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Le reglement de contréle du miel labellisé dapisuisse fixe des critéres
de qualité qui garantissent une exploitation dans les regles de lart. Afin de
contrbler le produit final, des échantillons de miel sont prélevés chaque année
aupres des apiculteurs-trices participant au programme du label de qualité
selon un plan de préléevement par sondage basé sur le risque. Ces échantillons
de miel sont ensuite analysés en laboratoire. Le contréle de la qualité certi-
fie que la bonne pratique apicole est respectée; le label garantit donc aux
consommateurs-trices une excellente qualité du miel.

En 2012, 145 analyses de miel portant sur la teneur en eau et les résidus ont
été effectuées. 132 échantillons provenaient d’apiculteurs-trices participant au
programme du label de qualité et 11 d‘apiculteurs-trices n’y participant pas; les
échantillons de ceux-ci ont été analysés a titre de comparaison. 2 échantillons
n‘étaient attribuables ni a 'une ni a l'autre des catégories d‘apiculteurs-trices.
Des 132 échantillons de miel labellisé, 126 (95%) remplissaient les exigences
de qualité du label en matiere de résidus et de teneur en eau.

Teneur en eau et fermentation du miel

La teneur en eau est un critere de qualité important, car une teneur élevée
en eau favorise la fermentation du miel. En cas de mauvaises conditions de
stockage, les levures dans le miel peuvent se multiplier et transformer le sucre
contenu dans le miel en alcool et en acide acétique. Le go(t du miel se modi-
fie alors. Par contre, dans un miel avec une basse teneur en eau, les levures
peuvent difficilement se multiplier. Il est donc important que l'apiculteur-trice
n‘extraie son miel que lorsque celui-ci est arrivé a maturité et que la teneur en
eau est dans le domaine des valeurs autorisées.

Selon I'Ordonnance du DFI sur les denrées alimentaires d’origine animale, la
teneur en eau dans le miel ne doit pas dépasser 21%. Le réglement de contréle
du miel d’apisuisse prescrit quant a lui une valeur maximale de 18,5%. Lors du
contrble de la qualité du miel de 2012, cette valeur a été dépassée dans cinq
échantillons. Parmi ceux-ci, quatre étaient des miels labellisés. Autrement dit,
97% des miels labellisés ont rempli la prescription du reglement de controle
du miel en ce qui concerne la teneur en eau.

Nos analyses annuelles montrent cependant une légere tendance a la
hausse du pourcentage de miels avec une teneur en eau supérieure a 18,5%
ou 17,5% au cours des 4 dernieres années. En dépit d'une teneur en eau de
17,5 %, les miels avec une forte proportion de colza ont tendance a fermenter.
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Il est donc important que la teneur en eau soit la plus basse possible pour
cette sorte de miel, a savoir en dessous de 17%.
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Analyse des résidus dans le miel

Résidus de thymol dans le miel

Jusqu’en 2009, la valeur de tolérance légale en Suisse se situaita 0,8 mg/kg de
miel. Avec l'adaptation de la législation suisse au droit européen, cette valeur a
été supprimée. Toutefois, pour les apiculteurs-trices participant au programme
du label de qualité, la valeur limite fixée par apisuisse de 0,8 mg/kg est toujours
valable. Lapplication de préparations a base de thymol comme I’Api Life Var, le
Thymovar ou I'Apiguard peu avant ou pendant la saison de récolte du miel ou
l'utilisation de petits cadres a thymol avec du thymol sous forme de cristaux,
peut entrainer une augmentation de la concentration de thymol dans le miel.
Or, des concentrations en thymol supérieures a 0,8-1,2 mg/kg sont susceptibles
de modifier le goGt du miel, raison pour laquelle il faut éviter des résidus de
thymol supérieurs a la concentration naturelle du miel. Il est réjouissant de
constater que tous les échantillons de miel analysés dans le cadre du contréle
de 2012 affichaient des concentrations inférieures a 0,2 mg/kg. Autrement dit,
aucun des échantillons de miel analysés n’a dépassé la valeur prescrite par le
reglement de contréle du miel d’apisuisse. On peut en déduire que les produits
de lutte contre les varroas avec thymol ont été correctement appliqués.

