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Aujourd’hui, les consommateurs demandent a avoir un miel bien présenté
et facile a consommer. lls recherchent avant tout un produit « naturel ».
Leur préférence se porte souvent sur des miels parfaitement homogeénes,
a fine cristallisation et pas trop fermes. Cette présentation constitue donc
un objectif a atteindre pour les apiculteurs.

Entre I’extraction du miel et sa mise en pot, les étapes sont nombreuses
et leur réalisation va dépendre du type de miel, de son humidité et des
conditions de travail de I’apiculteur. On peut naturellement travailler tres
simplement et laisser faire la nature. On se contente alors d’un simple
filtrage et d’'un écumage avant de mettre le miel en pot. Le résultat est
rarement optimal.

Généralement, I'apiculteur recherche cependant un miel avec une présen-

tation bien définie. Dans ce cas, plusieurs parameétres doivent étre pris

en compte, et I'apiculteur agira en fonction du type de miel récolté et du

matériel dont il dispose.

Cet Actu Api a pour objectif de donner quelques conseils de base dans

ce cadre et de rappeler certains principes qui vous aideront a mettre en

pot un miel répondant au mieux aux attentes des consommateurs. Ces

conseils sont présentés sous forme de deux volets :

- la viscosité sera le parametre dominant pour I’extraction, la filtration et
la maturation

- la vitesse de cristallisation va porter sur le malaxage et sur 'ensemen-
cement éventuel.

Plus le miel sera visqueux, plus il sera dif-
ficile a extraire et a filtrer. La maturation
sera également influencée par ce paramétre.
Trois éléments vont principalement agir sur
la viscosité du miel : la température, Uhumi-
dité et de petites particules présentes dans
le milieu.

Aux teneurs en eau habituelles du miel (en-
tre 16,5 et 18 %), c'est la température qui va
jouer le réle principal. Comme nous lindique
le graphique, la viscosité va diminuer de fa-

con exponentielle avec cette derniére. Ainsi,
un miel sera environ 10 fois plus fluide si
'on monte la température de 15°C a 30°C.

On est plus conscient de limportance de
[humidité. Un miel trop humide va s'écouler
en gouttes comme de leau et, a l'opposé,
un miel sec va produire des fils trés longs.
Cest ainsi que l'on peut dire que le miel qui
coule tout seul des cadres est trop humide
pour étre récolté.
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Les miels foncés, plus riches en particules,
seront plus visqueux que les miels clairs. On
ne parle pas ici des miels de bruyére qui se
comportent comme un gel qu’il faut faire
vibrer (picoteuse) pour leur donner une cer-
taine fluidité.
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Au niveau de l'apiculteur, comme on ne peut
jouer sur les paramétres propres au miel, la
seule solution consiste a travailler sur la
température. C'est pour ces raisons que l'on
conseille toujours d'extraire et de filtrer les
miels dans une piéce bien chauffée (idéale-
ment entre 25 et 30°C).

AMELIORATION

VISCOSITE ¢ Extraction

>

Filtration

Maturation

Température

0

300 \ \
\ -modele

250 \ -miel 1
o:_- 200 ‘\ - m|e| 2
2 150 Q\ -miel 4
3
o 100
£ N

50 <
e
0
0 5 10 15 20 25 30 35 40

ActullPl | 49 | 2-2010

Température (°C)



FILTRATION

Pour la filtration, il est conseillé de tra-
vailler en plusieurs étapes en partant d'un
filtre a grosses mailles dés la sortie de
l'extracteur pour aller vers un filtre a fines
mailles. L'idéal est de descendre a moins de
0,25 mm, ce qui correspond aux filtres sou-
ples en nylon. Pour éviter que le filtre fin ne

se bouche, l'idéal est de immerger dans le
miel. Le colmatage est ainsi fortement li-
mité. Le fait dimmerger le filtre permet éga-
lement d’éviter 'oxygénation du miel et l'in-
troduction de micro-bulles dans sa masse. Un
filtre de réserve en paralléle permet d'éviter
les débordements lors des colmatages. Cela
vous évite de recommencer le travail.

