4. Dissolution de l'oxyde cuivreux formé à l'aide d'une solution de liqueur ferrique - 

Dosage de la solution récupérée avec le permanganate de potassium à 0,1N. 

-On se reporter de la table dressé par Gabriel Bertrand la correspondance entre le volume 

versé de KMn04 0,1 N et le taux de sucre réducteur avant et après inversion. 

-On obtient le taux de Saccharose par déduction de sucre réducteur après inversion et de sucre 

réducteur avant inversion en le multipliant par un facteur de 0,95 
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Résultats et discussion 

1-analyse pollinique 

Au Laboratoire, nous avons procédé à la quantification du culot issue de la 

centrifugation et à la l'identification des pollens contenus dans une quantité déterminée de 

miel. 

Nous avons observé notre échantillon sous microscope, de la et selon la quantité de 

pollens présentés nous avons constaté que ce dernier à un nombre moyen de pollen (Figure 

10 et 11). 

Les données obtenues sont dû probablement: 

-au changement du couvert végétal d'un site à un notre. 

-l'intensité de butinage. C'est la quatrième loi de butinage énoncé par MARCHENAY (1988) 

et RABITET (1989). Ils notent que lorsqu'une plante est butinée, son exploitation se poursuit 

tant qu'elle est capable de fournir l'un des produits recherchés. 

-la texture du sol et sa richesse en matière organique et minéraux ont une influence 

considérable sur l'intensité de la sécrétion nectarifère (HOMMEL, 1947). 

-le climat est un élément très important qui conditionne la sécrétion mellifère (PROST, 1987) 

Il a été montré que la succession de plusieurs journées de beaux temps et de temps 

pluvieux au moment de la floraison favorise la production (SIGNORINI, 1979 

LOUVEAUX, 1980) 

On a pu déterminer la forme de pollen sphérique Ceci repose sur: 

-la richesse de la région environnante des ruches par plante mellifères, qui sont capable de 

produire une quantité suffisante de pollen. 

-l'existence d'une affinité entre l'abeille butineuse et le pollen récolté, car ce dernier constitue 

la source principale de la nourriture azoté du couvain des abeilles depuis l'état larvaire 

jusqu'au jeune adulte (SAURY, 1981). 

On remarque que notre miel est monofloraux. 

Le spectre pollinique de miel étudié nous montre l'existence d'une relation entre 

abeille butineuse et la flore mellifère. 
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Cette attractivité est justifiée par le volume et la concentration de nectar secrété par les 

fleurs, la production du pollen ainsi que la taille et le nombre des apertures des grains de 

pollen récoltés par les butineuses. 

Figure 10 : vue microscopique des grains de pollen du miel d'Eucalyptus globulus ( gx40) 

Figure 11 : vue microscopique des grains de pollen du miel d'Eucalyptus globulus (gxlOO). 
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Résultats et discussion 

2-Analyse physico-chimique: 

2-1-teneur en eau 

L'indice de réfraction obtenu est de 1.486, avec un degré de brix 78% et une 

température de 18.1'C et ces valeurs observées sur la table de C}IATAWAY, correspond 

une teneur en eau de 20.2 %. 

Cette valeur se situe bien dans l'intervalle préconisé par le CODEX 

ALIMENTARIUS, et qui ne dépasse pas 21% en général, et ne dépasse pas 25% pour les 

miels industriels. 

NANDA et aI., (2003) indique que la teneur en eau est affectée par le climat, la saison 

et la teneur en humidité de la plante d'origine. 

La teneur en eau est une donnée très importante à connaître, car elle conditionne la 

qualité du miel, en effet seuls les miels dont la teneur en eau est inférieur à 18% sont bon à 

conserver (GONNET, 1982).Le miel d'eucalyptus n'excédent pas cette norme, ceci pourra 

être expliqué par: 

-Une récolte précoce de ce miel, c'est-à-dire avant leur maturation. 

-Le nombre de jours que ces miels ont passé dans les maturateurs. 

-Une extraction dans un milieu humide. LOUVEAUX (1968), et PROST (1972) signalent 

que l'extraction du miel dans un milieu assez humide peut entrainer une absorption 

d'humidité. 

