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* L'Algérie mise sur une production de 100 000
tonnes de miel par an en 2014 ? (4000
tonnes/an.)

* le diagnostic général de la filiere apicole laisse
apparaitre que la consommation par habitant en
Algérie ne dépasse pas la moyenne des 80
grammes/an contre 3,5 kg/habitant/an en
Europe;

* Plus de 75% des besoins en miel sont importés
(15 000 tonnes ).
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De l'abeille a la ruche............... et de la ruche au
consommateur

Mode et conditions
d’extraction

Conditions d’hygiene et de
prophylaxie, conditionnement
etc...

Maladies, pesticides




2= Les constituants chimiques du Miel

* Le miel est une matiere vivante et un produit tres
complexe car il évolue au passage du temps et que ses
variations seront différentes selon sa composition.

» |a fabrication demande plusieurs étapes qui toutes ont une
influence sur sa composition chimique finale. En effet, Ia
composition qualitative du miel est soumise a de
nombreux facteurs tres variables qu’il est impossible de
maitriser tels que : la nature de la flore visitée et celle du
sol, les conditions météorologiques lors de la miellée, |la
race des abeilles, I'état physiologique de la colonie, etc....



Composition moyenne du miel

Hydrates de carbones (sous formes de sucres divers) : 79,5%
Eau:17%

Divers : 3,5%

Densité : 1,410 a 1,435 a 20°C

Conductibilité électrique : entre 1 et 2,5 x 10* S/cm (colza, acacia).

Indice de réfraction : de 13 a 26%, selon la teneur en eau (lorsqu’il
est liquide).
Le pH du miel varie entre 3,2 et 5,5.

Il est généralement inférieur a 4 dans les miels de nectar, supérieur
a 5 dans ceux de miellat (sapin = max 5,3). Les miels a pH bas (type
lavande min 3,3) se dégradent plus facilement : il faudra alors
prendre un soin particulier a leur conservation.



maltose saccharose
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1ins de pollen

Les resultats confirment I’existence d’une variabilite chimique de la
composition du pollen en fonction de 1’espéce et ce, méme au sein d’une
famille donnée. Les Asteraceae sont caractérisées par une abondance plus
faible des composés steroliques connus pour étre bénéefiques pour les
bourdons. Elles sont a I’inverse caractérisées par la présence de cholestérol,
cholesténone ou &7-stérols. Elles présentent également des taux en acides
amineés essentiels et en polypeptides plus faibles ainsi qu’une mauvaise
digestibiliteé.

Plusieurs taxa parmi les Asteraceae sont connus pour presenter des
alcaloides pyrrolizidiniques dans le pollen (Anke et al., 2004).

Boppré et al.(2008) ont récemment mis en evidence la presence de tels
alcaloides dans le pollen d’Echium vulgare L. comme 1’échinatine.

Par ailleurs, Reinhard et al. (2009) montrent que des abeilles melliferes
nourries sur du pollen contenant des alcaloides pyrrolizidiniques présentent
une plus petite taille ainsi qu’une forte mortalité



ve des pollens

Constituants
du Protéines % Lipides % Sucres % Acides aminés  Antioxydants
Pollen (9) (umol)

Si les taux de sucres, et de lipides (sauf pour Erica), sont comparables d’un pollen a I’autre,
le taux de protéines et d’acides aminés varie quasiment de 1 a 2, et le taux d’antioxydants
de 1 a 5 entre les différents pollens (Garance Di Pasquale, 2014).
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» La production de nectar et sa qualité sont sous la dépendance de facteurs
ecologiques : nature du sol, hygrometrie, altitude, exposition et meéteorologiques.
Plus une plante est dans une situation optimale par rapport a son preferendum
ecologique, meilleure est sa sécrétion. Ainsi en période de sécheresse, une des
premieres reactions des plantes a fleurs et de “ couper le robinet ” du nectar : la
production de nectar consomme de 1’cau et dans ces periodes difficiles économiser
le précieux liquide est vital. Nectar, miellat sont ainsi recherchés dans
I’environnement proche de la colonie. L’abeille y recherche également du pollen,
de I’eau, de la propolis...

Les nectars les plus dilués sont généralement produit essentiellement a partir de la
seve brute circulant dans le xyleme alors que les nectars concentrés sont produits a
partir de la seve elaborée, les nectaires étant alors vascularisés a partir du phloeme.


http://www.google.fr/url?url=http://fr.depositphotos.com/12006215/stock-illustration-bee-sucking-honey-from-flower.html&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ved=0CBwQwW4wAzjAAmoVChMIyemp_biayAIVRAQaCh0xrwGO&usg=AFQjCNF1_qmtIgc-1QRiYsKqLinZF6q1Cw
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<@~ Matériels et méthodes

1. Echantillonnage

Notre étude a porté sur six échantillons de miels,
récoltées durant la saison 2010 de différentes régions
melliferes d’Algérie et ceux importés de France, du
Canada et du Mali. Les miels sont classés selon leurs
origines florales et leurs provenances. Les échantillons
sont conditionnés dans des bocaux en verre
hermétique, et conservés a 4°C jusqu’a analyses.
Toutes les analyses ont été effectuées en trois
répétitions.



origine et année de récolte des
échantillons de miels étudiés

Miel 1 (Beni-saf) sidi Mahdi Pluriflorale mécanique 2010
Miel 2 (Beni-saf) Benighanem  Pluriflorale mécanique 2010
Miel 3(Blida) Monoflorale mécanique 2010
Miel 4 (Mali) Pluriflorale manuelle 2010
Miel 5 (France) Monoflorale mécanique 2010

Miel 6 (Canada) Monoflorale mécanique 2010



PROTOCOLE EXPERIMENTAL




2. Parametres physico-chimiques

* Le pH est mesuré a I'aide d’un pH-metre de type
HANNA sur une solution de miel a 10% (v/v)
(Louveaux, 1985).

