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taires les plus exposés 4 1a fraude,
tel I'ajout de sucre on la tromperie
sur l'origine botanique. En France,
le miel est strictement défini comme
une « substance sucrée naturelle pro- ;
duite par les abeilles de l'espéce Apis /”
mellifera ». Celles-ci butinent, dans
un périmétre de 3km en moyenne
autour de la ruche, le nectar des
fleurs ou le miellat, un dérivé de la

séve via des insectes

Parmi les plus consommes, les miels de fleurs, de lavande

ou de chataignier affichent des prix, des origines et des qualités
tres variables. Nous avons passé une vingtaine de références
au crible de nos nombreuses analyses. Verdict.

Y4

vec-12 000 tonnes pro-
duites en 2024, soit 40 %
de moins que I'an passé,

butiner nectar et pollen. Résultat:
les miels vendus en grandes surfaces
sont majoritairement importés, en

larécolte de miel francais  particulier les miels de fleurs. En ~O———— suceurs comme Jle
est a la peine. L'Union nationale de témoignent les origines indiquées  Les abeilles puceron.
T'apiculture francaise (Unaf) pointe  sur leurs étiquettes: Bulgarie, butinentdans La plupart des miels
les conditions climatiques dégra- Espagne, Ukraine, Mexique, Chine... unrayon de sont issus de nectar

dées toutaulong du printemps 2024:
pluies, périodes de froid et gelées
tardives ont empéché les abeilles de

) Quid de leur qualité? La ques-
tion se pose d’autant plus que le
miel est1'un des produits alimen-

" 3kmlenectar
ou le miellat.

(lavande, acacia, tourne-
sol, etc.), et les autres,

l?

d'un mélange de nectar

— 9

™ Les résultats de notre essai
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Les pourcentages entre parenthases [

expriment le poids de chague critere

dans la notation finale,
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Bio Viliég;a ; Carrefour

U bio

Paquito

* Origines et espéces florales-
Pesticides(10%) —
NOTE GLOBALE (100 %)

16,7/20

J * Un produit ayant une catégorie notée "trés insuffisant” ne Peut pas avoir une appréciation globale égale ou Supeérieure a 10,

16,1/20 15,7/20

15,5/20

| 5 J‘ . Lunedemiel | Niddabeille
le patron? J (Intermarché) .| Miel de fleurs | Margue repere | Classic’ % io | Marque repére l
Mielde fleurs | Mieldefleurs | crémeux | (E Leclerg | Mieldefleurs | Mieldefleurs | (ELeclerc) ‘
de France liguide [ | Miel de fleurs e ' Miela tartiner
. | f 1 , I
* Signe de qualité ou d'origine|—— - --J*ﬁ---— — =Bir *%-—--*'Bi&*- i ———-————J?———Bio‘-_- e
* Origine(s) déclarée(s) ——France———Argentine, *Bulgarie,—_L—Bulgarie, *ﬁ‘ﬁRoumanie, ”—%—ﬁButgarie, ———Ukraine, —3
! Ukraine, Brésil i Ukraine, | Argentine, | France, ' Argentine
" ’ Mexigue Brésil Mexique J1 Ukraine (
* Conditionnement—————— 75 g————500 ;————500 g —500¢——1——500g———500 g—— -500g— |
| | | : P
* Prix indicatif ——— 390 6~ l{--wﬂB,BD E—1—52 66— 499 E———3 56— b 06—t e
* Prixindicatif au kilo ——— 15956 |0 E 1050 6———0e—— 450 €*_—*Tl_-~12,40 T ,
Quallté 60%)————@B— ey — D en |
* Composition———— x| ewy. TR — D@
® Fralcheur——————— '--{-***-—CIDW —— Gk R — “ : :
* Fermentation—— — T CIID* — G-
Authenticité(30%) — | — ) — T -?‘ — G
* Adultération———— | — QDI —
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et de miellat (chataignier, tilleul)
voire 100 % miellat (sapin, chéne).

