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Préface
Alors que de nombreux ouvrages de vulgarisation sur la biologie et l’organisation sociale des abeilles mellifères ainsi que
sur l’apiculture ornent déjà les bibliothèques, il n’existait jusqu’à
présent aucun livre « grand public » de synthèse sur le miel et son
univers. C’est maintenant chose faite avec ce livre, écrit de manière
simple et précise, très agréable à lire et surtout passionnant.
Le miel (ou plutôt les miels, tant ils sont variés) est un aliment
naturel, qui a été au cours des siècles à la fois nourriture, monnaie
d’échanges et aussi alicament ou médicament en ouvrant le champ
de l’apithérapie !
Les auteurs ont abordé de manière très complète sa production
et sa récolte à travers les siècles, ses propriétés et son utilisation
pour l’alimentation humaine ainsi que son emploi comme produit
de soin, tout en décrivant la progression des connaissances scientifiques sur l’abeille. Ce produit unique et rare, la colonie d’abeilles
nous l’offre grâce à son organisation exemplaire dont les secrets
de son fonctionnement nous sont expliqués ici. Les gastronomes
trouveront également des informations sur l’emploi du miel en
cuisine dans des mariages de saveurs originaux ainsi que sur la
façon de le déguster - comme on le ferait pour le vin. Enfin, des
recommandations pour savoir comment et où acheter un miel de
qualité, en évitant les pièges de la mondialisation (attention aux
miels trafiqués en provenance de pays peu scrupuleux) sont données au lecteur qui pourra ainsi choisir, en toute clarté, le miel qu’il
souhaite consommer.
Un aspect très original de cet ouvrage est la description précise
de pas moins de 99 miels différents : 44 en provenance de France
et d’Europe, et 55 du reste du monde. Ces chiffres, qui peuvent
paraître élevés, sont en fait en diminution, et diminueront hélas
encore tant que la biodiversité végétale mondiale ne sera pas restaurée et mieux protégée.
Ce livre est aussi une façon de rendre hommage à la résilience du
monde apicole qui, en plus des incertitudes climatiques affectant
les récoltes de miel, a connu - et connaît encore - des mortalités
nombreuses de colonies d’abeilles, dont certaines sont directement
dues à des usages irraisonnés de pesticides (et de leurs nombreux
mélanges !). Sur ce point, je souligne que c’est, en premier lieu,
grâce à la lutte des apiculteurs aidés en cela dès le début par un
très petit nombre de scientifiques, que les « fameux » insecticides
néonicotinoïdes « tueurs d’abeilles » ont pu être interdits, d’abord
en France (en totalité), puis en Europe (pour une partie d’entre eux
seulement), permettant ainsi une meilleure protection de l’abeille
à qui nous devons tant pour notre alimentation.
Si, comme les 66 000 petits producteurs que compte la France, vous
souhaitez acquérir quelques ruches, vous trouverez également des
indications pratiques pour vous en occuper. Il ne serait d’ailleurs
pas surprenant que ce livre fasse naître de nombreuses vocations
apicoles, ce serait là une belle réussite.
Gérard ARNOLD
Directeur de recherche émérite au CNRS

