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Introduction

Le miel est un produit naturel doux et savoureux qui a €té consommé pour sa haute
valeur nutritive et sa contribution a la santé humaine. Dans une étude de Alvarez-Suarez et al.,
(2010), il a été démontré que le miel, sur une base de poids frais est similaire & de nombreux
fruits et Iégumes, dans sa capacité antioxydante. L'activité antioxydante du miel varie cependant

considérablement en fonction de la source florale du miel.

Par ailleurs, dans le domaine de la santé apicole, les colonies d’abeilles sont exposées a
des maladies provoquées principalement par des agents biologiques (parasites, bactéries et
champignons). Les plus redoutables de ces maladies sont I’infestation par le varroa et la
contamination par des bactéries responsables des maladies, appelées loques. Ainsi, et afin de
protéger les colonies, des acaricides sont appliqués généralement contre le varroa, et des
antibiotiques contre les loques. Cependant, 1’usage d’antibiotiques n’est pas autorisé par la loi
européenne, leur application est considérée comme étant une pratique frauduleuse (Réglement

CEE 2377/90).

En Algérie, I’apiculture prédomine plusieurs régions du pays, connues par la production
de diverses variétés de miel. A cet égard les antibiotiques représentent une menace pour
I’homme. En effet ils sont autorisés pour le traitement des pathologies bactériennes apicoles
(DSA, 2023). C’est ainsi que nous nous sommes résolus a nous intéresser a l’usage des

antibiotiques en apiculture.

C’est dans ce contexte que s’inscrit notre recherche, portant sur la détection des résidus
d’antibiotiques, dans la denrée animal « Miel ». Pour ce faire, nous avons divisé notre recherche
en deux parties. La premiére partie, « partie bibliographique » traite les différents produits de
la ruche; la présentation du miel et enfin la production du miel par I’apiculteur. Dans la
deuxieme partie, est relatée la partie expérimentale, dans laquelle nous procédons a la détection
d’éventuels résidus d’antibiotiques dans quelques échantillons de miels récoltés dans la région
de Tizi-Ouzou. La troisiéme partie est consacrée aux résultats et discussion qui s’achévera par

une conclusion.
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Chapitre | Les produits de la ruche

.1 Généralités sur I’apiculture

Le Grand Dictionnaire Universel du XIX® siécle (Larousse, 1870) précise que : « Le
mot apiculture est une expression nouvelle qui remplace les locutions vicieuses et inexactes
d’élevageet éducation des abeilles. Elever des abeilles ne présente pas a ’esprit une idée
parfaitement claire et exempte d’équivoque, et le possesseur des abeilles ne les éduque pas : il

les cultive. Lapiculture est donc I’art de cultiver les abeilles » (Tétart, 2001).

Les abeilles et I'apiculture ont un impact majeur sur les moyens de subsistance des
populations dans la plupart des pays a travers le monde. Depuis des temps immémoriaux, le
miel et les autres produits de la ruche ont été connus et utilisés par toutes les sociétés
humaines. Cependant, la diversité des especes dabeilles, leur utilisation et les pratiques
apicoles varient ainsi selon les régions. Dans certaines parties du monde, de grandes quantités
de miel sont toujours récoltées en exploitant les colonies d'abeilles sauvages, tandis que dans
d'autres, l'apiculture est pratiquée par des personnes trés bien formées. La récolte de miel a
partir de colonies d'abeilles sauvages restent une partie essentielle des moyens de subsistance
des populations qui dépendent des foréts pour vivre dans de nombreux pays en
développement(Bradbear, 1950).

Pendant de nombreuses années, l'apiculture a été reconnue pour son importance
économique dans le domaine agricole, en particulier en ce qui concerne la pollinisation
croisée des cultures par les abeilles. Les abeilles représentent environ 90% des insectes
butineurs de fleurs et sont les principaux insectes récolteurs de pollen exploités a des fins
économiques. Cette utilité économique des abeilles a été reconnue par de nombreux pays tels
que les Etats-Unis, I'URSS, la Grande-Bretagne, les Pays-Bas, les pays Scandinaves, le Japon
et I'ltalie. Ces pays ont compris la nécessité d'augmenter le nombre de ruches par hectare pour

accroitre la production unitaire de leurs cultures(Biri, 1997).

1.2 Les produits de la ruche

Les produits de la ruche(Figure 1), tels que le miel, la cire, la propolis, la gelée royale, le
venin et le pollen, sont des produits naturels de grande valeur qui ont de nombreuses
utilisations commerciales et médicinales. Le miel est sans doute le produit le plus connu de

I'apiculture, mais il ne faut pas sous-estimer les autres produits, qui ont également des
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bienfaits pour la santé. Certains de ces produits sont synthétisés par les abeilles, tandis que

d'autres sont transformés a partir de matériaux récoltés dans I'environnement.

a: Le miel (Desrochers et Schmidt, 2013) b : La cire(Originale 2023)

c : Le pollen (originale, 2023) d : Cellule contenant une larvequi baigne dans
la gelée royale (Alexandra, 2011)

e : La propolis (Collins, 2013) f : application d’une piqure
d’abeille(Bradai,2016)

Figure 1 : Les produits de la ruche

1.2.1 Les produits synthétises
1.2.1.1 La Cire

La cire d'abeilles est une substance jaunatre qui peut étre fondue et qui est tres stable.
Elle est sécrétée par les abeilles et est principalement produite pendant la période de récolte.
Cette substance lipidique est créée par les glandes ciriéres des abeilles ouvrieres qui ont

environ deux semaines.
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La premiére étape consiste a absorber le glucose (a 6 atomes de carbone), qui est un
composant du miel, dans l'intestin de la jeune abeille. Par un processus métabolique similaire
a celui de I'nomme, le glucose est métabolisé, d'abord en pyruvate a 3 atomes de carbone, puis
en acétyl-CoA a 2 atomes de carbone. Ensuite, ces métabolites sont reconstitués en chaines
plus longues dans les glandes ciriéres de l'abeille pour former des acides gras (qui ont une
extrémité hydrophobe) et des hydrocarbures (composés uniquement d'atomes de carbone et
d'’hydrogéne). Des chaines plus longues, telles que les esters et les alcools, sont également
synthétisées et font partie de la composition de la cire naturelle. La cire se présente sous
forme de petites écailles arrondies, mesurant environ 2 a 3 mm de largeur et 0,1 mm
d'épaisseur, avec un poids inférieur a 0,8 mg. Initialement translucide, la cire devient opaque

apres que les ouvrieres (batisseuses) I'ont machée et incorporée du pollen (Anonyme01).

Les abeilles ouvriéres ont quatre paires de glandes cirieres placées sur la partie
ventrale de leur abdomen, qui sont utilisées pour produire de la cire. Les abeilles plus agées
peuvent également en produire, mais doivent d'abord reconditionner leurs glandes ciriéres en
consommant plus de pollen. Contrairement aux ouvriéres, la reine et les males n‘ont pas de

glandes cirieres et ne produisent donc pas de cire (Degan et al., 2012).

