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1) JIntreduction.

Le miel est une deniée alimentaire. Ce qui signifie que le travail du miel depuis la pase
des hausses jusqu’a la mise en pot en passant par le setrait des hausses et le travail en
miellerie dait wépondie & des nowumes d’hygiene comme pour tout autre aliment mis sux le
mavché.

Le guide de bonnes pratigues apicales édité par le Cari vows denne un condensé des chases
a faite et a ne pas faire aussi bien pour vetre travail au wucher que pour le travail en
miellerie. I denne une viaie méthedalogie de travail et il méuite d’étre vu cemme une ligne
de canduite & suivie autant que possibile. Cest un document officiel puisqu’il a été
approuwvé par CAFSCA.

Ce guide est disponibile sux le site du Cari (wuww.caribe).

Le miel est le seul aliment avec le ait pour lequel il est interdit d’enlever au d’ajouter des
éléments sans quai il perd sa dénomination « miel ». Par exemple peur le lait qui a été
écémé, an ne parle plus de lait mais de « lait écnémé ».

Clest ba méme chase pour le miel.

Du nectar au miel :

Le nectar est une sclution suciée qui contient 80 Y, d’eau environ pour 20°/, de matiere
seche (sucies et autres ).

Lowsque la butineuse visite une fleur, elle va stocker le nectar wécalté dans son jabot en y
ajoutant un pew de salive et d’enzymes. Une fais nentriée a la wiche, le nectar sera
transmis & plusiewrs reprises d’une abieille a Cautre (traphallacie) et par la méme
accasion enichin un peu plus le nectar en enzymes. Ce sant ces enzymes qui vont entre
autre transfoumer les sucres. Cette transfounation consiste essentiellement a diviser le
saccharase en suctes mains complexes, le glucase et le fuuctase (eu lévulase ).
Llenzyme responsabile de cette transfermation s’appelle Uinvertase.

Outre la transfovmation des sucres, le nectar 8’enxichit aussi d’acides erganigues.

Les abeilles doivent encore concentrer ce liguide qui est trap iche en eau. Pour cela, elles
vont dépaser le contenu de leur jabiot dans une cellule en Uétendant sur la parai, puis vont
le lécher, le nedépaser, e lécher et ainsi de suite. De cette maniene a chaque opération le
nectar perd un peuw d’humidité par évaperation. Cette opération peut durer 15 a 20
minutes et la teneur en eau va descendre a 50%, envinan. Lévaparation continuera
passivement dans la cellule, apres stockage pour atteindre une teneur en eau inférieure i
209,. A partin de ce mament, le miel est dit « miin » et sena epewculé. C'est-a-dire que les
abieilles vont fenmen les cellules avec un couvercle de cive, Copercule. Cet apercule est une
pratection pour ba wécolte.
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La cempaosition du miel :

La cempaosition du miel vatie en fonction des especes de flewrs butinées, de la nature du
sal et de bien d’autres parametres encore. Mais en moyenne, ba campasition chimigue du
mwﬁe/.st

179, d’eaun

31%, de glucose

38Y, de fructose

7,5Y, de maltose

1.5, de saccharose

5%, d’acides erganiques, acides aminés, protéine, enzymes, vitamines B et C (tres
failile guantité ) et divers facteurs antiliiotigues.

Prnopriétés physiques du miel :

U g g Ag W i

La densité : comprise entre 1,410 et 1,435

La teneur en eau : deit étre <207, , idéalement < 18%,. On la vérifie a Caide d’un

La viscosité : diminue quand la température s’éleve avec un minimum a partiv de 35°C
Elle est aussi fenction de la teneur en humidité.

Lhygroscepicité : un miel & 187, d’eau est en équilibie dans une atmosphere ayant une
fuumidité de 6077,

La cuistallisation : elle dépend de la viscasité du miel, de la température, du wapport
glucose[eau et du nappet glucase[fruuctose.
14°C est la température eptimale pour une bonne cristallisation. En —dessouws de cette
valeur ba viscosité du miel est telle gu’elle empéche ou netarde ba cristallisation. (u-dela
de 30°C les gros cristaux se disscluent et empéchent toute fovmation cristalline coviecte.
Plus le wappont glucesefeau est élevé, plus rapide est la cristallisation. Ce wappoxt deit se
situé entre 1,6 et 2,5. JC faut donc une teneur en eau faibile.
Le nappent glucese[fruuctose joue aussi un wile. Plus il y a de fructose, mains vite le miel
Les malécules de miel prennent camme image de ciistallisation toute paticule, fine cu
grassiene qu’elle cantient. Si le miel comprend beaucoup de fine paticule, toute la masse
custallisena peur foumer des grains fins. JC en est de méme s°il cantient suffisamment de
panticules grassienes.
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La chaleur spécifique : le miel demande 2 fois mains de caloties pour se wéchauffer gu’un
paids éguivalent en eau. Par contre il est mauvais calexiporteur. Cela signifie que le miel
peut étre chaud en un paint et restex froid juste & caté.