La teneur en eau du miel est l'un des critères primordiaux lorsqu'on veut mettre sur le 

marché un produit de qualité. Un miel trop sec montre une viscosité élevée et peut poser des 

problèmes lors de la cristallisation, un miel humide risque de fermentation, la limite légale 

fixée par la directive européenne CEE 200 1/1 10 est de maximum 20% toutefois, bien que 

que des apiculteurs s'accorderont à dire qu'il ne faut pas dépasser une teneur en eau de 18 % 

(DALLY, 2008). 
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2-2-degré de brix et la matière sèche 

A-degré de brix: 

La valeur obtenu pour le degré de brix est de 78 %, c'est un résultat qui se rapproche 

de celle donné par AJLOUNI et aL, (2010). (Tableau 07). 

La détermination de la teneur en sucre par une mesure réfractométrique, vient de 

confirmer l'origine du miel analysé car selon la nouvelle norme de BOGDANOV et al., 

(2001), les miels qui présentent une teneur en sucre supérieure à 60% ont pour origine le 

nectar. 

Le degré brix du miel indique la quantité de sucre (en g) contenue dans 100 g de miel 

refroidi à 20°C. 

Tableau 07 : résultats des travaux antérieurs pour de sucre dans le miel. 

CODEX MOSSEL KÛÇÛk GULER AJLOUNI et 
Référence 

ALIMENTARIUS et al., et al., et al., al., 
bibliographiques 

(2001) (2003) (2007) (2007) (2007) 

Teneur en sucre 
?65 61-86 67-73.7 43.3-66.7 68.1-86 

% 

B-Matière sèche 

La valeur obtenue de la matière sèche est de 79.99%. 

Il existe une légère différence entre le degré brix et le pourcentage de matière sèche 

d'un miel. L'inverse du brix (100-brix) ne nous donne pas strictement la teneur en eau. Plus le 

miel est minéralisé, plus il contient de matières autre que des sucre et plus l'écart entre 

véritable pourcentage de matière sèche et le pourcentage de sucre (degré brix) risque de 

devenir appréciable (DAILLY, 2008). 
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Résultats et discussions 

2-3-la conductibilité électrique 

La valeur obtenu de notre échantillon est de 0.1 3mS/cm elle est inîerieur à 0.8 ms/cm 

donné par CODEX ALIMENTARIUS (2001), GUO et al., (2010). (tableau08). 

D'après la nouvelle norme de BOGDANOV et al., (2001), ces résultats nous confirme 

que le miel est fabriqué a base de nectar .On pourrait aussi déduire l'importance de 

conductibilité en se basent sur la couleur, plus elle est foncé plus le miel est conducteur. Ce 

paramètre dépend de la teneur en cendre, des acides organiques, des protéines, des sucres 

complexes, et varie avec l'origine botanique (TERRAB et al., 2003). Il est largement utilisé 

pour la discrimination entre les miels de miellat et de fleur et aussi pour la caractérisation des 

miels monofloraux (BOGDANOV et aL, 1999). 

Tableau 08 : résultats des travaux antérieurs de la conductivité électrique du miel. 

Référence COEDEX SINGH TERRAB OUCHEMO- GUO SAXENA 

bibliographie ALIMEN- et et al., ACQUARONE EJKH et et 
TARIUS BATH et al., 
(2001). (1997) (2004) (2007) al., (2007) al., (2010) (2010) 

Conductibilité 

MS/cm 0.8 	
j 

0.24-1.04 0.288-0.559 

Electrique 

 
0.19-0.53 0.21-1.61 0.11-0.68 0.33-0.94  

2-4-teneur en cendre 

La teneur en cendre de L'échantillon analysé est de 0.186 %. Notre résultat se situe 

dans l'intervalle fixé par TRRÀB et aL, (2007) 0.16-0.60 et est comparable à ceux déclarés 

par les auteurs présentés dans le (tableau 09). 

Ce dernier est un indicateur de la teneur en minéraux. Il est considéré comme un 

critère de qualité qui indique l'origine botanique du miel (fleur, miellat ou mélange des deux) 

(WHITE ,1978). 
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Résultats et discussion 

Tableau 09 : résultats des travaux antérieurs pour le paramètre cendres dans le miel. 

