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TYPES D'ANALYSES ET METHODES SUIVIES
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[clossement des polens. < 15%: 15% < 45.% 1> 45.% Microscopie

Analyse polinique quantitative *) Microscopie 2HBATIR 2%

Analyse organcleptique

Humidité ("al Réfractométrie 140% & 222% 14%

Hydroxyméthylfurfural (HRMF) Ml HFLC UV 2a 40 mglkg 2mafkg

Couleur Lovibond 54 100 mm PFiund

pH "al pHméfrie 354049 a5

Acidités libres Titrirmé&trie < 50 meq

Conductivité électrique ["al Conductimétrie 154 & 1550 p&fecm 154 pSfcm
0.1 g/100g

Taux de sucres (liste des molécules sur demande) HFLC 05g/100g
1.0g/100 g

Taux de sucres ("9 (liste des moldowes sur demande) RMM TH 1004 73.80/100g

Amylase (') Enzymafique 1,10 & 27.00

indice de Schade
Thixotropie

Tétracyclinegs [alimi Randox ?ppb

Streptomycines Randox Sppb

Sulfonarmides (sl im) Randox 10 ppb

Chloramphénicol ("a) Elisc 0.15ppb

Tylasine ["alim) Randox 2 ppb

Guinolonas 2l im) Randox 4 ppb

Mitrofuranes ("al (m] Fandox 1 ppb 3EM, 0,45 ppb AQT

Pesticides (lisfe des molécules sur demands) Mélhﬂj?gﬁﬂ?ﬁe e 10 & 30 pphb
Métaux Lourds fliste des métoux sur demande) ICP-MS 0,01 & 1 mag/kg
Glyphosate LC-MS/MS5 0.01 mg/kg

Adultération C3/C4 EASLC-IRMS
Oligosaccharides LC-ECD ou LC-ELSD 0%
Profiling du miel EMMN TH

POUR TOUTES AUTRES ANALYSES, VEUILLEZ NOUS CONSULTER :

pollen en pelotes, gelée royale, cire et sirop.

cofrac AccrEDmanon essas

"el Anclyse couverte par I'accoréditation COFRAC MNE1-7001

Im] e reporter 4 la portée d'accréditation pour consulter la liste des molécules accréditées et recherchées., Portée o' accréditation
INAC : Institut national de I'arigine et de la qualite. dispanitle
FranceaAgriver : Etablissement national des produits de I'agriculfure et de la mer ESSAIS surwww.cofroc.fr
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QUELLES AMNALYSES POUR VOS MIELS 7
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Ele comespond au pourcentage d'eau naturellement contenu dans le miel. Ce facteur joue un réle important
dans la conservation du miel ainsi que dans la texture. |l est primordial de maitriser ce facteur sachant qu'il doit

éfre le plus bas possible.

L"Hydroxymethylfurfural est un dérive du caramel, ¢'est une substance présente dans les vieux misls ou dans un
miel ayant subi un chouffage trop fort. Clest un indicateur de froicheur.

Chaque appellation botanique est caractérsée par une gamme de couleur. Chauffage et vieilisserment
intensifient la coloration. Elle est déterminge 4 I'aide d'un colorimétre muni d'une gamme graduée [(de 5 4 100
mm Plund).

Il permet de préciser ou de vérfier I'appellation fliorale des miek. l varie de 3,4 4 &,1.

C'est une enzyme sécrétée par les glandes digestives de 'abeille lui permettant d' hydrolyser les sucres présents
dans le nectar. Cette enzyme, trés fragile, ne résiste pas a la chaleur. La mesure de |'activité de I'amylase

est un critére de qualité car un taux faible d'amylase indigue un Mmauvais fraitement subi par le miel cu une
adultération.

La conductivité est la proprigte d'un corps & permettre le passage du courant &lectrique.
Ce critére est utilisé pour difiérencier les miels de miellat des miels de nectar.

Tous les miels ont une réaction acide. L' acidité provient du nectar ou du miellat et plus principalement de la
salive des abeilles, Son analyse permet quelguefols de confirmer I'appellation ou un doute d'adultération.

Le profil est obtenu par une séparafion des différents sucres qui composent un miel, le glucose, le fructose ef le
saccharose tant les sucres prépondérants. 5a détermination est intéressante pour confirmer des appellations,
prévoir le pouvoir de cristallisation et dépister d'eventuels mélanges ilégaux avec des sirops de sucres.

L'analyse palinique permet de déterminer I'appellation florale et géographigue du miel, de la gelée royale
et du pollen en pelotes. Lors de cette observation microscopique, nous visualisons toutes les fleurs visitées par
I'abeille. Nous pouvons dire que c'est la carte ADN du miel. L'analyse crgancleplique confirmera les predictions

opportées par 'analyse polinique.

Le miel est un produit naturel, la présence de foutes substances chimiques &frangéres rend le miel impropre &
sa commercialisafion.

Les analyses d'authenticité permettent de détecter une adultération. L'adultération comespond a une
falsification du miel par 'agjout de sirop de sucres comme des sirops de sucre de mals, de betterave, plusieurs
technigques nous permetfent de déceler ces fraudes,

QUELLE RECLEMENTATION EN FRANCE ET EN EURCPE 7

Le miel fait partie du chomp 4'application de la direclive européenne 2001/110/CE - 2014/43/UE

PARAMETRES

Hurmiclité
Fructose + Glucose

Saccharose

LIMITES FIXEES PAR LA DIRECTIVE

Inférieure ou égale & 20% Excepfions : Callune, inférieure ou égale & 23%
Supéreur ou égal 4 40 g/100 g Excepfions : Migllat, supérieur ou égal & 45 gf100g
Inférieur ou égal & 5 gf100 g Excepftions : acacia, luzeme, banksie de Menzies, hedysaron,

eucalyptus rouge, Evcryphia lucida, Eucryphia milliganii, agrumes
spp. / pas plus de 10g/100g lavande spp.. bourmache [ pas plus de

153g/100g
Conductivité élecirique Inférieur & 0.8 m&/cm pour un miel de  Supérieur & 0,8 mS/cm pour un miel de miellat
nectar

Acidité libre Inférieur & 50 meg/fkg

HMF Infé&rieur ou égal & 40 mg/lkg Exceptions : Miels fropicaux / Inférieur ou éqal & 80 ma/fkg

Amylase Supéreur 4 8 (échelle de Schade) Excepflions : Oranger, Supérieur & 3
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