La cauleur : elle varie du blanc au noir. Elle dépend de Cespece végétale butinée. Le miel
peut aussi changer de couleur avec le temps ou le chauffage. I peut foncer.

3) Le netrait des hausses.

Lonsque le miel est « min » c'est-a-dive gu’il ne contient plus que 18, d’humidité, gue la
plupant des cadres sent eperculés, Ceatraction est envisageabile.
Camment vénifien Chumidité dans le miel bensque les cadres ne sont pas eperculés
enticnement? Seit par Cutilisation d’un wéfractometre qui donnera une valeur sive et
précise, sait en secouant vigoweusement les cadres (choc sur la traverse supérieure ). Si
aucunes gouttes de miel ne tombient apues le choc, on peut cansidérer que le miel est bon o
extraire.

Les hausses ne peuvent étre enlevées que si elles ne contiennent pas de couvain.

Inais fagens de vider les hawsses des alieilles et de les netiver de vos wuches :

£ Enfumen les abieilles et brosser chague cadie avant de les placer dans une hausse
vide pasée & caté de la nuche. inconuénient : le miel 1isque de prendre le gout de
fumée, les albicilles waiment pas ébre brossées et nisque de déclenchier le pillage en
fin de saisen.
Placer la hausse sur champ et seuffler de Cair entre les cadies a Caide d’un
seuffleur. Les alieilles sevont toutes chassées. I suffira ensuite de placer ba hausse
dans la veiture avant de passer a la suivante. Méthade simple et rapide, utilisée
par beaucoup d’apiculteurs professionnels.
La veille, on place un chasse-alieilles entre le conps de wuche et la hausse & enlever.
24 hewres plus tarnd toutes les abeilles ont quitté ba hausse pour nedescendre dans le
conps de wuche. il suffit alons de prendre la hausse et la placer dans la veiture
avant de passer a la wche suivante. JC faut awssi enlever le chasse-abieilles et
sefermer ba wuche. inconvénient : deux apérations en deux jours. Quantage : wespect
des abieilles, pas de probileme de pillage en fin de saisen.
Neatens ici que nows ne palons que du etrait des hausses. En effet le miel cantenu dans le
corps de nuche est wésenwwé a ba colonie et ne seva extrait que dans des cas particuliens
comme mangue de place pour la neine pendre eu rentiée de mélézitose en fin de saisen.
Dans le premien cas il faut faire de la place dans le nid a couvain peur éviter la fievre
d’essaimage. Le miel enlevé sena alors wedistribué o la colanie plus tard (risque de
mélange miel — sivap de newwviissement). Le second cas, le mélézitase cuistallise vite et

()

()
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devient twes dur. Une colonie qui hiverne avec comme provision du mélézitose ne powvia se
nowwir coviectement et seva voudée & la famine.

Une fois enlevées, les hausses sans abieilles senant namenées & ba miellerie. Si le taux
d’humidité du miel n’est pas satisfaisant, un séjour en chambe déshumidifiée est
envisageabile avant Cextraction.

4) La mielleie et son matéuiel.
La mielledie est danc le bacal qui sexa wésewé pour Ceatraction et le travail du miel et
prendra différentes cenfigurations, avec annexes eu non, difféentes dimensions en
fenction du nembre de wiches que comprend Cexploitation. Ce local sexa dit « pexmanent »
ou nen selon les possibilités et a nouveau Cexploitation.

Dans le cas d’un wicher de quelgues wiches, Ceatraction peuvia se faire dans la cuisine
de la maisen & la condition que tout animal demestique scit intexdit de passage durant le
Un local peut étre utilisé temperairement a Ceatraction du miel. (L ce mament, il sexa
exclusivement wésewé au travail du miel durant ba période de wécolte. C'est-a-dire gu’il i’y
awa aucune autre activité en defions de Cextraction et le travail du miel dans ce local, ni
entrepasage d’autre produit.