Référence 1 	CODEX 	1 TERRAB KÛÇÛK r AL et I SAXENA 

bibliographique ALIMENTARIUS 

(2001) 

et al 

(2004) 

et al., 

(2007) 

I  ØUCHEMOUKH  

et al., (2007) 
al., 

(2009) 

et 

al., (2010) 

Teneur en 0.03- 
0.6-1.2 0.16-0.60 0.2-0.21 0.06-0.54 0.03-0.43 

cendre(%) 
L_ 

0.40  

2-5-PH 

La valeur du pH de notre échantillon de miel est de 4.3 donc le miel étudié est acide. 

Notre résultat est conforme aux normes CODEX ALIMENTARIUS (tableaulO) 

DONADIEU (1984), et GONNET (1982), signale que le miel est acide, son pH est en 

moyenne entre 3.5 et 6. 

GONNET (1986), ajoute que le pH est une mesure qui permet la détermination de 

l'origine florale du miel. Ainsi les miels issus de nectar ont un pH compris entre 3.5 et 4.5, par 

contre ceux provenant des miellats sont compris entre 5 et 5.5. 

Le même auteur, affirme qu'un pH faible de l'ordre de 3.5 pour un miel, prédétermine 

un produit « fragile » pour la conservation duquel faudra prendre beaucoup de précautions. 

Par contre un miel à pH 5 ou 5.5 se conservera mieux et plus longtemps. 

Une relation indirecte peut apparaître entre le pH et la conductibilité électrique des 

miels, et nous avons trouvé que les miels ont une CE élevée, enregistrent un pH élevé, cette 

relation peut donner une idée sur l'origine des miels. 

Sachant que la valeur concernant le pH ne dépassent pas 6.10 valeurs fixées par le 

CODEX ALIMENTAR1US (2001), et que 3.15 à 4.5 est l'intervalle des valeurs de pH pour 

un miel issu du nectar ou mélanger avec peu de miellat (CHAUVIN, 1968), donc notre miel 

es d'origine nectarifère avec un mélange de petite quantité de miellat. 
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Tableau 10: résultats des travaux antérieurs du PH. 

CODEX AZEREDO Ï Référence DONADIE, TERRAD, OUCHIEMOUKH, 
ALIMENTARIUS et al., 

Bibliographiques (1984) (2003) (2007) 
(2001) (2003) 

PH 6.l0 3.15-6 3.7-4.3 4.02-4.69 3.67-4.57 

2-6-la couleur 

Elle est faite par mesure spectrophotométrique. 

La valeur de l'absorbance correspond a notre échantillon est de 0.46 qui est de couleur 

marron foncé, cette valeur est inférieure a celle déterminée par SINGH et BATH (1997). La 

détermination de la couleur s'est avérée comme un outil de classification de miel (CASTRO 

et al., 1992). 

La couleur du miel est liée à la teneur en matière minérale et en protéines. Ainsi les 

miels foncés sont plus riche en cendres, en protéines, et en colloïdes ÇWHITE et al., 1962; 

CHAUVIN ,1968; LOU VEAUX, 1968). La variation du miel peut être due principalement à: 

-l'origine du miel, nectar ou miellat. 

-l'espèce végétale dont provient ce miel. 

-la composition chimique et notamment la concentration en cendre et la teneur en protéines. 

La couleur d'un produit alimentaire est un facteur d'attrait commercial important: elle 

guide très souvent le choix du consommateur. (AUBERT et GONNET ,1983). 

2-7- densité 

La valeur de la densité de notre échantillon de miel analysé est 1.408 à 20 oc. 

De là nous pouvons dire que ce résultat réponde aux normes préconisées par 

L'ASSOÇIATION FRANÇAISE DE LA NORMALISATION et qui sont de 1.39 à 1.41 

jusqu'à 1.52. 
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LOUVEAUX (1985), indique que les variations de la densité des miels proviennent 

surtout des variations de la teneur en eau. Plus un miel est riche en eau et moins il est dense. 

2-8-acidité 

L'acidité de miel d'Eucalyptus globulus est de 31 meq/kg. Elle est conforme aux 

normes préconisées par le CODEX ALIMENTARIUS (2001). 

Selon les normes internationales de CODEX (2001), l'acidité libre du miel ne doit pas 

dépasser 50 milliéquivalents d'acide par 1000 g. 