Introduction
Le miel est le premier produit sucré autre que les fruits
qu’ait consommé l’Homme. Au début chasseur de miel, il
a commencé à domestiquer l’abeille pour sécuriser ses approvisionnements en miel, mais également en cire. Ainsi, il est devenu
apiculteur.
Source de nourriture, médicament, monnaie d’échange… le miel
a toujours tenu une place importante dans l’histoire des civilisations humaines. Les Romains l’utilisaient pour sucrer leur vin,
les Égyptiens comme antiseptique et les Grecs dans leurs rituels
religieux.
Le miel, ou plutôt les miels sont produits par les abeilles. Leur
matière première ? Le nectar des plantes à fleurs et le miellat
d’autres insectes comme les pucerons et les cochenilles. En récoltant le nectar, les abeilles récupèrent également le pollen des
plantes visitées. C’est involontaire : il se colle tout simplement dans
leurs poils. En passant de fleur en fleur, les abeilles et les autres
pollinisateurs assurent la fécondation et donc la reproduction de
ces plantes.
[image: ]Dans le monde, 80 % des plantes à fleurs sont fécondées
par des animaux pollinisateurs comme les insectes, les
oiseaux, les chauves-souris… Pour ce travail de pollinisation, les abeilles sont très efficaces, car elles sont très
nombreuses. En effet, une colonie d’abeilles peut atteindre une
population de plus de 50 000 individus.
Les abeilles sont généralistes dans leur choix de plantes à butiner,
contrairement à beaucoup d’autres pollinisateurs qui peuvent être
très spécifiques, voire exclusifs avec certains genres ou certaines
espèces de fleurs.
Le nectar des fleurs ainsi que les exsudats de miellat d’origine
végétale ou animale fournissent les apports quasi exclusifs de
sucres aux abeilles qui peuvent parfois butiner des compléments
sucrés sur des jus de fruits mûrs. Le pollen est, quant à lui, leur
unique source de protéines. Ainsi, mis à part l’eau qui leur est également nécessaire, les fleurs suffisent à combler les besoins nutritionnels des abeilles.
Plusieurs espèces d’abeilles produisent du miel. L’abeille d’Asie
(Apis cerana), l’abeille géante (Apis dorsata), toutes deux présentes
en Orient, en sont des exemples. En Europe et partout dans le monde,
l’abeille utilisée pour produire du miel porte le nom d’Apis mellifera (abeille mellifère). Il s’agit d’une espèce originaire d’Afrique
et du Moyen-Orient. Au cours des derniers millions d’années, elle
a colonisé toute l’Europe ainsi que l’ouest du continent asiatique.
De nos jours, il s’agit de l’espèce la plus répandue au monde car
elle est facile à élever et sa production de miel est importante. Cette
espèce a été exportée partout dans le monde au cours des périodes
de colonisation (Amériques du Nord et du Sud, Australie, Nouvelle-Zélande). Bien que d’autres abeilles, voire d’autres insectes, soient
capables de produire un jus sucré très proche du miel, en France
et en Europe, lorsque l’on parle de miel, c’est au produit d’Apis
mellifera que l’on fait référence. C’est le seul qui puisse être commercialisé sous l’appellation « miel ».
Les insectes pollinisateurs ont un impact très important sur notre
vie. Sans leur travail, une grande partie des denrées alimentaires
que nous consommons ne pourrait pas être produite. C’est le cas
d’une majorité de nos fruits et légumes tels que les tomates, les
concombres, les oignons, les pommes, les agrumes, ainsi que des
noix et des graines comme les amandes, les noisettes, le tournesol
qui sont directement pollinisés par les insectes. Mais l’impact des
pollinisateurs ne s’arrête pas là. En effet, ils pollinisent aussi des
plantes fourragères comme le trèfle et la luzerne, à la base de l’alimentation d’une partie de notre bétail (vaches, volailles…). Sans
cette ressource, l’élevage de ces animaux serait donc plus difficile.
[image: ]• L’impact économique de l’abeille mellifère sur
l’agriculture mondiale est estimé à 153 milliards
d’euros. Cela représente 9,5 % de la production agricole
mondiale.


• 1,8 milliard de tonnes de miel ont été produites dans le monde
pour l’année 2020. En France, 45 000 tonnes de miel sont
consommées chaque année pour une production moyenne de
15 000 tonnes.