Résidus de 1,4-dichlorobenzéne (1,4-DCB) et de naphtaline dans le miel

La valeur légale de tolérance pour les résidus de 1,4-dichlorobenzene dans
le miel est de 0,01 mg/kg. La valeur prescrite par le contréle du miel d‘api-
suisse est 10 fois inférieure a la valeur légale, soit 0,001 mg/kg. 98,5% des
échantillons de miel ont rempli cette condition plus stricte dapisuisse. Un
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échantillon de miel a dépassé la valeur de tolérance légale et un autre, la
valeur limite d‘apisuisse (tableau 1). Les deux miels étaient des miels labellisés.
En ce qui concerne la naphtaline, une valeur limite de 0,001 mg/kg est pres-
crite par le reglement de contréle du miel d’apisuisse. Tous les échantillons
ont rempli cette exigence (tableau 1).

Ce résultat indique que les boules anti-teignes ne sont pratiquement plus
utilisées.

Naphtaline

Nombre de miel analysés 145 145
Positif > 0,01 mg/kg) 1(0,7%) 0 (0%)
Positif (> 0,001 mg/kg) 1 (0,7%) 0 (0%)

Tableau 1: Résidus de 1,4-DCB et de naphtaline dans les échantillons de miel dans le cadre du
contréle de qualité d'apisuisse

5-(hydroxyméthyl)-furfural (HMF) et altération du miel dii a la chaleur

Du miel fraichement extrait ne contient que de faibles quantités d’HMF.
Si 'on chauffe le miel, la concentration en HMF dans le miel augmente rapi-
dement. Lentreposage influence lui aussi la teneur en HMF dans le miel. La
concentration d’HMF augmente en fonction de la température et de la durée
d’entreposage.

Le reglement d’apisuisse définit une valeur maximale d’HMF de 15 mg/kg
pour les miels labellisés. Cette valeur est plus basse que la valeur légale de
tolérance de 40 mg/kg.
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En 2012, 41 miels ont été achetés sur des stands au marché et dans des maga-
sins pour un controle de leur teneur en HMF. Il s'agissait avant tout de miels
liquides produits en 2011. Parmi ces 41 miels, 33 étaient des miels labellisés et
8 des miels non labellisés qui ont servi a la comparaison. 95 % des échantillons
envoyés en laboratoire pour analyse ont rempli les exigences du programme de
qualité. Un échantillon de miel labellisé (2,4%) affichait une valeur HMF de 206
mg/kg. Ce miel dépassait donc nettement, non seulement la valeur de tolé-
rance légale (40 mg/kg), mais aussi la valeur limite d’apisuisse (15 mg/kg). Le miel
présentait un début de cristallisation de méme qu’une couleur brun clair. Il est
probable que ce miel, afin d’étre liquéfié, a été trop fortement chauffé. Un autre
miel labellisé a dépassé la valeur limite d’apisuisse. Pour éviter une altération de
la qualité du miel par la chaleur et donc une teneur élevée en HMF, il convient
de liquéfier le miel avec ménagement et a une température aussi basse que
possible. En outre, le miel doit étre stocké de facon optimale afin que la valeur
d’HMF dans le miel ne dépasse pas la valeur limite sur une période de trois ans.
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Pour diverses raisons, d’autres échantillons suspects ont été envoyés au
laboratoire pour y étre analysés quant a leur teneur en eau, en HMF et en rési-
dus ou pour une évaluation sensorielle. Un de ces miels présentait une teneur
en HMF supérieure a la valeur de tolérance légale de 40 mg/kg. Un autre miel
contenait, en plus d’'un grand nombre de levures fermentaires, des levures
de boulangerie, ce qui indique un nourrissement au sucre. Ce miel présentait
aussi des défauts organoleptiques. Un troisieme miel présentait une sépartion
des phases, ce qui peut favoriser une fermentation.

Au total, 95% des miels labellisés analysés ont répondu aux exigences de
qualité d’apisuisse. Il ressort donc de ces analyses que les apiculteurs-trices
participant au programme de qualité d‘apisuisse ont produit en 2012 des miels
d’excellente qualité.
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