FRUCTOSE, GLUCOSE,
SACCHAROSE...

> Pour y voir clair, nous avons
soumis douze miels de fleurs
(lesappellations « miel toutes fleurs »
ou « miel mille fleurs » sont inter-
dites), cinq miels de lavande et cing
miels de chitaignier 4 une batterie
d'analyses. :

> D’abord, la compeosition. Déja, un
miel ne doit pas étre trop humide.
Quelle que soit la référence, le taux
d’humidité reste sous la barre légale
des 20%, voire 15,9 % pour le miel
de lavande Label rouge. De plus,

| Comment nous avons procéde

LES TESTS REALISES PAR NOTRE CENTRE D’ESSAIS COMPARATIFS

» Nous avons mené

une série d'analyses

sur 22 miels : 12 miels de
fleurs, 5 miels de lavande
et 5 miels de chataignier.
* Analyses physico-
chimiques: taux
d’humiditsé, conductivité
électrigue, activité
diastasique, mesure

de l'acidité (en particulier
Vacidité libre),
quantification du glycérol
etde l'éthanol.

* Mesures de composition
et d’authenticité:

14,7/20

14,5/20 9,9/20*

quantification du glucose

" etdu fructose, ratios
glucose/eau, fructose/
glucose, taux

indicateurs de miellat
et autres éléments
étrangers identifiables,
quantification relative

d’hydroxyméthylfurfural.  des pollensd‘apras

¢ Analyses isotopiques 'observation

par résonance d’au moins 500 grains.
magnétique nucléaire: * Détermination

quantification des sucres
issus de plantes «en C4 ».
= Analyses polliniques:
identification des espaces
des grains de pollen via
microscopie a contraste
interférentiel, recherche
des amyloplastes, des

PHOTOS PRODUITS : F. POINCELE/«605

via les formes

tous nos produits affichent -
une quantité de fructose et
glucose (les deux principaux
sucres dumiel) correcte, c’est-
a-diresupérieured 60 g/100 g
pour les miels de fleurs et de
lavande, a 45 g/100 g pour le
miel de chétaignier.

> Quant au saccharose,
théoriquement dégradé
par les enzymes de I'abeille, il
ne doit pas dépasser 5 % pour les
miels de fleurs et de chataignier
et 15 % pour ceux de lavande. Rien
aredire, méme sil'on en retrouve de
petites quantités (3-4 g/100 g) dans
ces derniers, excepté le Bleu Blanc
Ruche. Son origine? Probablement
une solution sucrée que 'apiculteur
a le droit de donner aux abeilles en
casde mauvaise floraison.

UNE ANALYSE CHIMIQUE
QUIEN DIT LONG

> Le miel ne se bonifie pas avec
le temps. Plusieurs critéres physi-
co-chimiques permettent d’évaluer
safraicheur, dcommencer parle taux
d’hydroxyméthylfurfural (ou HMF),
unemoléculeissue deladéshydrata-
tion de certains sucres.

caractéristiques et
combinaisons typiques
des pollens, présentes
dans la littérature

et dans les banques de
données du laboratoire.

de l'origine géographique
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60 MILLIONS DE CONSOMMATEURS

N°610 / FEVRIER 2025 / 21

rea—— v




_ ALIMENTATION * SANTE
!

Un taux élevé trahit le chauffage du T
miel (ruches au soleil, conservation
au chaud ou pasteurisation) ou son
vieillissement. C'est d'ailleurs le
cas pour plusieurs miels de fleurs
(Carrefour Classic’, Maribel et Les
Apiculteurs associés) et deux miels

x> Trésbon 17320 |
- Ban 132169 }
—@— Acceptable 103129
—©— Insuffisant 7399 l
—@ Tresinsuffisant 03 6,9 ==y
Les pourcentages entre parenthasas |
expriment le poids de chaque critére ‘
l

de lavande (Lune de miel et Bleu dansa notation finale. —— :