Pour compenser le déficit français entre production et consommation, nous importons du miel d’autres pays, principalement de
pays européens. Tout d’abord à partir de pays voisins producteurs
de miel tels que l’Espagne, mais aussi des pays de l’est de l’Europe
tels que l’Ukraine, la Pologne, la Hongrie et la Roumanie. Enfin,
des importations très importantes proviennent de Chine et d’autres
pays asiatiques ainsi que de l’Argentine, du Brésil et du Mexique.
Les enjeux de l’apiculture
Produire du miel au XXIe siècle n’est pas une activité agricole au
succès garanti. Depuis la fin de la Seconde Guerre mondiale, les
abeilles mellifères, comme l’ensemble des insectes, sont confrontées aux effets délétères des pesticides qui déciment les ruchers
des apiculteurs et les pollinisateurs sauvages. Malheureusement,
d’autres problématiques sont venues s’ajouter à celle générée par
une agriculture moderne dévastatrice de la qualité de la biodiversité, de l’environnement, des sols, de l’air et de l’eau, régulièrement dénoncée par les apiculteurs et les ONG environnementales.
Pour pouvoir se développer harmonieusement et produire du
miel, les abeilles ont besoin de disposer de ressources florales
offrant nectar et pollen du début du printemps jusqu’à l’hivernage. L’agriculture intensive, l’arrachage des haies, l’expansion
de l’activité humaine, les diverses pollutions ont déséquilibré tous
les écosystèmes, provoquant une perte considérable de la masse
vivante des insectes en Europe et dans le monde ainsi que, par cascade, celle de la faune ornithologique.
En effet, aujourd’hui, les abeilles mellifères doivent faire face à de
nouveaux prédateurs. Tout d’abord un redoutable acarien (Varroa
destructor) introduit en France depuis l’île de Java via l’Allemagne
en 1982. Il est capable de décimer une colonie en quelques mois
et sans l’assistance et les soins apportés par les apiculteurs, les
abeilles disparaîtraient en masse.
Le commerce international stimulé par la mondialisation des
échanges de marchandises a généré de nouvelles difficultés pour
les abeilles et pour l’apiculture à l’instar du frelon asiatique (Vespa
velutina), importé de Chine en 2004, qui a envahi la France et les
pays frontaliers. Lui est capable d’anéantir une colonie en quelques
semaines ! Là encore, l’intervention protectrice des apiculteurs
est indispensable compte tenu de l’absence totale d’initiative
de la part des ministères concernés pour mettre un frein à cette
extermination.
Et comme si ce n’était pas suffisant, les abeilles et les apiculteurs devront aussi faire face au frelon oriental (Vespa orientalis)
découvert à Marseille en 2022, si rien n’est fait pour stopper son
expansion.
Restaurer la biodiversité
Des syndicats nationaux apicoles, rejoints par des ONG spécialisées
et soutenus par de courageux scientifiques des laboratoires publics
et indépendants, alertent les autorités gouvernementales et luttent
depuis trente ans pour que la protection des abeilles et des pollinisateurs devienne une priorité nationale et mondiale, afin que puisse
être déployé l’immense chantier que représente la restauration de
la biodiversité, garante du bien-être des générations futures. Elle
passe entre autres par un changement radical du modèle agricole
pour aller vers l’agro-écologie.
Les abeilles et les apiculteurs sont non seulement des sentinelles
de la qualité de l’environnement, mais aussi des lanceurs d’alerte
à protéger.
Produire, acheter et consommer du miel, mais du « vrai » miel,
sont des actes qui accompagnent, soutiennent et s’inscrivent dans
une démarche écologique essentielle, indispensable pour la protection des hommes et de la planète.
À propos de ce livre
Ce livre offre une exploration complète et accessible du monde fascinant du miel. En fournissant des informations claires et concises
sur sa production, ses variétés, ses avantages pour la santé et ses
utilisations culinaires, notre objectif est de démystifier cet aliment
naturel. Cet ouvrage se distingue par son approche pédagogique qui
s’adresse à tous les lecteurs, qu’ils soient novices ou passionnés, en
mettant l’accent sur la simplicité et la clarté des explications. C’est
un guide incontournable pour découvrir le monde du miel en combinant des faits intéressants, des conseils utiles et de délicieuses
recettes. Que vous soyez un amateur de miel à la recherche d’informations supplémentaires ou un complet novice, ce livre vous aidera
à vous familiariser avec ce nectar précieux, tout en vous permettant
de découvrir les secrets de la ruche.
Comment ce livre est organisé
Première partie : Un produit unique en son genre
Elle explore différents aspects du miel, notamment sa composition,
sa conservation et la cristallisation naturelle.
Deuxième partie : Les saveurs et parfums des terroirs
Elle se concentre sur les différents types de miels, en mettant en
avant les miels français, européens et du reste du monde.
Troisième partie : Dégustation et consommation
Elle traite des utilisations culinaires ainsi que des bienfaits du miel
pour la santé, et fournit des conseils sur la manière de goûter le
miel, de l’acheter et de le conserver.
Quatrième partie : La partie des Dix
Cette partie propose dix recettes, salées et sucrées pour découvrir
l’utilisation du miel en cuisine.
Les icônes utilisées dans ce livre
[image: ]Comme son nom l’indique, cette icône donne des informations chiffrées afin de compléter certaines
explications.
[image: ]Concept ou pratique originale pour étayer notre
propos.
[image: ]Un point qui demande un développement un peu pointu
est expliqué en marge du texte.
[image: ]Une référence bibliographique est ajoutée pour ceux qui
voudraient aller plus loin.