Les ouvriéres travaillent les écailles pour construire les rayons de la colonie. Les
écailles sont récoltées par les pattes postérieures en saccrochant aux soies du tarse. Les
ouvriéres saisissent ensuite les écailles avec leurs mandibules, les mastiquent, y incorporent

probablement un solvant avant de leur donner leur affectation définitive.

Toujours est-il que la production de cire représente une grosse dépense énergétique
pour la colonie. C'est notamment la raison pour laquelle les apiculteurs leur fournissent une
grande partie de la cire dont elles ont besoin sous forme de cire gaufrée. Pendant cette
période, les écailles de cire produites par ces glandes sont malaxées par les mandibules.
L’abeille y incorpore, a ce moment, un solvant d’origine salivaire qui rend son malaxage plus
aisé. Ainsi trituré, 1’écaille de cire entre dans la construction du rayon ou bien sert a

I’opérculation des alvéoles remplies de miel(Guerriat, 1996).

La cire est un corps chimiquement tres stable et ses propriétés ne varient guére dans le
temps. Elle est composée en moyenne de : 35% de monoesters, 14 % de diesters, 14% de
hydrocarbones, d’acides libres, d’hydroxypolyesters, et d’autres composés non

identifiés(Figure 2).
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4% = Monoesters
6% 35%
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= Non identifiés

Figure 2 : Composition chimique de la cire(Bruneau, 2018)

1.2.1.2 La gelée royale

La gelée royale est produite par les glandes pharyngiennes des jeunes abeilles
nourricieres, qui peuvent produire entre 300 et 800 grammes par ruche et par an. La
fabrication de la gelée royale est liée a la présence de pollens. Cette substance est également
connue sous le nom de "lait d'abeille™ et est secrétée par les abeilles pour nourrir les larves au
début de leur développement. Elle devient ensuite la nourriture exclusive de la reine tout au
long de sa vie. Les cellules royales contiennent la gelée royale la plus riche en
nutriments(Joyeux, 2014).

Ainsi, cette nourriture va permettre le développement des organes sexuels de la reine,
entrainant un poids six fois supérieur a celui des ouvriéres. Cela suggére la présence
potentielle de facteurs de croissance. De plus, la reine présente une plus grande résistance aux
maladies par rapport aux autres abeilles de la ruche, ce qui se prolonge ainsi sa durée de vie (4
a 5 ans au lieu d'environ 45 jours). De plus, elle est capable de pondre jusqu'a 2000 ceufs par

jour, équivalent a son propre poids, pendant la période de reproduction(Mickaél, 2010).

La gelée royale est composée majoritairement d’eau (66%), et également de 14 % de

glucides, 13 % de protides, lipides et divers autres composants mineurs (Figure 3).

13% 2%

4,50% ‘ = Eau
' = Glucides
14,50% ‘

Lipides
66% Protides
= Divers

Figure 3 : Composition moyenne de la gelée royale (Ballot Flurin, 2009)
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Pour conserver la gelée royale, il est important de la maintenir a une température basse,
idéalement entre 2°C et 5°C, dans des pots en verre stérilisés, a I'abri de la lumiére pour éviter
I'oxydation, et dans un environnement sec. Si ces conditions sont respectees, la gelée royale

peut étre conservée pendant une année entiere (Joyeux, 2014).

1.2.1.3 Le Venin

Le venin est produit par deux glandes qui produisent des substances acides et alcalines, dont
la quantité peut varier entre 0,1 et 0,3 mg. Il est composé d'eau, d'histamine, de mellitine, de
lysolécithine, d'apamine et de deux enzymes. Une piqlre d'abeille inocule I'apamine, qui peut
provoquer un cedéme et un prurit localisé, ainsi qu'une action générale pouvant causer des
crampes, une hémolyse et des convulsions. Chez les personnes allergiques, une simple piqlre

peut provoquer un choc anaphylactique, un coma, voire la mort (Ravazzi et al., 2003).

La production de petites quantités de venin est relativement simple : il suffit de saisir les

abeilles une par une et de les faire piquer du papier filtre.

Cependant, pour récolter des quantités importantes de venin, un équipement spécial est
nécessaire : un cadre équipé de fils métalliques reliés aux bornes d'un alternateur, recouvert
d'un tissu de nylon tendu sous le cadre. D’abord, le cadre est inséré¢ dans la ruche par le trou
de vol. Les abeilles qui touchent les fils établissent un contact électrique, ce qui excite les
abeilles et les incite a piquer le tissu, qui s'imprégne de venin(Jean-Prost & Le Conte, 2005)

Le venin dabeille contient principalement de l'eau, représentant 85% de sa
composition totale. Les 15% restants correspondent & des matiéres seches, qui comprennent
divers composants tels que 50 % de méllitine, de peptides, des glucides, des lipides, de la,

d'apamine, etc. (Figure 4).
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Autres

Figure 4 : Composition moyenne de la matiére séche du venin(Gharbi, 2011).

Le venin est une substance extrémement dangereuse et doit étre manipulé avec la plus
grande prudence. Il doit étre conservé pur, soit sous forme liquide en ampoules, soit sous
forme de poudre apres dessiccation a basse température, soit encore incorporé dans une
pommade (Jean-Prost & Le Conte, 2005).

1.2.2 Les produits transformes

1.2.2.1 Lepollen

Le mot « pollen » vient du grec « pale » qui désigne la farine ainsi que la poussiére
pollinique. Le mot « palynologie », issu de la méme racine, signifie I’étude scientifique des
pollens(Biri, 1997).

Le pollen se trouve dans les antheres des étamines ; ce sont les gamétophytes males qui
servent a la fécondation de la fleur mais qui sont également récoltées par les abeilles. Lors de
la visite de la fleur, I’abeille s’agite et fait tomber les milliers de grains microscopiques sur
son corps. Elle humecte cette poussiére et se brosse méthodiquement avec ses pattes pour
constituer des pelotes qu’elle rapportera a la ruche dans des corbeilles situées sur la face
externe de la troisiéme paire de pattes. A I’arriver dans la ruche, les pelotes sont décrochées et
stockées dans des alvéoles ou, en présence d’acide lactique, le pollen entame une
lactofermentation qui en améliore la digestibilité et la conservation. Le pollen est 1’unique

source de protéines de la colonie (Clément, 2010).
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Le pollen se compose de différents éléments tels que des glucides, des lipides, des

protéines, de lI'eau, des minéraux et des substances cellulosiques (Figure 5).

4,80% 3%

5% 27%
18% \

23,50%

= Glucides
= Protéines

Eau

Substances Cellulosique

= Minéraux

18,50% = Lipides

Figure 5 : Composition moyenne du pollen (Clément 2018)

La composition des pollens varie fortement en fonction de 1’origine florale. C’est cette
diversité que recherchent les abeilles pour équilibrer leur alimentation. Ainsi, outre 1’eau et la

cellulose, les pelotes sont composées de différents éléments (Le Conte et al., 2006).