Ce sont les cristaux formés dans les hausses
(fréquent au printemps) qui viennent gé-
néralement boucher les filtres. Si on laisse
ces cristaux dans la masse du miel, ils vont
donner naissance a de gros cristaux qui
vont générer une sensation de sablage assez
désagréable lors de la dégustation de votre
miel. Si les cristaux importants sont trop
nombreux, il faut alors les refondre (voir La
refonte).
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LA DECANTATION

Aprés filtration, les apiculteurs placent leur
miel dans un maturateur qui peut aller de
30 kg a 300 kg et méme plus. Plus le volume
sera petit et la température du miel élevée,
plus cette étape sera courte. La durée de
la maturation ne devrait pas dépasser 48 h
(72 h si 300 kg). Lobjectif de la décantation
est de permettre aux bulles d’air et autres
impuretés comme les particules de cire de
remonter a la surface et aux éléments étran-
gers plus lourds de descendre dans le fond.
Lutilisation de filtres fins devrait cependant
limiter trés fortement ces dépots.
Attention, les nouveaux maturateurs ont
un fond incliné et les particules lourdes se
retrouvent directement prés de la sortie. Il
faut toujours mettre de coté le(s) premier(s)
pot(s) (a rendre aux abeilles) pour évi-
ter d’avoir des particules dans la masse du
miel.

Pour écumer, il est conseillé d'utiliser des
essuie-tout résistants que Lon pose sur la
surface du miel. Les impuretés et l'‘écume y
restent collées. Il est trés difficile d'arriver a
un résultat équivalent avec une écumoire.
La décantation se fait dans un local chaud
(comme en miellerie) pour diminuer la vis-
cosité du miel.

La refonte

Sl n’existe pas de bonnes solutions pour
refondre un miel, certaines techniques

sont cependant moins dommageables que
d’autres. Il faut éviter les chauffages trop
importants et/ou prolongés qui dégradent
fortement les miels.

La conductivité thermique d’un miel (capa-
cité a transférer la chaleur) est relativement
faible et sa capacité a conserver la chaleur
(chaleur spécifique) est importante (un peu
plus de la moitié de celle de l'eau). Plus le
volume a chauffer ou a refroidir sera impor-
tant, plus le miel restera longtemps a tem-
pérature élevée. Si certains miels fondent a
50°C, d’autres a fine cristallisation doivent
étre chauffés a plus de 60°C.

A de telles températures,
tant la production d’HMF
que la dégradation des
enzymes sont rapides.

Il faut donc limiter au
maximum le temps d'ex-
position a la chaleur. On
a intérét a travailler sur
de petits volumes et a
les refroidir rapidement.

Certains équipements
permettent de travailler
de cette facon. Leur all
principe est simple, un

serpentin chauffant est placé juste au-
dessus d’un filtre a fines mailles. Seul le
miel cristallisé reste en contact avec le ser-
pentin. Dés que les cristaux sont fondus, ils
traversent le filtre. Juste apres, il faut éviter
de laisser le miel s’écouler dans de trop gros
volumes car il garde alors sa chaleur trop
longtemps.




LA CRISTALLISATION

Comme vous le savez, tous les miels cris-

tallisent, certains beaucoup plus vite que

d'autres. Les paramétres qui vont influencer
la cristallisation sont nombreux. On peut les
classer en :

® paramétres liés au miel (entre autres a son
origine botanique et aux modalités de ré-
colte) : spectre des sucres, teneur en eau,
présence de nodules d’ensemencement
naturel...

e paramétres externes : température du
local, surface du récipient, possibilités
d’ensemencement, de malaxage...

Il nous est impossible de tous les maitri-

ser. Nous allons donc devoir agir en fonction

du type de miel récolté et du matériel dont
nous disposons.

Le principe suivant est essentiel : plus la

vitesse de cristallisation sera rapide, plus les

cristaux seront fins.

Pour former des cristaux, deux molécules de

sucres identiques doivent pouvoir entrer en

contact et s'accoupler.

Certains sucres cristallisent plus rapidement

que d'autres. Ainsi, le glucose trés présent

dans les miels va favoriser la cristallisation,
comme pour le miel de colza qui cristallise
en l'espace d'une semaine. Par contre, le
fructose va la ralentir. Un miel d’acacia trés
riche en fructose aura ainsi une cristallisa-
tion extrémement lente (plusieurs années).

D’autres sucres comme le saccharose, le mal-

tose ou le mélézitose vont également favo-

riser la vitesse de cristallisation.

Comme nous l'avons vu, c’est la température
qui influence en priorité la viscosité du miel.
Plus elle sera élevée, plus les molécules de
sucre pourront se déplacer facilement. A une

température de quelques degrés (chambre
froide), la cristallisation du miel sera arré-
tée. Cette technique est dailleurs utilisée
pour garder des miels a 'état liquide.