Partie 1 Un produit unique en son genre
[image: ]

Dans cette partie…

Dans ces pages, nous allons explorer ce qui se
passe dans la ruche pour comprendre ce qu’il
y a dans nos pots de miel. Un petit retour sur
le passé nous permettra de découvrir l’évolution
des techniques apicoles qui ont façonné le monde
du miel tel qu’il existe aujourd’hui.


DANS CE CHAPITRE

Les différentes
fonctions des abeilles
dans la colonie

•

Les étapes
de la transformation
du nectar en miel

•

Les sucres du miel

Chapitre 1 Le miel, c’est quoi ?
Le miel est une substance naturelle sucrée produite par les
abeilles mellifères à partir de nectar de fleur ou de miellat.
[image: ]Le miellat est un liquide sucré produit par certains insectes
piqueurs-suceurs tels que les pucerons et les cochenilles
lorsque ceux-ci se nourrissent de sève de plantes et
d’arbres. Les feuilles de certains végétaux comme les
ronces ou les tilleuls en sécrètent naturellement par exsudation.
Les abeilles butinent et transforment ces matières premières pour
en faire du miel. Il est ensuite emmagasiné, concentré et enfin
stocké par les abeilles ouvrières dans les rayons de leur ruche en
vue d’une consommation ultérieure (Figure 1.1).
Dans la ruche, les abeilles nous offrent six matières :
• le miel ;

• la cire ;

• la propolis ;


• le pollen ;

• la gelée royale ;

• le venin.


Elles sont sécrétées, transformées et/ou collectées et transportées
par les abeilles.
[image: ]
Figure 1.1
Des abeilles magasinières sur un cadre dont les alvéoles contiennent
du miellat.

Qui fait le miel dans la ruche ?
Les abeilles mellifères sont des insectes sociaux qui vivent en colonies dans des ruches ou des abris naturels, notamment dans des
troncs d’arbres creux. Dans chaque colonie, il existe trois catégories
d’abeilles :
• la reine, qui est la mère de toutes les abeilles de la ruche
(Figure 1.2) ;

• les faux bourdons, qui n’ont qu’un rôle de mâles reproducteurs ;

• les ouvrières, qui sont uniquement des femelles stériles. Elles
s’occupent de toutes les tâches autres que la reproduction.


Au sein d’une colonie, chaque ouvrière tient un rôle défini en fonction de son âge. Ces classes d’âges sont appelées « castes ».
Les différentes castes d’ouvrières

• Les nettoyeuses
préparent les cellules
pour accueillir la ponte
de la reine qui donnera
naissance aux futures
générations d’ouvrières
et de faux bourdons ainsi
qu’à une ou plusieurs
jeunes reines vierges.

• Les nourrices sécrètent
la fameuse gelée royale
pour nourrir les jeunes
larves ainsi que la reine.
Les larves plus âgées sont
nourries avec du « pain
d’abeilles » (un mélange
de miel et de pollen)
et du miel.

• Les cirières produisent
la cire nécessaire à la
construction des rayons
de la ruche.

• Les magasinières
s’occupent de la
logistique, elles
récupèrent le nectar
et le pollen que ramènent
les butineuses pour les
stocker dans les rayons
de la ruche.

• Les ventileuses gèrent
l’humidité de la ruche et
régulent sa température.

• Les gardiennes
empêchent les prédateurs
et les abeilles provenant
d’autres colonies
de s’introduire dans
la ruche.