GONNET (1982), affirme que tous les miels sont acides. Ils contiennent des acides 

organiques libres ou combinés sous forme de lactones. 

D'après BOGDANOV (1999), et GONNET (1992), l'acidité est un critère de qualité 

important, elle donne des indications fortes importantes de l'état du miel. 

La présence de certains acides dans ces miels est probablement due au nectar ou miellat, mais 
leur origine principale est à recherché dans les secrétions salivaires de l'abeille et dans les 
processus enzymatiques et fermentatifs (LOU VEAUX, 1968). 

2-9- dosage des sucres réducteurs 

La teneur en sucres réducteurs de miel d'Eucalyptus globulus est de 72.78%. 

Ce résultat correspond a celle de GONNET (1979). Qui précise que la teneur des miels varie 

de 57,90 à 86,70 % et CODEX ALIMENTARIUS qui est supérieur à 45%. 

Ce paramètre a considéré comme étant un indicateur de conservation. Pour le miel, la 

présence de grande quantité de sucres réducteurs (glucose + fructose) traduit l'aptitude du 

produit à devenir hygroscopique (EXAMA, 1995). 

La teneur de miel d'Eucalyptus globulus en saccharose est de 0.3705 % qui 

correspond aux normes établies par Bocquet (1997). Qui fixe une limite maximale de 10 % 

de saccharose et conforme aux normes de « CODEX ALIMENTARIUS» Qui est au 

maximum de 10%. 

Le miel d'Eucalyptus globulus est produit par les abeilles à partir du nectar sucré des 

fleurs. Par conséquent le miel devrait être riche en saccharose, ce qui n'est pas le cas. En effet, 
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le saccharose prélevé par les abeilles sur les fleurs, passe par leur jabot où se trouvent les 

enzymes capables de transformer le sucre en glucose et fructose. Ainsi le miel est pauvre en 

saccharose mais très riche en glucose et fructose, directement assimilables quand on l'absorbe. 

Le miel est en quelque sorte pour l'homme du sucre prédigéré. 

49 



r 	r 

CONCLUSION GÉNÉRALE 



îe 

	 Conclusion générale 

Conclusion 

Le miel, cet aliment tant apprécié par l'homme présenté un éventail très large en gout 

et en couleur. Devant cette diversité de choix, le consommateur a une distinction entre le miel 

nature frais et celui du marché. 

L'étude que nous avons menée nous a permis d'évaluer la qualité de miel d'Eucalyptus 

globulus à partir des différentes analyses. Au terme de ce travail nous pouvons constater les 

particularités suivantes: 

Au niveau de l'analyse pollinique, nous avons remarqué que l'échantillon étudié à une 

forme sphérique. 

Le miel d 'Eucalyptus globulus à une teneur en eau 20.2 % car ils sont récoltés avant 

l'operculation totale et il leur faut passer un temps dans les maturateurs avant d'être 

commercialisé. Cette valeur se situe bien dans l'intervalle préconisé par le CODEX 

ALIMENTARIUS, et qui ne dépasse pas 21% en général. 

Comparativement aux normes préconisées relatives à la matière sèche 79.99% et degré de 

brix 78%% qui se rapproche de celle donné par AJIJOUNI et aL, (2007), 68.1» 86. 

Notre valeur de la Conductibilité électrique est 0.13 ms/cm cette dernier comprise dans 

l'intervalle donné par GUO et ai., (2010), 0.11-0.68. 

La valeur du pH de notre échantillon de miel est 4.3 Sachant que la valeur concernant le pH 

ne dépasse pas 6.10 valeurs fixées par le CODEX ALIMENTARIUS (2001), nous pouvons 

conclure que ce dernier est un miel de nectar. 

La valeur obtenue de la teneur en cendre est 0.186 %, se situe dans l'intervalle fixé par 

CODEX ALIMENTARIUS (2001), 0.6-1.2, elle est considérée comme un critère de qualité 

qui indique l'origine botanique du miel. 

Nous remarquons ainsi que la densité trouvée est del .4084 De là nous pouvons dire que 

ce résultat réponde aux normes préconisées par L'ASSOÇIATION FRANÇAISE DE LA 

NORMALISATION et qui sont de 1.39 à 1.41 jusqu'à 1.52 d'échantillon de miel analysé et qui 

répond aux normes préconisées. 