La température influence également éner-
gie vibratoire des molécules. Si cette der-
niére est trop importante, les molécules ne
peuvent pas s‘accoupler pour former des
cristaux. Au-dessus de 25°C, la vitesse de
cristallisation est trés fortement réduite et
les cristaux formés seront trés importants.
Il faut donc trouver un compromis entre la
mobilité des molécules et leur niveau éner-
gétique. C'est vers 14°C que les cristaux se
formeront le plus facilement dans un miel. A
cette température, sa viscosité permet en-
core des déplacements et le faible niveau
énergétique des molécules permet leur cou-
plage. Lidéal est donc de travailler dans un
local dont la température est comprise entre
10 et 18°C.

Comme ['humidité influence la viscosité d’'un
miel, elle aura également un impact sur la
vitesse de cristallisation. Un miel trés sec
(< 16,5 %) va cristalliser trés lentement.
A lopposé, leau contenue dans le miel
va diluer le nombre de cristaux de sucre,
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PARAMETRES PROPRES
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c'est pourquoi un miel a 17,5 % d’humidité
cristallisera plus vite qu'un méme miel a
18,5 %.

Le fait de malaxer réguliérement la masse du
miel (par ex. 5 @ 10 minutes toutes les heu-
res a +- 15 tours/minute) favorise la ren-
contre des molécules de sucre et la prise des
cristaux. Plus le milieu devient visqueux,
plus ce malaxage prend de limportance. Un
malaxage lent permet d'éviter linclusion de
bulles d’air. De simples barres sont suffi-
santes pour assurer ce malaxage. Les barres
horizontales doivent étre plongées a plu-
sieurs centimétres sous la surface du miel
pour éviter lintégration d’air, surtout si la
vitesse de rotation est importante. On peut
naturellement malaxer le miel a la main mais
on sera rapidement limité dans ce travail a
cause de la consistance du miel (max. de 20
a 30 % de masse cristallisée). Avec un ma-
laxeur, on doit idéalement arriver a ce que
prés de 50 % de la masse soit cristallisée.
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La présence d’éléments figurés (petites par-
ticules comme les pollens, poussiéres) peu-
vent servir de nodules de base aux cristaux.
Leur nombre va influencer favorablement la
cristallisation. Ici, Uapiculteur peut interve-
nir en ensemencant son miel avec un miel
présentant une cristallisation imperceptible.
Les cristaux ainsi libérés dans la masse de
miel liquide vont lancer trés rapidement la
cristallisation. Il faut placer une quantité de
miel semence de lordre d’environ 10 % (de
5 a 15 %) de la masse de miel a ensemencer.
On peut naturellement réaliser cet ensemen-
cement en plusieurs étapes. On peut ainsi
placer 500 g de semence (colza a trés fine
cristallisation) dans 4,5 kg de miel que l'on
place dans le bas du frigo pendant 24 h. Des
que ce miel a pris, on déverse ces 5 kg dans
un seau de 40 kg de miel que l'on met au
frais, et ainsi de suite jusqu'a avoir la masse
désirée.



L'assouplissement

Certains miels ont tendance a cristalliser trés
fermement. Cette fermeté excessive vient des
liaisons entre les cristaux (ponts hydro-
gene). On peut casser ces liaisons assez
facilement a condition de porter la tem-
pérature du miel entre 30 et 35°C et de le
retravailler. Le miel cristallisé va devenir trés
fluide et fragile car les cristaux ne pourront
plus retrouver une position qui leur permet
d'établir ces liaisons. Attention, car un miel
travaillé de la sorte devra étre conservé au
frigo pour éviter un déphasage.

Lorsque la cristallisation est déja bien lan-
cée, on peut mettre en pot. En fonction du
matériel dont on dispose, on pourra pousser
la cristallisation plus ou moins loin.

Probléeme de marbrures

Lidéal est de ramener la masse du miel a une
température plus élevée pour augmenter sa
fluidité et éviter la formation de rubans qui
laissent des traces sur les parois. Le miel
doit s'écouler verticalement dans le pot. Le
fait de laisser quelques heures le miel dans
un local plus chaud va faciliter la remon-
tée éventuelle des bulles d'air prises dans le
miel. Aprés la mise en pot, la cristallisation
devra s'achever a température plus froide.
L'idéal est de l'abaisser progressivement.

Attention au coup de froid qui se traduit
par un décollement des parois et/ou par des
marbrures inesthétiques.

Le stockage se fera au frais (idéalement en-
dessous de 18°C) et a labri de la lumiére
dans des pots fermés hermétiquement.

Probleme de filtration et d’écume