• Les butineuses sont
les ouvrières les plus
âgées de la colonie.
Elles sont chargées
de l’approvisionnement
en ressources pour
l’ensemble des abeilles
de la ruche. Ce sont elles
qui y ramènent le nectar,
le miellat, le pollen
et l’eau. Une fois revenues
dans la ruche, elles
transmettent leur butin
aux magasinières qui
le prennent en charge.



[image: ]
Figure 1.2
L’apiculteur a marqué la reine d’un point blanc, correspondant à l’année
de sa naissance.

[image: ]La trophallaxie est l’action par laquelle une butineuse
régurgite le nectar qu’elle a récolté dans la bouche d’une
autre abeille de la colonie, soit pour la nourrir, soit pour
qu’elle aille le stocker.
Le nectar est conservé au sein de la ruche, dans des cellules de cire
hexagonales qui forment des rayons. Les ventileuses s’occupent de
le déshydrater pour qu’il devienne du miel et puisse se conserver
longtemps.
[image: ]La ventilation du miel est indispensable, car un miel trop
humide peut être amené à fermenter. Si cela se produit,
il n’est plus consommable : il devient toxique pour les
abeilles et ne peut plus être commercialisé en tant que
miel auprès des consommateurs. Son seul débouché est alors d’être
vendu comme miel à destination de l’industrie, pour fabriquer du
vinaigre ou être transformé en alcool, par exemple.
En plus de la déshydratation, la deuxième fonction des abeilles
occupant les ruches est de simplifier les sucres de grosse taille
moléculaire en sucres de structures moléculaires plus petites
et donc plus digestes. Cette action n’est possible que grâce aux
enzymes. Comme un chef a besoin de couteaux pour préparer ses
aliments, les abeilles ont besoin d’outils pour réduire la taille des
sucres du nectar. Ces outils sont appelés « enzymes », et l’action de casser les sucres est appelée « hydrolyse ». Plus le nectar
passera dans l’organisme de différentes abeilles, plus il rencontrera d’enzymes, donc plus il sera « travaillé ». Ce mode de production permet aussi de limiter la contamination du miel par des
substances toxiques telles que les pesticides. En effet, si le nectar
en contient, l’abeille l’ingère. Or c’est un insecte très sensible aux
polluants (mille fois plus que la mouche, par exemple). Il est donc
très probable qu’elle n’y survivra pas et, ainsi, ne transmettra pas
son butin empoisonné au reste de la colonie.
Une fois operculé par les abeilles, c’est-à-dire protégé par les
bâtisseuses qui scellent les alvéoles d’une couche de cire appelée
« opercule », le miel peut être récolté par l’apiculteur. De manière
générale, les apiculteurs extraient le miel des rayons de cire par
centrifugation, un peu comme avec une essoreuse à salade où les
rayons de cire sont « essorés » à grande vitesse. Il est ensuite
stocké en fûts (containers métalliques en Inox de qualité alimentaire contenant 300 kg de miel) ou en seaux de plus petit volume.
Le miel est ensuite conditionné en pots (entre 25 g et 1 kg) par les
apiculteurs le commercialisant en direct ou par les conditionneurs
industriels.
La composition du miel
Si l’on doit définir la composition du miel de façon très simplifiée,
on dira qu’il s’agit de sucre (80 %) et d’eau (20 %). Les sucres
principaux sont le fructose et le glucose, des sucres de petite taille,
simples et très faciles à digérer. Mais on évoque là une composition
très simple, voire simpliste, du miel. En effet, il existe une très
grande variété de miels (origine florale, géographique, miels de
fleurs, de miellat, etc.). Et il n’y a pas de composition standard. On
peut trouver dans un miel de nombreux autres sucres tels que le
saccharose, le maltose, etc.
Le sucre
La fonction du sucre est d’apporter de l’énergie à l’organisme des
abeilles. C’est le carburant qui leur permet de se déplacer et de
maintenir la température de la ruche à une valeur constante de
34 oC, indispensable pour la survie et le développement des larves.
Ce sont les sucres (fructose, glucose et saccharose par exemple) qui
apportent au miel cette saveur douce recherchée depuis des temps
très reculés !