Blanc Ruche). Mais n'en tirons pas % MIELS DE LAVANDE ‘ iel UApicul ‘ e

de conclusions hitives, notamment ! IEI?JSLRL:IIJZ!:)';: ’ Lgﬂﬁdleﬂ:jg'f;"rlot\g{e [ de':::,"::g ";sns
pourles miels defleursissus de zones J Miel de lavande | | (Intermarché) Miel de
subtropicales (Mexique, Argentine, { de Provence J | lavande de Provence
Colombie, etc.): 1a chaleur fait natu- * Signe de qualité ou d'origine— —— IGP/Label rouge— l"“‘"““"GP_““ﬁ"‘"‘““'GP*‘—"‘"

rellement monter ce taux. Mau-
vaise pioche, en revanche, pour le
lavande Bleu Blanc ruche, 100 % ori-
gine France: il présente un défaut de
qualité et méme une non-conformité
réglementaire (au-dela de 40 mg de
HMF/kg de miel). Stockage au soleil
prolongé ou chauffage artificiel ?

Qualité (60 %) ——

[

Impossiblea dire. - Fermematjgnﬁ-._.—_..._ﬁ_f;‘ — -

Authenticité(30%)—— et S
UNE PARTIE N'EST PAS 3 A;'ult?:a:;:Li A g SN
DE TOUTE FRAICHEUR | =

* Origines et espéces florales
Pesticides (10 %)
NOTE GLOBALE (100 %)

> Intervient également I'activité
de la diastase. Fabriquée par le
jabot de l'abeille, cette enzyme
aide a transformer le nectar en mie].

Treés sensible 4 la chaleur et au vieil- J
lissement, son activité ne doit pas
descendre en deca d’un certain seuil
(8 «unités Shade »), contrairement
aux deux références convention-

stocke de gros volumes. D’ot1 le risque ,,»
de vendre, sur la totalité, des miels
un peu ageés. En comparaison, nos

an-

nelles Lune de miel (lavande et fleurs).
Cette marque appartient a I'entre-
prise Michaud, 1'un des principaux

cing miels de chataignier attestent
d'une excellente fraicheur, avec une
activité diastase deux fois et demi

acteurs du marché, qui produit et

supérieurealalimite réglementaire. &\

; S & i
S

Quelques conseils

* Crémeux ou liguide,

sa qualité est identique
quelle que soit la texture.
La cristallisation est

un phénoméne naturel,
plus long pour les miels

de miellat (riche en fructose).

Pour liquéfier un miel solide,
il faut le chauffer 3 una
température inférieure

340 °Cquelques instants.

» Al'achat, choisir la date
de durabilité minimale
(DDM) la plus éloignée
possible, le miel se
dégradant au fil du temps.
Puis le conserver dans

un pot hermétigue

al'abri de la chaleur

et de I'humidité.

* Vigilance sur l'origine : son
indication est obligatoire.

pour bien choisir son pot

Pour les miels en mélange
conditionnés dans -
"Hexagone, U'étiguette
doit indiguer tous les
pays d'origine par ordre
pondéral décroissant,
Pour les miels mis en

pot hors de France, des
mentions type « Mélange
de miels non originaires
de 'UE » sont autorisées.

™ Les résultats de notre essai

|
I

* Un produit ayant une Catégorie notée "insuffisant” ne Peut pas avoir une appréciation globale 6gale ou supérieure 4 13.

‘

> Plus un miel est acide, plus
ilauratendancease dégrader rapi-
dement. D'aprés nos mesures de pH
etdel'acidité libre, tous nos produits
sont conformes aux seuils réglemen-
taires. Stockage, exposition i la cha-
leur, miseenventeun peutardive: au
bilan, une partie des miels du test ne
sont pas de toute fraicheur, excepté
la famille des chataigniers.