L'échantillon de miel d 'Eucalyptus globulus, présente une valeur d'absorbance 

importante 0.46, due à sa couleur foncée. 
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L'échantillon est un produit fragile à la conservation car il contient une quantité 

importante des acides libres, atteint à 31 meq/ kg, Selon les normes internationales de CODEX 

(2001), l'acidité libre du miel ne doit pas dépasser 50 milliéquivalents d'acide par 1000 g. 

La teneur en sucres réducteurs de miel d'Eucalyptus globulus est de 72.78%.. 

Ce résultat correspond à celle de GONINET (1979). Qui précise que la teneur des miels varie 

de 57,90 à 86,70 %, et La teneur de miel d'Eucalyptus globulus en saccharose est de 0.3705 

% qui correspond aux normes établies par BOCQUET (1997). Qui fixe une limite maximale 

de 10 %. 

La teneur en sucres réducteurs de miel d 'Eucalyptus globulus est de 72.78%. 

Ce résultat correspond à celle de GONNET (1979). Qui précise que la teneur des miels varie 

de 57,90 à 86,70 % et CODEX ALIMENTARIUS qui est supérieur à 45%. 

La teneur de miel d'Eucalyptus globulus en saccharose est de 0.3705 % qui 

correspond aux normes établies par BOCQUET (1997). Qui fixe une limite maximale de 

10% de saccharose et conforme aux normes de « CODEX ALIMENTAR1US» Qui est au 

maximum de 10%. 

On conclure que le miel d'Eucalyptus globulus à des bonnes qualités cela conduit à 

déduire que le miel naturel est beaucoup mieux que le miel industrielle. 

Ces résultats sont des informations utiles surtout actuellement dans le marché et la 

commercialisation, Sensibiliser les consommateurs sur les bienfaits des produits de l'abeille et 

en particulier le miel d 'Eucalyptus globulus. 

Cette étude mérite d'être élargie et approfondie pour connaître la qualité du miel 

d 'Eucalyptus globulus, avec perspective: analyse sensorielle, microbiologique, fine (HPLC, 

CPG). 
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Annexes 

Annexe 01 : Solutions nécessaires dans le dosage des sucres 

—+Liqueur cuivrique 	sulfate de cuivre cus04, 5 H20 40g 

—*Liqueur alcaline 	sel de seignette 200g 

Soude en plaque 150g 

Eau-s-p Il 

—*Liqueur ferrique 	sulfate ferrique 50g 

Acide sulfurique concentré 200g 

Eau-s-p 11 

---->Solution de permanganate de potassium 0. IN 

Annexe02 : photo de pollen de référence. 

Type Vicia sp 

4steracées, type aster.  

W! 
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Fagacées 

Vitacées 

Ca,yophylaCéeS 
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Trifoliuin sp 
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Zuzuphis sp 	Malava sylvestis 

Pegaiz:ini luirmala Salvia vebenaca 

Tapsia garganica Hellantlius annaus 
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Annexe 03 z Table de CHATAWAY (1935). 

Indice 

réfraction 

(20°c) 

1.5044 

1.5038 

1.5033 

1.5028 

1.5023 

1.5018 

1.5012 

1.5007 

1.5002 

1.4997 

1.4992 

1.4987 

1.4982 

1.4976 

1.4971 

1.4966 

1.4961 

1.4956 

1.4951 

1.4946 

1.4940 

de Teneur en Indice 

eau (%) réfraction 

(20°c) 

13.0 1.4935 

13.2 1.4930 

13.4 1.4925 

13.6 1.4920 

13.8 1.4915 

14.0 1.4910 

14.2 1.4905 

14.4 1.4900 

14.6 1.4895 

14.8 1.4890 

15.0 1.4885 

15,2 1.4880 

15.4 1.4875 

15.6 1.4870 

15.8 1.4865 

16.0 1.4860 

16.2 1.4855 

16.4 1.4850 

16.6 1.4845 

16.8 1.4840 

17.0 

de Teneur en Indice 

eau (%) réfraction 

(20°c) 