1.2.2.2 La propolis

Le terme propolis vient de deux mots grecs, pro « signifiant protégé » et polis
« signifiant ville ». Par conséquent, la propolis signifie la défense de la ville ou de la ruche. La
propolis est une substance collante et résineuse dérivée des bourgeons et de I'écorce des
arbres. Elle est également connue sous le nom de « colle d'abeille » car les abeilles I'utilisent
pour couvrir les surfaces, sceller les trous et combler les lacunes dans leurs ruches pour se
protéger contre les microbes et générer des organismes spores tels que les champignons et les
moisissures.De plus, les abeilles utilisent la propolis comme substance d'embaumement, pour
momifier les envahisseurs tels que d'autres insectes, qui ont été tués et sont trop lourds pour

étre retirés de la colonie(Siheri et al., 2017).

Elle a des propriétés antimicrobiennes, fongicides et antibiotiques remarquables. On
I’utilise surtout en oto-rhino-laryngologie et en stomatologie. 1l est recommandé de macher
longuement des particules de propolis ou encore de les dissoudre dans de 1’alcool pour les

utiliser alors en extrait actif(El Housseini, 2013).

La propolis est principalement constituée de résine et de baumes, en plus de contenir
de la cire, du pollen, des huiles essentielles, ainsi que des substances organiques et minérales
(Figure 6).



Chapitre | Les produits de la ruche

= résine et baumes

I 10%
= Cire et acides gras
= Pollen
huiles essentiels

= substances organiques et
minérales

Figure 6 : Composition moyenne de la propolis (Anjum et al., 2019).

1.2.2.3 Le miel

Le miel est une substance sucrée produite par les abeilles a partir du nectar des fleurs,
et dans une moindre mesure, de la seve d'autres fleurs et du miellat. Selon les fleurs butinées,
le miel peut varier en couleur, en aréme et en consistance. Les abeilles ouvrieres femelles sont
les seules a collecter le nectar, alors que la reine et les faux-bourdons ne s'adonnent jamais a
cette activité(Winston, 1987).
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Figure 7 : Position desproduitsdelaruchedanslecorpsd’abeille(Anonyme 02).

La composition et les qualités du miel seront détaillées dans les chapitres qui suivent.
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Chapitre 11 Le miel

11.1 Définition du miel

Le miel est une substance sucrée naturelle produite par les abeilles mellifiques a partir
du nectar des plantes ou a partir des sécrétions de partie vivantes de plantes, ou d’excrétion
d’insectes qui sucent les parties vivantes des plantes et que les abeilles récoltent et
transforment en les combinant & des substances spécifiques qu’elles produisent, déposent,
déshydratent, et stockent et font mdrir dans les rayons a miel (Codex Alimentarius, 2015). Le

miel est connu et utilisé depuis ’antiquité (Figure 8).

Figure 8 : Scene d'apiculture chez les pharaons (Nina de Garis Davies : 1881-1965)

1.2 L’origine du miel

Le miel produit par les abeilles de 1’espéce Apis mellifere (I’abeille domestique)

provient de deux sources melliferes distinctes : du nectar ou du miellat :

11.2.1 Le Nectar

Les abeilles butinent le nectar des fleurs (Figure 9). C’estune sécrétion sucrée et plus ou
moins visqueuse composée majoritairement de sucres, parmi lesquels se trouvent les plus
courants : le saccharose, le glucose et le fructose. Les proportions de chaque type de sucre
sont relativement stables pour une méme espece végeétale. Le nectar contient également des
acides organiques tels que l'acide fumarique, succinique, malique, oxalique, ainsi que des
protéines, des enzymes, des acides aminés libres tels que I'acide glutamique et aspartique, la

méthionine, la sérine, la tyrosine, et des composés inorganiques tels que les phosphates.
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Figure 9: Abeille butinant une fleur de 1’oxalis (Originale, 2023)

Dans certains nectars, des composés huileux, des alcaloides ou des substances bactéricides
peuvent également étre présents. Chaque espéce végétale fournit un nectar ayant des

caractéristiques propres(Bonté et Desmouliere, 2013).

11.2.2 Le Miellat

De nombreuses especes de pucerons se nourrissent de la séve du phloéme, qu'ils
modifient chimiquement avant de I'excréter sous forme de miellat. Les abeilles récoltent
ensuite ce liquide sucré pour le transformer en miel de miellat, également appelé miel de
forét. La composition de la seve élaborée est principalement constituée de saccharose, de
polysaccharides et de polyalcools. En revanche, le miellat contient principalement du
saccharose, du fructose et du glucose, qui sont des monosaccharides. En fonction de la source
et de I'espéce de puceron a l'origine de la production de miellat, le liquide peut également
contenir des polysaccharides, tels que la mélézitose, qui ne se trouvent pas naturellement dans
la séve végétale. Ce trisaccharide est produit par une enzyme digestive du puceron lors de la

dégradation du saccharose(Imdorf et al., 1985).

En plus de la mélézitose le miellat contient aussi de 1’eau, des sucres, des acides

aminés et minéraux (Figure 10).
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5%

3%
7%
= Frucose
9% 38% = Glucose
= Eau
Dextrose
16% ‘

27%

= Acides Aminés et minéreux
= Mélézitose

m Saccharose

Figure 10 : composition du miellat(Clément, 2018)

C'est doncsans surprise que les abeillesne trouvant pasde fleurs melliferes a

proximité, se jettentsur cette substance tressucréelesyeux fermés.

11.3 Classification du miel

Le miel est classé selon plusieurs critéres développés ci-dessous:

11.3.1 Selon IPorigine florale

11.3.1.1Les Miels mono floraux

Les miels mon floraux, également appelés "miels de cru"”, sont fabriqués a partir du
nectar ou du miellat d'une seule espece de plante ou d'une espece prédominante. Cependant,
leur récolte peut étre difficile car il est nécessaire que les fleurs soient parfaitement
identifiées par l'apiculteur. Pour encourager les abeilles a produire ce type de miel, il suffit
d'installer les ruches a proximité directe des plantes recherchées. Les abeilles butineront
alors naturellement la source de nectar la plus proche et la plus abondante. Bien sar, il est
impossible de garantir que le miel est & 100 % monofloral, car d'autres nectars provenant
d'autres plantes peuvent s'y mélanger, mais en trés petite quantité (Fournier, 2009).
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11.3.1.2 Les Miel poly floraux

Les miels poly floraux, également connus sous le nom de miels "mille fleurs", sont
fabriqués a partir du nectar et/ou du miellat de diverses espéces vegétales sans qu'aucune ne
domine particulierement : ils sont produits lorsque les abeilles butinent dans un
environnement ou plusieurs types de plantes produisent simultanément du nectar. Ces miels
sont les plus courants sur le marché et sont généralement identifiés par leur terroir d'origine.
Ceux-ci peuvent étre liés a une zone geographique de production (régions, départements,
massifs) ou a un type de paysage qui correspond a une flore spécifique (foréts, maquis,
garrigues)(Koechler, 2015).