FERMENTATION
ET ADULTERATION

> La fermentation se produit en
raison de mauvaises conditions de
stockage ou d’une récolte préma-
turée. La teneur en eau augmente et
les levures naturellement présentes
commencenta fermenter les sucres.
> Pourl'évaluer, nous nous sommes
basés sur le taux de glycérol, alcool

14,2/20

* Origine(s) déclarée[s]—*v—mv—ﬁ—France-—‘-—T——HFrance——kﬁ—|—k-—w—~France e

*Conditionfement ——————_ 509 | 5ep gw-——kJr
* Prix indicatif—— —12906———— g19¢

* Prixindicatif au kiloﬁ-—ﬁ—%—*—n—VZS,BO £
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produit par les levures lors de la fer-
mentation. A partir de 0,1 g/kg de
miel, ce phénomeéne commence sans
étre perceptible au goit : au-dela de
0,3 g/kg, on le sent en bouche (miel
acide, légérement piquant et présence
debulles). Une autre mesure, celle de
I'éthanol, indicateur d'une fermen-
tation alcoolique, vient compléter
cette évaluation. Résultat: huit miels
s'averent légérement fermentés,
en particulier le miel de chataignier
Ma ruche bio,

> L'adultération est la fraude la
plus courante, et la plus diffici-
lement détectable, sur les miels
importés. En mars 2023, la Com-
mission européenne avait publié
les résultats d'une vaste enquéte,
selon lesquels 46 % des échantillons
analyseés (dont la majorité d’origine

17,3/20

chinoise)étaient fortement suspectés
d'adultération, notamment par des
sirops de sucre.

> Pour le savoir, il faut quan-
tifier le turanose, un autre
sucre typigue du miel. Sa
valeur varie habituellement de
0,53 3 %; en-deca, ou pire son
absence, indiquerait une tres pro-
bable adultération. Mais d’aprésnos
résultats, aucun miel de notre panel
ne semble frauduleux.

MIELS DE FLEURS
ET MIELS DE MIELLAT

> L'étape suivante consiste a
rechercher et quantifier les sucres
dits «en C4 », témoins de I'ajout de
sirop de glucose-fructose, produit
principalement a partir du mafs. Six
produits en contiennent, mais sous

17,2/20

15,4/20 12,9/20*

forme de traces. Impos-
sible, la encore, de conclure
aune fraude, notamment pour
les miels de fleurs qui pro-
viennent de pays tropicaux,
dont le climat est favorable aux
plantes en C4. En croisant ces
deux indices (turanose et sucres
en C4), un petit quartde notre panel
est lavé de tout soupcon, donc noté
«tres satisfaisant » sur ce critére.
> Entrel'étiquette et'intérieur du
Pot, a-t-on bien affaire a un miel de
fleurs, delavande, de chataignier? La
conductivité, reflet de leur richesse
en minéraux, doit étre faible pour
les miels de nectar et élevée pour
ceux a base de miellat. D'aprés nos
mesures, les miels de fleurs Paquito,
Ubio et Carrefourbio présentent des
valeurs élevées pour leur catégorie...

b

60 MILLIONS DE CONSOMMATEURS

N°610 / FEVRIER 2025 / 23




ALIMENTATION ' SANTE

- 5 *
- -

probablement parce qu'ils
contiennent une forte proportion
de miellat. Tout comme les miels de
chataignier, ce qui est normal. A I'in-
verse, dans la famille lavande, les
références sont peu minéralisées,
comme attendu pour un miel de nec-
tar:ils’agit bien de miels floraux.

AUTHENTICITE
DE L'ORIGINE

> Pour confirmer leur nature, le
plus efficace passe par I'analyse
des pollens au microscope. Sur-
prise, nous avons détecté quelques
grains d'amidon, ou amyloplastes,
dansdeuxmielsde fleurs: Paquitoet
Carrefour bio, comme lors de notre
précédente étude (n° 574, nov. 2021).
Or le nectar de fleurs n'en contient
pas, contrairement aux sirops de
sucre. Adultération ? Impossible a
affirmer. Plus probable: les ruches
ontété nourriesausirop de sucre, peu
de temps avant la récolte, d’ot cette
présence d’amyloplastes.
) Sinon, a partir des espéces iden-
tifiées, il est possible de déduire
~ les régions d'origine du miel.