Paur les plus grosses exploitations, il est indispensabile d’ aveir des bocawx spécifiques
pour wecevoir les hausses, extraire, travaillen le miel et le mettie en pats, et le stackage des
pats, fits et autres conditiennements.

Dans tous les cas le bacal utilisé devra étre bavabile et wépandre & un minimum d’exigences

avec le miel sexa sait en inox, sait en plastique alimentaire.

a) Le bac & désepenculler :
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Le bac a désaperculer est muni d’un chevalet sur lequel vient se paser le cadre a
désapewculen. Les epercules tambent sur une grille perforée qui laisse passer le miel
entrainé avec les apercules. Ce miel tambie dans le fond du bac et peut ébre ensuite wécupéné.

t) La fouwrchette, le couteau & déseperculen :

Désaperculer signifie enlever Copercule qui feune les cellules contenant be miel. Ufin de
présewer au maximum les cives, nous utilisons soit la fowrchette sait le couteau si
Cépaisseur de la cine est plus impetante que le cadre en bois.

c) Le néfractometre : il est tres utile pour détenminer le tawx d’humidité dans le miel

Lbhygrametre et le theunometre :
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JC peunet de connaitre la tempénature et Chygrométiie du lacal et d’agir en conséquence
afin d’étre dans les meilleures conditions pour extraire.

d) Le déshumidificateur :

Cet appareil pevmet de désbuumidifier le bocal et de
cansewer celle-ci saus le sewil de 60, qui covespand au seuwil d’équilibize entre Cair et e
miel.

e) Llextracteur :

Jt peut étre nadiaine (les cadres sant placés nadialement )
au tangentiel (les cadres sont placés pevpendiculairement auwx wayens de ba cuve ).
Cette cuve peunet d’eatraine le miel par la force centrifuge. Le mécanisme sera manuel
(entrainement par manivelle ) eu autematique (muni d’un meteur électrique ).

f) Les filtnes :
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Une doubile filtration se fait par des filbres sait en inax, scit en nylon. Le premien filtre &
grasse maille wetiendwa les gras déchets de cire, abeilles etc. tandis que le dewxieme, plus
fin netiendra les microparticules contenus dans le miel.

g) Le matuwrateur :

Cette cuve peut étre en inox ou en plastique
alimentaire. I en existe de différente capacité, 40kg, 5O kg, 100kg...Ele est munie d’un
wobinet pour faciliter ba mise en pot. Cest la cuve de décantation et de malaxage du miel.

ﬁ).&a:

Jl existe des mélangeurs manuel ou autematique. Le mélange peunet d’ aveir une masse
fiumogene et de wépandie parteut dans le valume les cristaux de miel durant la
custallisation. Le mauvement favaorise aussi la cuistallisation.

i) Une fendtre : taujowrs idéale pour évacuer les éventuelles alieilles qui westeraient
dans les hausses.

4) Un défigeur : cet appareil est nécessaire si vous stocker votre miel en fit. JC sext a
wéchauffer et défiger le fit pour ba mise en pot. JC est d’une utilisation délicate car
une mauvaise utilisation peut aveir des effets néfastes iviéversibles sur le miel

k) Les prises de counant : Si le bacal est essentiellement utilisé pour le travail du miel
il est inténessant de placer les prises de courant a mi-fiauteur des murs, veive plus
faut et ce afin d’éviter d’avoir les cabiles électriques trainer sux le sal et devenin
collant au fuxr et a mesure de Ceatraction.
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€) Un évier : un point d’eau s’ averne nécessaire pour pounvair se baver les mains et baver

m) Lepénateur : il portera des habits propres et sera propre. I prendra seins de ne
pas avoir de cheveuwx qui tombient. I ne léchera pas le maténiel ni ses daigts.
Jt pawnia porter un tablier et une charlaotte si nécessaire.

5) Lleatraction.
Les hausses libres d’abieilles sont stockées a la mielledie, prétes a étre extraites. (fin de
peuvcir travailler au miewx le miel, il faut que sa viscasité soit telle que le miel puisse
couler aisément. Pour cela la tempénature du local sexa comprise entre 21 et 24°C. On
éuitera aussi un taux d’fumidité > 60%, puisque celui-ci covespond au seuil d’équilibive
en teunes d’échange aqueux entre le miel et Cain. Le déshumidificateur trauuve ici taute son
Si le taux d’humidité dans le miel est un pew trap élever, baisser les hawsses quelgues
jows dans cette ambiance (ain <60%, humidité )et en créant un courant d’ain travensant
celles-ci fera descendue le taux d’humidité du miel de 17, par jeunr.