17.2 1.4835 

17.4 1.4830 

17.6 1.4825 

17.8 1.4820 

18.0 1.4815 

18.2 1.4810 

18,4 1.4805 

18.6 1.4800 

18.8 1,4795 

19.0 1.4790 

19.2 1.4785 

19.4 1.4780 

19.6 1.4775 

19.8 1.4770 

20.0 1.4765 

20.2 1.4760 

20.4 1.4755 

20.6 1.4750 

20.8 1.4745 

21.0 1.4740 

de Teneur en 

eau (%) 

21.2 

21.4 

21.6 

21.8 

22.0 

22.2 

22.4 

22.6 

22.8 

23.0 

23.2 

23.4 

23.6 

23.8 

24.0 

24.2 

24.4 

24.6 

24.8 

25.0 
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Annexe 04: Valeur de brix et de matière sèche dans le miel étudié. 

Echantillon J 	Degré de brix Taux de matière sèche 

MS(%) Brix(%) 	100-Brix(%) 

Miel 78 	 22 79.99 

d'Eucalyptus 

globulus 

Annexe 05 : Résultats de la teneur en cendre. 

PE Capsule vide Pesé n°1 Pesé n02 C% 

CP-CV/PEx 100 

5.5248g 38.9108g 38.9211g 38.9211g 0.186% 

Annexe 06: Valeur de densité de miel d'Eucalyptus globulus. 

Poids Pycnomètre + Pycnomètre + Densité 

pycnomètre miel eau m pycnomètre vide-m miel / m pycnomètre 

vide vide-m eau 

36.2135g 85.1443g 85.1443g 1.4084à200C 

Avec: 

Correction de la température à 20°C =0.00069 

Annexe 07: Valeur de l'acidité. 

V Noah Acidité=lOxV Résultats 

3.1 ml 10x3.1 31meq/kg 
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Tableau 08 : Valeur de sucres totaux, réducteur, saccharose. 

Poids 	- 

eucalyptus 

Sucre totaux Sucre 

réducteur 

Saccharose 

(ST-SR)xO.95 

10.1673 g 73.17% 72.78% 0.3705% 

Avec: 

VKM04=2 I .47m1. 

VS=72.78m1. 

Une Correction de volume : VxO.104510.I=X 

-Calcule: 

X en mW10xlOO/10X100IPEXIOO/100050/,,. 



Résumé 

Notre choix d'études s'est porté sur le miel d'Eucalyptus globulus d'origine végétale; il est 
préparé naturellement par l'abeille qui nous fournit un produit savoureux, vivant, générateur de santé 
car il à des propriétés de prévention des maladies au-delà de son rôle nutritionnels. 

L'évaluation de la qualité à porte sur la détermination de paramètre physico-chimique nous 
avons trouvé une teneur en eau de 20% et indice de brix de 79%, et ceci à l'aide d'un refractomètre, 
une valeur de PH de 4.3, une densité de 1.4064. La teneur de 0.13mS/cm correspond à la 
conductibilité électrique, et nous avons mesuré la couleur au spectrophotomètre et la valeur trouvée est 
de 0.46. La teneur en Saccharose est de 0.3705% réalisé par la méthode de Gabriel Bertrand et 
l'analyse polliniques par la centrifugation du miel. Selon ces résultats nous avons remarqué que ce 
miel répond aux normes du CODEX ALIMENTARIUS. 

Mots clés: miel d'Eucalyptus globulus, abeilles, analyse pollinique, analyse physico-chimique, 
normes internationales. 

Abstract 

Our choice of study has focused on the honey Eucalyptus globulus 0f vegetable origin; it is 
prepared naturally by bee provides us with a tasty product, live, generator health because it properties 
to disease prevention beyond its nutritional role. 

The evaluation of the quality relates to the determination of physico-chemical parameter we 
found water content of 20% and index brix 79%, and this using a refractometer, a pH value of 4.3, and 
a density of 1.4064. 

The content of 0.1 3mS/cm is the electrical conductivity, and we rneasured the color by 
spectrophotometer and the value found is 0.46. Sucrose content is 0.3705% achieved by the method of 
Gabriel Bertrand and pollen analysis by centrifugation honey. Based on these resuits we noticed that 
the honey meets the CODEX ALIMENTARIUS. 

Keywords: honey Eucalyptus globulus, bees, pollen analysis, physico-chemical analysis, international 
standards. 
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