11.3.2 Selon ’origine géographique

La classification géographique des miels est basée sur I'analyse des caractéristiques
organoleptiques, physico-chimiques et polliniques. Les caractéristiques organoleptiques
incluent la couleur, l'odeur, la texture et le golt du miel. Les caractéristiques physico-
chimiques comprennent la teneur en eau, la teneur en sucre, le pH et la conductivité
électrique. Enfin, les caractéristiques polliniques sont basées sur l'identification des pollens
présents dans le miel, ce qui permet de déterminer la flore butinée par les abeilles(Bogdanov
et al., 2004).

La composition chimique des miels peut varier considérablement en fonction de leur
origine geographique. Par exemple, les miels de montagne ont des propriétés différentes de
celles des miels de plaine. Les miels produits dans des régions a climat tropical ont également
des propriétés différentes de celles des miels produits dans des régions a climat
tempéré(Da Silva et al., 2016).

Les miels monofloraux, sont également classés en fonction de leur origine
géographique, étant donné que leur composition chimique peut varier en fonction de la région
géographique ou ils ont été produits(Louveaux, 1990).

11.4 Composition du miel

Le processus de production du miel comprend plusieurs étapes, chacune ayant une

influence sur sa composition chimique. Ainsi, il n'y a pas un seul type de miel, mais plusieurs

13



Chapitre 11 Le miel

types en fonction de la plante visitée par les abeilles et de la source récoltée, qu'il s'agisse de

nectar ou de miellat(Hoyet, 2005).

11.4.1 Composants majeurs

11.4.1.11°Eau

En moyen, la teneur en eau avoisine les 17%. Ce critére est trés important car il
détermine la qualité de conservation d’un miel. Au-dela de 18%. Le miel se détériore en
quelque mois au terme desquels il finit par fermenter. On peut mesurer le taux d’humidité
avec un densimétre. Un indice si un miel fige trés vite, son taux sera satisfaisant(Clément,
2010).

11.4.1.2Les Sucres
A maturité, le miel contient plus de 20 sucres différents qui représentent 80% de sa

composition. Le miel est donc essentiellement constitué de :
*Sucre naturels principalement glucose : 30% généralement.
*Fructose : 38% et en moyenne le mieux représenté, suivie pres par le glucose.

*Saccharose : tres peu présenter, hormis dans certains miels, comme les miels de lavande
ou de pissenlit, pour lesquels la teneur en saccharose est d’autant plus élevée que la miellée a

été intense.

*Des sucres plus rares comme le « maltose, erlose, kestose, isimaltose... », Contrairement

au saccharose, ces miels sont facilement assimilables par I’organisme(Clément, 2015).

11.4.2 Composant mineur

11.4.2.1Acides organiques

Ces acides proviennent soit directement du nectar, soit des multiples transformations
effectuées par les abeilles sur le miel. L’acide gluconique, qui est le composé majoritaire, est
formé a partir du glucose grace a une enzyme secrétée par les abeilles, appelée glucose
oxydase. En plus de cela, le miel contient environ une vingtaine d'autres acides, tels que
l'acide acétique, benzoique, citrique, malique, lactique et succinique. L'ensemble de ces

composés donne au miel un pH acide. 1l convient de noter que dans certains miels, tels que le
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miel de miellat ou le miel de bourdaine, des sels d'acides organiques peuvent se former,
produisant des solutions tampons qui ont pour effet de rendre lePHmoins acide(Koechler,
2015).

11.4.2.2Les Enzymes

La quantite d'enzymes présentes dans le miel est parfois mesurée et utilisee pour
décrire la qualité du miel. Les enzymes dumiel (invertase, glucose oxydase, amylase, etc.)
proviennent des abeilles ou des plantes sur lesquelles les abeilles butinent. lls sont présents
en trés petites quantités, maisilsont une valeurnutritionnellepourla consommation.
Lesenzymes sont tressensiblesalachaleurexcessive (supérieurea 35°C) ou a la conservation a
une température trop élevée. Etantdonnéque lachaleurlesdétruit, un taux réduit d’enzymes
peut signifier que le miel a été réchauffé, mais certains miels de bonne qualité contiennent

naturellement peu d’enzymes(Bradbear, 1950).

11.4.2.3Les oligo-éléments et minéraux

Le miel est un aliment riche en oligo-éléments et minéraux qui sont essentiels a la
santé humaine. Leurs concentrations varient en fonction des fleurs dont provient le miel. 1l est
intéressant de noter que les miels de différentes saisons et de différentes régions se
complétent, ce qui permet une consommation variée tout au long de l'année. Les oligo-
¢léments tels que le potassium (excellent pour le ceeur), le phosphore, le calcium, le soufre, le
magnésium, le manganeése, le silicium, le bore, le fer, le zinc, le cuivre et le baryum sont
présents dans le miel en plus ou moins grande quantité (en mg/Kg), et participent au bon

fonctionnement de notre organisme (Hoyet, 2005; Joyeux, 2014).

11.4.2.4Les vitamines

Bien que le miel soit pauvre en vitamines, il contient des vitamines du groupe B
provenant des grains de pollen en suspension. On y trouve notamment de la thiamine B1, de
la riboflavine B2, de la pyridoxine, de l'acide pantothénique, de l'acide nicotinique B3, de la
biotine et de I'acide folique B9. La vitamine C est également présente, principalement issue du
nectar des menthes. Les vitamines du miel sont mieux conservées lorsque lePHest faible.

Cependant, les vitamines liposolubles (A et D) sont absentes(Rossant, 2011).
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11.4.2.5Les protides

Les miels correctement récoltés contiennent peu de protéines, car la source de
protéines dans la ruche est le pollen. Cependant, le miel contient un grand nombre d'acides
aminés, tels que l'acide aspartique, l'acide glutamique, l'alanine, l'arginine, l'asparagine,
etc(Joyeux, 2014).

11.4.2.6 L’hydroxy-méthyl-furfural (HMF)

Est une substance qui provient de la transformation du fructose en milieu acide, est
présent dans les vieux miels ou ceux ayant subi un surchauffage. Plus sa teneur est faible et
meilleure est le miel. Le dosage de ’HMF permet de détecter si le miel a été chauffé et donc
dénaturé(Rossant, 2011).