Prnemine epération : déseperculer les cadues et les placer dans Ceatracteun.
On peut désaperculer seit & Caide de ba fowrchette, soit & Caide du ceuteaun. JC 5°agit
d’enlever les apencules qui fenment les cellules afin de libiérer le miel.

Ecole d’Apiculture des Ruchers du Sud Luxembourg
10




Le cadre est placé sur le chevalet. Les
epercules tambient dans le bac, sur ba grille. Le miel emponté avec les apercules sexa
wécupénée sous ba grille. Les apevcules senant necyclés et fondues en vue de préparer de
Une fois désoperculés les cadres sant placés dans Ceatracteur.

S’ s’agit d’un extracteur radiaire, il suffira de faire taurner Ceatracteur dans un sens
jusqu’a ce que tout le miel d’un méme caté sait projeté sur les parais de Ceatractewr, puis
de le faive tourner dans Cautre sens pour extraine Cautre cité des cadues.

Paur les extracteurs tangentiels (phate ), il faudra procéder par étape si an souhiaite
présewen les cadres. On fera d’aliend townen Cextracteur a petite vitesse pour extraire
environ la moitié du miel sur une face des cadures. Puis il faudra setourner tous les cadres
et extraire tout le miel sur ce deuxieme cité. Ensuite an powria & nouveau retowner les
cadres et en extraire le reste du miel contenu sur ba premicne face. Cette méthode pevmet de
ne pas écvasen les cadres saus Ceffet de la foxce centrifuge.

Le miel sera wécupéné a la sentie de Ceatracteur.
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6) Le travail du miel.

U la soxtie de Cextracteur, le miel contient beaucoup d’air, de déchets de cive et autre
petites paxticules de bois au encore pattes d’abieilles. Un cetain nembre d’epérations
est encare nécessaive avant de pouvair mettre le miel en pot.

La filtration : un premien filbre a grosses mailles setiendra les plus gros déchets de
cine tandis gu’un second beaucoup plus fin ne laissena passer aucune panticule

La décantation et Uécumage :

4

Une fais filtié, le miel est placé dans un maturateur.

Le maturateur est une cuve de décantation. C'est-a-dive que le miel va nepaser envivon 24
fiewres afin de pevmettre & tautes les bulles d’ain qui y ont été incarperées durant
Ceatraction de remanter a ba surface. Ces bulles d’air vont ainsi foumer Cécume sux le
dessus de la cuve et qui powvia alens étee enlevée par waclage (a Caide d’une spatule de
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Llensemencement et le contrile de la cristallisation :

Lensemencement est une opération nécessaine (sutout pour le miel d’été) pour abitenin un
miel dent la consistance et la granulométiie covespond a la demande du consemmatews.
Cette epération consiste a mélanger 1077, de miel onctueus et qui a cristallisé en grains fin
Méthade : an prend 100gn de miel wécalté auparavant et qui pessede les caracténistiques
sechenchés (grains fins, enctueux ). On le mélange o 1 kg de miel qui vient d’étre nécalté et
qui est encare Uiguide. Une fois ce mélange homagene, on le place au frige durant 24
fiewres. Cette préparation peut sewir a ensemencer 10 kg de miel. Si on a un maturateur de
S0kg & ensemencen, il suffit de mélanger & nouveaw cette préparation & 4 cu Skg du miel
a ensemencer. Mettre & neuveau le tout au frigo durant 24 heures. On obitient aloxs
suffisamment (et méme plus ) de préparation pour ensemencer son miel.

Une fois Censemencement versé dans le maturateur, il faudra s’assurer d’un bon
malaxage peur hemagénéiser e toeut. A Caide d’un mélangeur manuel, il faudra

« battre » le miel plusieurs fois par jeur en évitant d’intreduire de Cair dans la masse.
Un mélangeur électrique avec tempeorisation peunettra sans deute d’cbiteniv un meilleur
wésultat. Lhamogénéisation de la masse seva mieux wussie. Mais attention & la vitesse de
notation qui ne devia pas étwe plus élevée que quelques tours | minutes.