Wi,
3 ‘s

CE MIE!
) REMUNERE AU/

JUSTE P/
50N Apfcul“_'\_“j

16,7/20 - C'est qui le patron ? - Miel
de fleurs de France (250 g) - 15,95 €/kg

16,8/20 - Les Ruchers du Luberon -
Miel de lavande de Provence Label rouge

(500g) - 25,80 €/kg

18,1/20 - Provenance Nature - Miel
de chataignier bio (500 g) - 25,80 €/kg

o

Par exemple, des espéces comme
le chataignier (Castanea sativa),
le colza (famille des Brassicaeae) ou
le tournesol (Helianthus annuus) sont
parfaitement compatibles avec une
origine francaise. De précieuses indi-
cations qui confirment I'origine tri-
colore des miels de chataignier et
de lavande. Qui plus est, ces deux
appellations correspondent bien aux
pollens identifiés.

L

) Satisfecit également pour les l 4
- miels de fleurs : les fabricants se

plient assez bien a la regle d’éti-
quetage des pays par ordre décrois- ;
sant. Reste que certaines origines =
sur l'étiquette peuvent étre tres
minoritaires.

DES RESIDUS DE %
NEONICOTINOIDES 2

> Nous avons vérifié la « propreté »
denos miels. Elleest parfaite... sauf
deuxréférences: le miel de fleurs Les
Apiculteurs associés et le miel de cha-
taignier Reflets de France. Celui-ci
estcontaminé par du clopyralide, un
insecticide autorisé par]’Union euro-
Déenne sans risques majeurs avérés

; 'rusr"'"'i -
e
(‘)H.'}'{"

@e’m‘&ggﬁlm 4
N

Ces trois miels ont en commun une
origine France, gage de qualité et de
tracabilité, sachant qu'elle est rare
pour le miel de fleurs vendu dans la
grande distribution. A cela s'ajoutent
une fraicheur et une authenticité
irréprochables, a des prix qui restent
trés corrects au vu des garanties
intrinsaques de ces produits.

on iR
?gﬁ,, A SAVO

bel bio s'adr ines. Pa

Lela s les origi

pour la santé humaine. La quantité
moyenne retrouvée flirtant avec la
limite légale, nous luiavons appliqué
une pénalité modérée.
> Forte déception pour un miel de
fleurs, qui contient deux résidus
néonicotinoides (Les Apiculteurs
associés). Il s’agit du thiaclopride et
del'acétamipride, interdits en France
depuis 2018;etdans'UE depuis 2021
pourle thiaclopride. Méme s'ils sont
sous leslimites maximales de résidus
autorisées, nous I'avons pénalisé. Il
esten effet paradoxal detrouverdans
le miel des molécules considérées
par plusieurs études scientifiques
comme toxiques pour les abeilles. o
PATRICIA CHAIROPOULOS
Ingénieur : XAVIER LEFEBVRE
I M A retenir
2 Quasiment la moitié de nos références
montrent des signes de perte
de fraicheur, et quelques-unes
ont commencé a fermenter;
pour deux miels de lavande,
certaines valeurs réglementaires
sont d'ailleurs dépassées.
? Aucune fraude n'a été détectée,
qu‘il s"agisse d'ajout de sucre -
ou de tromperie sur l'origine.
) Deux références contiennent
des résidus de pesticides,
en particulier des néonicotinoides,
néfastes pour les abeilles,
dans un miel de fleurs.
> Globalement, les trois familles
de miels que nous avons testés
montrent des résultats satisfaisants,
avec des références de trés bonne
qualité, en particulier pour les miels
de chataignier.
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