1.5 Production du miel par ’abeille

Les abeilles produisent du miel, a partir du nectar qu'elles collectent sur les plantes.
Elles lI'aspirent a l'aide de leur proboscis et le stockent dans leur jabot, ou commence le
processus de transformation en miel grace aux enzymes qu'elles sécrétent. Les sucres
complexes sont alors dégradés en sucres simples tels que le fructose et le glucose. De retour a
la ruche, le nectar est régurgité aux abeilles magasiniéres qui poursuivent la deuxiéme étape :
I'évaporation de l'eau. Le miel en formation est déposé dans les alvéoles jusqua ce qu'il
atteigne un taux d'humidité faible, proche de 15%(Figure 11). L'évaporation est facilitée par
les abeilles qui ventilent I'air chaud & travers les rayons. L'humidité est évacuée de la ruche
par les abeilles, et une fois que le miel est operculé, il devient la réserve alimentaire de la

colonie pour I'hiver(Catays, 2016).
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Figure 11 : Cadre avec du miel operculé (Originale, 2023)

Le miel peut aussi étre produit par les abeilles a partir de la séve élaborée des plantes.
Cette séve est extraite des vaisseaux du liber par des insectes suceurs tels que les pucerons,
qui produisent du miellat. La séve élaborée par les pucerons est transformée dans leur tube
digestif, ou les molécules de sucre sont fractionnées et recombinées pour former du
mélézitoze. L'intestin des pucerons absorbe environ 10% de la qualité des sucres apportée par
la seve, et le reste est expulsé sous forme de gouttelettes de miellat(Jean-Prost &Le Conte,
2005).

11.6 Utilité du miel pour I’abeille

Il est important de comprendre que le miel est en réalité une ressource essentielle pour
la survie et la santé des abeilles. C’est la principale source de nourriture des abeilles adultes.
Une fois que le miel est stocké dans la ruche, elles peuvent le consommer pour leur propre
nutrition. Les abeilles consomment également du pollen, mais le miel est leur principale

source d'énergie(Winston, 1987).

En plus de leur apporter une source de nourriture, le miel est également un moyen pour
les abeilles de stocker de la nourriture pour les périodes ou les sources de nectar sont rares.
Les abeilles stockent le miel dans la ruche pour I'hiver, lorsque les sources de nectar sont
limitées. Le miel est stocké dans les cellules de la ruche et recouvert d'une fine couche de cire
pour le protéger de I'humidité(Crane, 1990).

Outre son role de source de nourriture et de stockage, le miel a également des propriétés
médicinales. Le miel est antimicrobien et antibactérien, ce qui signifie qu'il peut aider a

prévenir les infections chez les abeilles. Les abeilles appliquent également du miel sur les
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larves pour les protéger des infections. Enfin, le miel peut aider a réguler la température de la

ruche, car il a des propriétés thermorégulatrices(Bogdanov, 2012).

En résumé, le miel est une ressource vitale pour les abeilles. 1l fournit une source de

nourriture, un moyen de stockage et a des propriétés médicinales.
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Chapitre 111 Production du miel par I’apiculteur

I11.1 Méthode de production du miel par ’apiculteur

L'apiculture consiste a élever des abeilles et a collecter leur miel. Donc la récolte du
miel est une étape cruciale pour les apiculteurs car elle permet d'obtenir un produit de qualité
destiné a la consommation humaine. Cette collecte se fait en plusieurs étapes que nous allons

développer ci-dessous :

11.1.1 Récolter les hausses

La période la plus favorable a 1’extraction des rayons a miel est incontestablement
celle ou ils sont operculés aux trois quarts, dans ce cas, le miel est parvenu a maturité. Le
moment de la journée le plus favorable a cette extraction est, d’apres certains auteurs, le début
de la matinée, quand les abeilles n’ont pas encore commencé leur récolte journaliere, le miel

de la veille étant déja un peu concentré(Biri, 1997).

Pour un petit rucher, la méthode de récolte est différente de celle utilisée pour un grand
rucher. Tout d'abord, il est recommandé d'enfumer légerement la ruche pour calmer les
abeilles. Ensuite, l'apiculteur doit prévoir des hausses vides ainsi qu'un véhicule étanche

pourtransporter la récolte a la miellerie.

Lorsque que tout est prét, on peut commencer a récolter le miel. Il faut d'abord
décoller les cadres en faisant attention a ne pas prendre les abeilles avec soi. Il est également
important de vérifier que les rayons sont bien operculés avant de les transvaser dans la hausse
vide. Une fois que tous les cadres ont été retirés, on peut retirer la hausse vidée et s'en servir
pour la ruche suivante. Enfin, fermer la ruche et transporter le miel précieux a la miellerie
dans le véhicule étanche, a l'abri de la convoitise des abeilles. Il est important de ne pas

oublier une hausse de miel, car elle serait vidée en moins d'une heure.

Certains apiculteurs inserent des chasse-abeilles entre la hausse et le corps de ruche,
lelendemain, il n'y a plus qu'a emporter les hausses videes de leurs abeilles, mais cette

pratique nécessite deux visites par rucher.

Pour un grand rucher les apiculteurs plébiscitent pour le souffleur a moteur thermique
qui facilite la récolte tout en préservant la qualité du miel. Ce mini compresseur envoie de l'air

qui fait envoler les abeilles présentes sur les cadres. Leur méthode de récolte consiste d'abord
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a diriger la buse a air entre les cadres pour chasser les abeilles. Il est indispensable d'effectuer
ce balayage sur toute la surface de la hausse. Ensuite, il faut envoyer un souffle dair sur la
barrette a la base des cadres, car les abeilles ainsi protégées n'ont pas pu étre chassées. Pour
manipuler les hausses, certains apiculteurs utilisent une grue qui sert aussi a déplacer les
ruches, permettant ainsi de porter les hausses sans effort sur la remorque. D'autres préferent
utiliser des chargeurs sur quatre roues a moteur. De cette maniere, la récolte peut étre

effectuée plus rapidement et efficacement pour un grand cheptel (Clément, 2015).

111.1.2 Désopérculation

Pour pouvoir récupérer le miel des alvéoles des cadres, il est nécessaire de retirer
I'opercule de cire qui les recouvre. Cette opération est généralement effectuée a l'aide d'un
couteau a désoperculer ou d'une fourchette spéciale. Pour les grandes exploitations, des
machines a desoperculer sont également disponibles. Le choix du couteau dépend des
préférences de chacun, des couteaux & lame droite ou dentée, & bout droit ou courbé, a froid, a
vapeur ou électrique. Pour les débutants, il est recommandé dutiliser un couteau a lame droite
bien aiguisé et a bout courbé. Le cadre est placé verticalement sur un support fixé au-dessus
d'un bac qui récupere les opercules. Ensuite, il suffit de passer le couteau sur chaque face du

cadre pour retirer une fine couche d'opercules, qui tombent dans le bac récolteur.

Certains utilisent deux couteaux, I'un chauffé dans de l'eau bouillante, l'autre en
service, mais cette technique est fastidieuse et peu recommandée car elle peut augmenter la
teneur en eau du miel. En fin de travail, les opercules sont mis a égoutter dans une toile de
nylon ou un tamis pour récupérer le miel restant. Les opercules peuvent également étre

utilisés pour la fabrication d’hydromel (Guerriat, 1996).