Les sucres du miel ont en effet un pouvoir édulcorant. C’est-à-dire
qu’ils ont un goût sucré. Cela peut paraître bizarre, mais tous les
sucres n’ont pas cette propriété ! Seuls les sucres simples l’ont. Et
ils ont des structures chimiques différentes, qui donnent des pouvoirs édulcorants différents. Autrement dit, tous les sucres n’ont
pas le même pouvoir sucrant. Par exemple, à quantité égale, le
saccharose, notre sucre de table, a une saveur deux fois plus sucrée
que le glucose. L’aspartame (qui est un édulcorant mais pas un
sucre), quant à lui, possède un pouvoir sucrant deux cents fois plus
important que le saccharose. En fonction de leur composition en
sucres, les miels peuvent offrir une sensation plus ou moins sucrée.
Le fructose et le glucose
Ce sont les deux principaux constituants du miel.
Littéralement, « fructose » veut dire « sucre de fruits ». Il est en
effet très présent dans les fruits. Son pouvoir sucrant est une fois et
demie plus important que le saccharose. C’est donc lui qui confère
principalement au miel son goût sucré.
[image: ]La solubilité du fructose à 20 oC est de 3 700 g/l d’eau,
contre 900 g/l d’eau pour le glucose. La solubilité est la
capacité d’un élément (ici, les sucres) à se dissoudre
dans un autre (ici, l’eau). Comme nous le verrons plus
tard, cette différence de solubilité est l’origine principale de la cristallisation du miel.
Les autres sucres du miel
De très nombreux autres sucres peuvent entrer dans la composition
du miel. Leur présence ou leur absence ainsi que leur concentration
dépendent de l’origine florale et géographique du miel. Il s’agit,
notamment, du saccharose (le même que notre sucre de table présent dans la canne à sucre et la betterave), du maltose, du mélézitose (présent, par exemple, dans les miels de sapin), etc.
[image: ]Dans la majorité des cas, les professionnels du monde
apicole ne s’intéressent qu’à la teneur totale en sucre
qu’ils mesurent à l’aide d’un réfractomètre (instrument
de mesure optique simple permettant la mesure directe
du taux de sucre dans le miel). Cet appareil permet également de
connaître la teneur en eau des miels. Pour connaître la composition
précise des différents sucres, des analyses plus poussées peuvent
être réalisées en laboratoire.
Et l’eau, dans tout ça ?
Pour faire du miel, les abeilles récoltent donc du nectar produit par
les fleurs ou du miellat. Ces matières premières sont très riches en
eau (les nectars possèdent des teneurs en eau très variables mais
pouvant aller jusqu’à 90 %). L’une des tâches des abeilles, nous
l’avons vu, est de déshydrater ce nectar jusqu’à ce que la concentration en eau soit en dessous de 20 %. Pour cela, elles ventilent la
ruche. Si la concentration en eau du miel est trop importante, il y a
un risque de fermentation.
Le problème, c’est que le miel est très hygroscopique, c’est-à-dire
qu’il adore capter l’eau qui l’entoure, et notamment l’humidité
de l’air. Cela impose aux apiculteurs d’être très vigilants sur les
conditions de stockage du miel. On le conserve dans des contenants hermétiques pour l’empêcher de se charger d’eau (fûts,
seaux, pots en verre ou en plastique). Lorsque l’humidité de l’air
est trop importante pour les abeilles, par exemple lors de printemps très pluvieux ou dans les régions tropicales, elles n’arrivent
pas à abaisser suffisamment la teneur en eau du miel. Dans ce cas,
l’apiculteur est obligé de déshumidifier son miel avant la mise en
pots. Cette action est réalisée à l’aide de déshumidificateurs qui
retirent l’eau de l’air de la pièce où est stocké le miel. Ainsi, une
fois que les abeilles et l’apiculteur ont bien fait leur travail, aucun
micro-organisme ne peut se développer dans le miel. Mais attention : le consommateur ne doit pas laisser un pot de miel ouvert
plus longtemps que nécessaire à sa dégustation.
[image: ]La taille des grains de pollen est de l’ordre de 80 microns,
soit l’équivalent du diamètre d’un cheveu. Autant dire
qu’ils sont invisibles à l’œil nu !
Le pollen : l’empreinte des fleurs sur le miel