* Lateneur en eau est déterminée par la mesure
de I'indice de réfraction a 20°C a l'aide d’un
réfractometre de type Abbé,

* La conductivité électrique a été mesurée en
utilisant un conductimetre de type (CORNING
pH/conductivity meter 442), selon Bogdanov et
al. (2002).



3. activité antibactérienne

Les souches testées pour I'étude de 'activité antibactérienne sont :
Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus et Escherichia coli.
la technique utilisée est celle dite sur milieu solide (contact direct)
(Beylier-Maurel, 1976 modifiée par Bendjilali et al., 1986).

Les tests antibactériens sont réalisés a partir de cultures jeunes de
18-24H en phase de croissance exponentielle.la réactivation des
souches est effectuée par ensemencement des especes
bactériennes dans un bouillon nutritif puis incubées pendant 24H a
37°C. A partir de ce bouillon, on réalise une dilution des souches
dans de I'eau physiologique de telle facon a obtenir une suspension
d’opacité équivalente a celle de Mac Ferland 0,5 (10® UFC/ml)
(Joffrin et Leyral, 2001).

Préparation des différentes concentrations de miels

Les concentrations préparées sont de I'ordre de 0.5, 1, 1.5 et 2g/m|
de miel suivant la relation de dilution C,V,=C,V,

la lecture des résultats se fait apres 24H,48H et 72H d’incubation



Résultats et discussions

Conductivité électrique
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La C E permet de distinguer aisément des miellats des miels de fleurs, les premiers
ayant une conductibilité bien plus élevé que les seconds.

Les valeurs obtenus varie entre 10.41 et 13.62 s/cm (miels de miellats pas moins
de 8 x 10-4 s/cm) (présence massive de matiére minérale)
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Polarimétrie

Les substances |évogyres font tourner le plan de polarisation vers la gauche.
Par convention, une molécule Iévogyre est notée (-). Le miel est Iévogyre.

L'angle de déviation de la lumiére polarisée passe d'une valeur initialement positive ( dans le
nectar) a une valeur finale négative ( dans le miel).

d'ou le nom donné a la réaction : inversion du saccharose.

mesure de la polarimétrie
(angle de déviation (a)

" Seriesl



pH

* Acause de l'acide gluconique qu'il contient, le miel possede un pH compris entre
3,2 et 4,5, ce qui correspond a un milieu acide. Or, de nombreux microorganismes
pathogenes ont besoin d'un pH compris entre 7,2 et 7,4 pour croitre. Le miel peut
donc étre utilisé pour soigner une plaie, car son acidité lui procure une propriété
antiseptique.
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Taux de PH

Taux de PH dans differents types de miel
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MS + teneur en eau (%)

e 'échantillon n°1 présente une légere augmentation
de la teneur en eau/aux normes du codex
alimentarius(2001)
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IR a 26°C

Il est couramment utilisé par les techniciens qui se servent de réfractometres de
petite taille, trés pratiques. L'indice permet de calculer une variable trées
importante, la teneur en eau, bien plus rapidement que pour les autres

méthodes.
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Densité

* Les échantillons sont aux normes (1.39-1.52 AFNOR) sauf pour
I’échantillon BS1 qui présente la densité la plus basse.
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Activité antibactérienne
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Le peroxyde d'hydrogene( eau oxygénée), est la principale
cause de la propriété antiseptique du miel. En effet, le
peroxyde d'hydrogene est un oxydant et un réducteur donc
une réaction d'oxydo-réduction s'opere entre deux molécules
de peroxyde d'hydrogene ce qui provoque |la formation de
dioxygene qui va dénaturer les protéines des
microorganismes. Cependant, il sera inoffensif pour les
cellules humaines. L'eau oxygénée est donc un antiseptique
doux qui préserve les tissus tout en favorisant la
multiplication des cellules réparant les tissus |ésés par
I'infection.

Comme la concentration de peroxyde d'hydrogene contenue
dans le miel va varier selon |'espece de fleur que les abeilles
auront butiné, certains miels seront plus antiseptiques que
d'autres. Par exemple, les miels d'eucalyptus, de lavande et de
thym ont des propriétés antiseptiques plus fortes que les
autres miels.



La composition du miel lui confere des propriétés bactéricides et
bactériostatiques (empéche le développement et la reproduction des
bactéries, au niveau de la synthese protéiques, de |la production d’ADN et
du métabolisme cellulaire, mais ne les tuent pas) reconnues sur plus de 30
especes. deux protéines peuvent expliquer ses propriétés antibiotiques :
les inhibines identifiées par White en 1963 comme étant de l'eau
oxygéneée, et les défensines produite par I'abeille et qui jouent un réle chez

I’lhomme, dans le systeme immunitaire. Un dysfonctionnement de cette
protéine provoque des maladies chroniques, dont la maladie de Crohn.
Cette protéine est la substance la plus antibiotique naturelle du miel.
(Paulus, 2010)

Présent Egalement dans le miel, les flavonoides et les phénols (Amiot,
1989) inhibent la croissance et la prolifération des bactéries dans
I'organisme (Cushnie, 2005). Il est a noter que ces composés agissent
principalement sur les bactéries a gram positif (Molan, 1997) .


https://fr.wikipedia.org/wiki/Eau_oxyg%C3%A9n%C3%A9e
https://fr.wikipedia.org/wiki/D%C3%A9fensine
https://fr.wikipedia.org/wiki/Maladie_de_Crohn

Merci

pour votre attention
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