111.1.3 Extraction du miel

111.1.3.1  Par égouttage

Le processus d'extraction du miel consiste a laisser le miel s'écouler naturellement hors
des rayons de cire qui ont été préalablement fragmentés ou broyés. Une fois les rayons écrasés
a l'aide d'une cuillére en bois ou d'un ustensile similaire, le miel est transvasé dans une

moustiquaire qui est ensuite suspendue au-dessus d'un seau vide ou d'un récipient propre. Les
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rayons écrasés sont laissés a égoutter pendant un a deux jours en remuant de temps en temps
pour que tout le miel sécoule dans le seau en

dessous. La piece doit étre étanche aux abeilles

pour empécher les pilleuses d'atteindre le miel. i :
Apres cette premiére filtration, le miel peut étre i

filtré une seconde fois a travers un tissu filtrant ey fL’Z‘g‘:"’
plus  fin. Pour un traitement plus "Z == a‘ : \\;‘ = "
rapide(Paterson, 2008). {\1 | )

Cependant, ce processus

d'extraction est lent, exposant le miel a Figure 12 : extraction du miel par
égouttage(Paterson, 2008)

I'air ambiant pendant une longue période

au cours de laquelle il peut absorber I'numidité environnante. C'est particulierement vrai si
I'on utilise des bacs d'égouttage ou une grande quantité de miel est exposée a l'air. Il est donc
recommandé de procéder a l'extraction dans une piece dont I'numidité relative est basse,
inférieure a 55 %, pour éviter que le miel ne gagne en humidité et ne commence a fermenter.
Si le miel est humide, il est conseillé de le consommer rapidement apres la récolte pour éviter

ce processus de fermentation (Anonyme 03).

111.1.3.2  Par centrifugation (par un extracteur)

Un extracteur de miel est une machine qui permet de retirer le miel des rayons sans les
endommager. Le principe est de faire tourner les rayons a une vitesse élevée pour que le miel
soit projeté contre les paroisses de l'extracteur et s'écoule au fond du tambour. Le rayon est
placé dans un cadre de bois et peut étre remis dans la ruche lorsqu'il est vide. L'extracteur est
généralement composé d'un tambour en métal qui contient des supports pour les cadres. Il y a
un robinet a la base du récipient pour évacuer le miel. On peut trouver deux types
d'extracteurs : le tangentiel et le radial. L'extracteur tangentiel est le plus courant et convient a
I'apiculture de petite echelle. 1l est souvent actionné manuellement et peut contenir deux ou
trois rayons. L'extracteur radial est plus grand et peut contenir jusqua a 20 cadres. Il est
généralement actionné par un moteur électrique. Bien qu'il semble plus compliqué a

construire, un forgeron local peut fabriquer un extracteur radial en modifiant des conteneurs
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en plastique pour le tambour et en utilisant des piéces de bicyclette pour actionner la
centrifugeuse(Bradbear, 1950).

11.1.4 Filtrage

Lorsque le miel est extrait, il n'est pas encore prét pour le conditionnement final. Des
impuretés diverses telles que de la cire ou de la suie provenant de I'enfumoir peuvent s'y
trouver. De plus, la forte centrifugation et la projection contre les parois de l'extracteur
introduisent de petites bulles d'air dans le miel, qui doivent étre éliminées par décantation.
Dans les grandes exploitations, le miel est décanté grossiérement a la sortie de I'extracteur
pour éliminer les impuretés les plus grossieres, puis stocké dans des maturateurs avant une
filtration minutieuse. Dans les exploitations plus modestes, le miel est filtré directement a la
sortie de I'extracteur en utilisant un tamis a larges mailles pour séparer les grosses impuretés,
puis un tamis a mailles fines pour éliminer les débris plus fins. Une toile de nylon peut étre
utilisée pour éliminer les petites impuretés, mais la taille des mailles doit étre choisie en
fonction de la viscosité du miel. Les gros débris peuvent étre éliminés en utilisant une

passoire placée sur un seau a la sortie de I’extracteur (Guerriat, 1996).

11.1.5 Maturation

Le processus de maturation du miel est essentiellement une étape de purification.
Apres extraction, le miel est placé dans un récipient pour permettre I'élimination de ses
impuretés telles que les débris de cire et de pollen, ainsi que les bulles dair qui se sont
formées lors de l'extraction. Pour éviter toute contamination, les maturateurs doivent étre
fabriqués en acier inoxydable ou étamés ou recouverts d'une peinture alimentaire a l'intérieur.
Pendant le séjour au maturateur, le miel ne doit pas absorber d'eau, il est donc important
d'éviter les locaux humides. Les débris légers tels que les bulles d'air, la cire, les bois et les
abeilles mortes flottent a la surface, tandis que les grains de sable et les fils de fer se déposent
au fond. Le miel reste dans le maturateur pendant une durée de 2 a 8 jours pour permettre sa
décantation, mais dans certains cas, le miel peut étre trés visqueux, nécessitant ainsi une
chauffe a 40 °C et une décantation de 48 heures dans un maturateur calorifugé. Pour éliminer
I'écume qui se forme a la surface du miel, un torchon humide peut étre placé a la surface, qui
sera ensuite enroulé pour entrainer I'écume. Ou bien, des bandes de papier essuie-tout peuvent

étre posées a la surface, ce qui permet déliminer les impuretés(Jean-Prost & Le Conte, 2005).
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111.1.6 Conditionnement
Lors de cette étape, il convient de respecter les réglementations en vigueur. Si la
production est de petite taille, il est recommandé d'étalonner la balance en enregistrant le
poids du pot vide avant de le remplir, afin d'appliquer le poids net. Il est également important
de remplir les pots avec précaution, car le miel peut s‘écouler rapidement du maturateur et
provoquer des débordements. Ensuite, il faut visser la capsule pour assurer I'étanchéité et la
bonne conservation du miel, puis placer les étiquettes en veillant a les poser droites. Les

modeles autocollants sont les plus pratiques.

Pour les productions de taille moyenne ou grande, le conditionnement du miel peut
étre plus difficile en raison de sa viscosité. Toutefois, I'utilisation de pompes dosees fiables et
robustes ainsi que de machines performantes peut faciliter cette tdche. Si votre exploitation
nécessite plusieurs jours de conditionnement, il est important de choisir le matériel adapté a
votre volume de production et de prévoir un espace dedié au conditionnement. Une table
tournante avec une simple pompe-doseuse réglable selon la contenance des pots est un
équipement de base qui facilite la tache. Les apiculteurs produisent de plus gros volumes ou
les coopératives de producteurs-conditionneurs peuvent opter pour une machine plus
performante doublée d'une couvercleuse. L'utilisation d'une étiqueteuse n’est nécessaire que si
la commercialisation le requiert. 1l est important que les étiquettes soient claires et cohérentes
(Clément, 2015).