Lorsque les abeilles vont butiner les fleurs à la recherche
de nectar, elles collectent
involontairement, dans leurs
poils, le pollen de ces plantes.
C’est d’ailleurs le but des
plantes à fleurs dans leur
stratégie de reproduction :
« Transporte mon pollen, je
te donnerai du nectar ! » On
retrouve donc ce pollen dans
le miel. C’est en quelque
sorte sa carte d’identité. Il
va notamment permettre de
définir son origine florale.

L’étude du pollen contenu
dans le miel est appelée
« mélissopalynologie ». Elle
permet, en déterminant
sa nature et sa concentration, de connaître l’origine
géographique du miel. Par
corrélation avec d’autres
paramètres, tels que le profil
des sucres et la description
organoleptique (goût, odeur,
couleur), on peut définir les
appellations des différents
miels dits « monofloraux »
(acacia, châtaignier, tilleul,
mānuka, thym, arbousier…).

Les autres éléments du miel
Le miel est une substance très pauvre en protéines. Ces protéines
sont issues du pollen. Le miel en contient moins de 1 %. Les pollens
sont la source des vitamines présentes dans le miel (voir page 185).
Les flavonoïdes sont au miel ce que les tanins sont au vin. On
en retrouve d’ailleurs aussi dans le vin, ainsi que les fruits et les
légumes. Ce sont des composés chimiques issus des plantes qui
donnent ses arômes au miel. Ils participent également à sa coloration. De plus, ils ont des propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires, germicides ainsi que des effets bactériostatiques.
Le miel contient également des levures en quantité limitée, afin de
ne pas entraîner de fermentation en fonction de la concentration
en eau.
Des spores de Clostridium botulinum ont été découvertes dans certains miels en 1976 ; cependant, le miel ne contient jamais de
toxine botulique. C’est toutefois à cause de la présence potentielle
de ces spores, qui peut entraîner un risque de botulisme, qu’il est
déconseillé de donner du miel aux enfants de moins d’un an. Il faut
quand même préciser que ce risque est très limité et que les cas de
contamination avérée sont extrêmement rares.
[image: ]Le botulisme survient chez les organismes immatures
dont les défenses immunitaires sont faibles, en particulier dans l’intestin. Par conséquent, des précautions
doivent être prises chez les nourrissons jusqu’à l’âge de
un an.
La conservation du miel

Le miel est une solution très
concentrée en sucre. Cela lui
confère des propriétés particulières. Par exemple, les
bactéries ne peuvent pas s’y
développer : on dit qu’il est
« bactériostatique ». Cependant, il se dégrade avec le
temps. Il n’est pas comme le
vin qui se bonifie avec l’âge.
Le miel n’est jamais de meilleure qualité qu’à sa récolte !

Le chauffage impacte également ses propriétés et sa
qualité. L’apiculteur prend
donc soin de chauffer son
miel le moins possible et de le
conserver dans les meilleures
conditions possibles pour éviter sa dégradation, dans un
contenant hermétique, dans
un lieu limitant les fortes
variations de température,
de préférence en dessous de
20 oC et à l’abri de la lumière.

Des mesures analytiques
(voir page 149) permettent de
vérifier qu’un miel n’est pas
trop vieux ou qu’il n’a pas été
trop chauffé pour pouvoir être
commercialisé. En général, la
date de durabilité maximale
est de deux ans à partir de la
mise en pots, mais elle peut
être raccourcie en fonction
de l’origine florale et géographique ou en fonction des
conditions de stockage.


DANS CE CHAPITRE

Le phénomène examiné
sur le plan moléculaire

•

L’influence de la taille
des cristaux sur
la texture du miel

•

Les outils de l’apiculteur
pour contrôler
la cristallisation

Chapitre 2 La cristallisation du miel, un phénomène naturel
Comment ça marche ?
Savez-vous comment se forme le sel ? Prenez de l’eau de mer
(salée).
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