Cuelgues jours apes(2 a 3 jours ), le miel cammencera & changer de coulewr et sa
consistance deviendra plus épaisse. JC sexa alons temps d’ aviéter le malaxage, laisser
sepaser le miel encore une journnée et ensuite peut-étre écumen encore si de Cain est wemanté.
La mise en pot peut alons se faire.

JC existe diffénent types de pat : veve, plastique, carton paraffiné. News dennons une
préférnence au pot en vevie avec couvencle i vissen (type twist-off ). En effet ce ceuvencle
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pratege bien le pot de Cintuwsion d’aix fumide. L’ humidité étant un sévieux prabileme pour
le miel.

Une mise en pot cavtecte se fait lentement, sans emprisenner de Cair dans le miel.

7) Les défauts de mise en pat.
L emprisonnement d’air & la mise en pot va donner des marbuwies blanches, inoffensives,
Le déphasage : en treuve en partie supérieure une ceuchie liguide et dans la pastie
inférieure une couche de miel cristallisé. Le miel contient trop d’humidité et il y a
séparation des sucres et mélange i Ceau. Ce miel wisque de fexmenter 5°il est mal stockex.
JC peut étre utilisé en cuisine (avant feunentation ).

Sile miel Wa pas suffisamment décanté avant mise en pat, il peut y avoir une fine couche
d’écume blanche sux le dessus du miel.

La masse de miel peut ne pas étre homagene ou encore avair une cristallisation grossiere
telle qu’an peut cemparer ces cuistaux de miel a des grains de sucre.

8 ) Le vieillissement du miel et sa dégradation.
La dégradation du miel est intimement lié &

Sa teneur en eau ;

'~ Sa température de stockage ;
* La lumiere.

San age.
Cette dégradation peut se voir

£ au changement de couleur du miel. Le chauffage ou Cexposition & la bumitre va
fencer le miel.
S’il s’apene le déphasage du miel.
* Si le miel fevmente.
Par analyse du miel an peut nelever le taux de HMF (hydroayméthyllufural ). Cette
subistance est directement produite par la dégradation des sucres. Légalement le miel ne
peut pas contenir plus de 40mg de HMF pax kilo.

My

il

A

L

il
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9) La consewation du miel.

Une consewation covecte du miel se fait dans un lacal a 18°C, sans humidité et sans

Plus le miel est umide, plus la température de stackage devra étre basse.

10) Létiquetage et ba légistation.

Jaut pat prévu & la vente dait étre étiqueté. Cet étiguetage est 1égit par une loi ewrapéenne
qmdemande(aﬂ&gatwn)q,ue@wmﬁaunauamomuantw apparaissent clairement :

La dénemination « miel » cu « miellat » selon ;

Le paids net (250, 50091 ou 1kg pour les conditionnements les plus usuels ) ;

Le nom et Cadresse de Capiculteur ;

Le pays d’arigine. On entend ici le pays eii le miel a été wécalté et non pas le pays
ot il a été cenditionné ;

Le n° de lot (question de tracabilité).

7€wtpwotﬂ&d’qa4aumdtﬂmmtwmﬁamhampmmdantqueﬁﬁwommtuww

- Llorigine géegraphique (ex : miel de Gaume) ;

- Llerigine flovale (appuyée par une analyse du miet) ;

Les cuitenes de qualités pewmettant de mettre le miel en valeur (appuyiée par une
analyse du miel ).

Mais il est strictement intendit de mentionner « miel pur » cu encere « miel naturel » et pas
plus que « miel d’abicilles ».

R g Ay iy W

g gl i

Peur un étiguetage cemplet, une analyse de votre miel peut étre inténessante. Elle pevnet
de déceler tautes les qualitésde votre miel, mais awssi tous les défauts. On notera entre

Le taux d’humidité ;

Le taux de FHMT ;

Larigine flonale ;

Le gout, Codeur, la saveur, la pensistance en bouche ;
Lappréciation de la cristallisation ;

La présentation ;

Ete.

it fil il il A A §
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11) Conclusien.

Inavailler avec seins et propreté, depuis le wucher jusqu’a la mielledie pexmettra d’olitenin
un miel de qualité et qui peuvia etre apprécié paxr tows. Les plus grands ennemis sont
Chlumidité et les saletés. Un nettoyage coviect de la mielledie et de ses égquipements ainsi
gu’une bonne déshumidification du bocal sent les garants d’un wésultat prometteur.
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