11.1.7 Etiquetage

Il est impératif de procéder a I'étiquetage du miel pour pouvoir le vendre, le transporter
ou le céder a titre gratuit, conformément a la législation en vigueur. Pour l'apiculteur,
I'étiquetage est une occasion unique de mettre en valeur son produit grace a une étiquette
attrayante qui saura séduire le consommateur. La réglementation impose que l'étiquette
fournisse les informations suivantes : le nom et I'adresse de I'apiculteur, I'appellation miel ou
toute autre appellation légale, le poids de miel contenu dans le récipient, ainsi qu'une date de
garantie sous la forme "a consommer de préférence avant fin mois/année" (par exemple, "a
consommer avant fin 04/98"). En général, la durée de conservation maximale est de 18 a 24
mois, selon le type de miel. La période de production peut également étre indiquée a la place

de la date de garantie, par exemple "récolte d'été 1997" s'il y a eu une seule récolte d'éte. En
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outre, l'apiculteur peut valoriser son produit en mentionnant les résultats d'une analyse de
laboratoire (especes butinées, consistance, etc.) ainsi que la région de production(Guerriat,
1996).

111.2 L’utilité du miel pour ’Homme

Le miel est un aliment aux nombreuses utilisations pour I'Homme, apprécié depuis des
milliers d'années pour ses propriétés nutritionnelles, médicinales et son godt sucré. En effet, le
miel est un aliment bénéfique pour le corps humain grace a ses propriétés apéritives,
immunostimulantes et énergétiques, ainsi qu'a sa teneur en calcium et magnésium, essentiels
pour le développement osseux. Les glucides facilement assimilables contenus dans le miel en

font également un aliment idéal pour le corps.

En plus de fournir des nutriments essentiels, le miel est également une source
importante de calories, ce qui permet aux enfants de faire face a des maladies courantes telles
que les angines, sinusites, pharyngites, rhinites, laryngites, otites, bronchites simples ou
asthmatiformes, ainsi que les toux séches et graminées qui ont souvent suivi I'niver. Certains
types de miel sont particulierement riches en fer, un oligo-élément important pour lutter
contre l'anémie. Cependant, la capacité dassimilation du fer est plus importante que sa
quantité, et les enzymes contenues dans le miel dégradées par son absorption (Clément,
2015).

Chez les personnes en bonne santé, le miel améliore le rendement physique et la
résistance a la fatigue physique et intellectuelle. D'ailleurs, I'apiculteur Edmond Hillary, fut le

premier vainqueur de I'Everest en 1953 (Jean-Prost & Le Conte, 2005).

En outre, le miel peut étre utilisé comme substitut naturel au sucre raffiné et autres
édulcorants artificiels. Contrairement a ces derniers, le miel a un indice glycémique

relativement bas, ce qui signifie qu'il n'affecte pas autant le taux de sucre dans le sang.

Le sucre naturel présent dans les raisins secs, les fruits et surtout dans le miel, est le
seul qui convienne pour notre alimentation. Le miel est un sucre fabriqué par la nature elle-
méme et est sous une forme condensée préte pour la consommation et la conservation. Le
sucre dans le miel est présent sous la forme voulue de glucose, ce qui le rend immédiatement
assimilable et pénetre immediatement dans le sang sans donner de travail aux organes

digestifs.
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De plus, le miel est extrait mécaniquement par un apiculteur bien outillé, ce qui
garantit qu'il conserve une pureté et une propreté absolues, ainsi que la délicatesse de son

aréme et la plenitude de ses propriétés (Fontaine, 1948).

En plus de ces propriétés, le miel a également des propriétés médicinales.
Effectivement, le miel posséde des propriétés cicatrisantes et antibactériennes reconnues
depuis longtemps(Figure 13). Ces propriétés sont dues a plusieurs facteurs, tels que la teneur
élevée en sucre et la faible teneur en humidité, ainsi que la présence d'acide gluconique et de
peroxyde d'hydrogéne(inhibine). De plus, le miel posséde unPHacide qui se situe

généralement entre 3 et 6, ce qui contribue également a son action antibactérienne.

L’EVOLUTION DE LA PLAIE

Figure 13 : Traitement des plaies avec du miel (Anonyme 04).

La viscosité élevée du miel permet également de maintenir un état de plaie humide et
de fournir une barriéere protectrice contre les infections. En outre, la propriété

immunomodulatrice du miel peut favoriser la réparation des plaies.

Des études scientifiques ont également confirmé les propriétés antibactériennes, anti-
inflammatoires et antioxydantes du miel. Cependant, il convient de souligner que le miel ne
doit pas étre considéré comme un traitement médical a part entiere et ne doit pas étre utilisé

comme tel sans l'avis d'un professionnel de la santé (Lusby et al., 2005).

Le miel peut étre utilisé pour de nombreuses autres choses comme la médecine

traditionnelle, pour traiter une variété de problémes de santé tel que les maux de gorge
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infections et les brdlures il est aussi utilisé pour ses propriétés de conservation naturelle qui

peuvent aider a prolonger la durée de vie des aliments.

En somme, le miel est un aliment polyvalent qui peut étre bénéfique pour la santé
humaine de différentes maniéres, qu'il soit consommé tel quel, utilisé comme ingrédient dans
des préparations culinaires ou employé pour ses propriétés médicinales. Sa popularité et son

utilisation a travers les ages attestent de son importance pour I'Homme.

I11.3 Les principales maladies de I’abeille

Cependant, tout étre vivant est exposé aux maladies. L’apiculture n’y échappe pas. Une
ruche contient des dizaines de milliers d’individus et de larves et est d’autant plus sensible a
la contamination massive et immédiate. Les abeilles et leurs couvains peuvent étre atteints de
plusieurs maladies de différents types. Les maladies parasitaire (varroase,
acariose...) ;bactérienne (loque européenne, loque américaine) ;virales (virus de la paralysie
aigue  des abeilles, virus des ailes déformées) ;fongiques  (ascosphérose,

nosémose...)(Charriére et al., 2012).

111.3.1 La varroase

La varroase est une maladie causée par un acarien parasite appelé varroa, qui a evolué
avec son hote d’origine, se nourrit de I’hémolymphe et des corps gras des abeilles adultes ou
immatures en les piquant. Cela a pour effet de diminuer leurs réponses immunitaires et de
favoriser la multiplication des virus déja present dans leur corps, au point de les tuer. Dans ce
contexte, c’est le virus qui tue 1’abeille, mais c’est le varroa qui est la cause initiale. L’acarien
peut en outre transmettre directement certains autres virus, en particulier le virus des ailles
déformées, qui peut se montrer trés virulent chez les abeilles. A 1’heure actuelle, la varroase,
une maladie que 1’on penser provoquée par le seul varroa, est considérée comme causée par le

couple du parasite et du virus (Le Conte & Albouy, 2020).

Il est impératif de combattre le Varroa, et cela est obligatoire. Cette lutte doit étre fondée
sur des raisonnements scientifiques et doit étre menée a l'aide de méthodes zootechniques,
biotechniques et médicamenteuses. En France, la varroase est la seule maladie pour laquelle
des spécialités pharmaceutiques sont disponibles, avec cing médicaments ayant obtenu une

autorisation de mise sur le marché.
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111.3.2 La loque européenne
La loque européenneest la maladie du couvain la plus courante. C’est une maladie
infecticuse et contagieuse s’attaquant aux larves dgées de moins de quarante-huit heures et
provoquant chez ces dernieres une infection localisée au tube digestif. Elle est déclenchée par
une bactérie « Melissococcus pluton », puis, selon les cas, divers agents microbiens
secondaires vont profiter de 1’occasion pour se développer, notamment « PaenibacillusAlvei ;
Streptococcus Faecalis ». Selon les germes présents, le couvain aura une odeur et une

consistance variables( LeConte et al., 2006).

111.3.3 La loque américaine

La loque américaineest le deuxieme souci sanitaire pour 1’apiculteur. C’est une
maladie contagieuse grave qui touche les jeunes larves agées de 2 a 3 jours. Elle est due a une
bactérie dénommeée « paenibacillus larvae », elle doit faire 1’objet d’une déclaration aux
autorités sanitaires. Cette maladie se détectent en visitant les cadres de colonie. Atteint, le
couvain est disseminé, avec des cellules perforées contenant des larves en décomposition.
Contrairement a la loque européenne elle est moins grave. Elle degage une odeur
caracteéristique de pourriture, et s’accroche au batonner lors du test de 1’allumette(Fert et Fert,
2018).

Figure 14: Photographie d’un couvain en mosaique, irrégulier, avec de hombreux alvéoles
vides. Le cadre portant ce couvain a ¢été extrait d’une ruche fortement atteinte de loque

ameéricaine.

Le traitement des loques est souvent effectué par une antibiotherapie dans de nombreux

pays. Cependant, l'utilisation de ces antibiotiques peut causer des problémes, notamment en
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raison de la sporulation de paenibacillus larvae, qui rend ce traitement inefficace et favorise le
phénomeéne d'antibiorésistance. De plus, les limites maximales de résidus d'antibiotiques et les
temps d'attente n'ont pas été définis pour le miel et les autres productions de la ruche, ce qui

empéche l'utilisation d’antibiotiques(Vidal-Naquet, 2012).

111.4 Antibiotiques et contamination du miel

Les antibiotiques sont des substances chimiques produites par des bactéries ou des
champignons pour inhiber la croissance d'autres microorganismes. Ils agissent principalement
en freinant le développement des microbes et peuvent avoir différents mécanismes
biologiques selon leur famille. Cependant, il est important de noter que les antibiotiques ne
sont pas des desinfectants et ne peuvent pas détruire les spores de Paenibacillus larvae, I'agent

responsable de la loque américaine(Gauthier etKast,2012).

Dans la plupart des pays européens, l'utilisation d'antibiotiques pour lutter contre la
loque est interdite pour plusieurs raisons. Tout d'abord, il y a un risque élevé de résistance
bactérienne due a l'utilisation d'antibiotiques. En outre, la présence de résidus d'antibiotiques
dans le miel peut nuire a I'image du miel et favoriser le développement de résistances. Enfin,
les antibiotiques ne sont efficaces que contre les bactéries végetatives, mais ne peuvent pas
éliminer les spores infectieuses de la loque. En conséquence, il est recommandé de ne pas
traiter une colonie atteinte de la loque américaine avec des antibiotiques, car cela ne fera que

masquer temporairement la maladie(Charriére et al., 2018).

Il y a quand méme une approche courante pour prévenir la loque américaine, qui
consiste a ajouter une quantité déterminée d'oxytétracycline dans le sirop de nourrissement a
l'automne et au printemps, avant le nourrissement principal. Les ouvrieres ingerent
I'antibiotique qui est ensuite distribué aux larves, ce qui les protége contre le développement
de la maladie. Cependant, il convient de noter que malgré l'utilisation de cet antibiotique, il
peut y avoir des spores de loque américaine dans les colonies traitées, mais l'antibiotique

empéchera les symptdmes de se manifester.

Cependant, l'utilisation réguliere et/ou la mauvaise utilisation (non-respect de la
posologie) de l'oxytétracycline ont conduit a un phénoméne de résistance de la bactérie dans
certaines provinces canadiennes et plusieurs Etats américains. Pour contrer ce phénomeéne de

résistance, certaines provinces vont entreprendre les procédures pour homologuer une autre
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substance médicale. Si l'oxytétracycline est utilisée de maniére préventive, elle doit étre
arrétée 30 jours avant la période de miellée et ne doit pas étre utilisée pendant la

miellée(Simoneau, 2002).
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Chapitre IV Matériel et méthodes

V.1 Objectifs de I’étude

L objectif de cette étude porte sur la recherche d’éventuels résidus d’antibiotiques dans

quelques échantillons de miels dans la région de Tizi-Ouzou.

La présente étude est réalisée dans le laboratoire pédagogique de production animale de
I"Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou (UMMTO).

1VV.2 Localisation de la zone d’étude

La wilaya de Tizi-Ouzou en Algérie est connue pour sa consommation élevée de miel, qui
est souvent considéré comme un reméde naturel ou un médicament par de nombreux
consommateurs. Cette perception est basée sur les propriétés bénéfiques attribuées au miel en
termes de santé et de bien-étre.Les échantillons de miel analysés proviennent de différentes

régions de la Wilaya de Tizi-Ouzou comme 1’illustre la figure 15.

Figure 15:Zones de récolte des échantillons de miel analysés.
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V.3 Origine des échantillons de miels analysés

Notre étude a porté sur 28 échantillons de miels collectés aupres des apiculteurs de
différentes régions de la wilaya de Tizi-Ouzou. Ils sont de consistance et couleurs trés variées
(Figure 16).

Figure 16 : Echantillons de miel analysés (originale, 2023)

Les miels sont classés selon leurs origines florales, leurs provenances ainsi que la date de
leurs récoltes (Tableau 1).Ainsi nous avons principalement des miels toutes fleurs avec 11
échantillons, le miel d'eucalyptus avec 04 échantillons, ainsi que les miels de chardon, de
sainfoin, de forét et de lavande avec chacun 02 échantillons. En plus de ceux-ci, nous
disposons également d'un échantillon de miel de chéne vert, de bruyére, de romarin, de

roquette et de chéne.



Chapitre IV

Matériel et méthodes

Tableau 1 : Présentation des échantillons de miels étudiés.

Ech | Identifiant du miel Région de récolte Origine du miel Date de récolte

1 1 Maatkas Toutes fleurs 2022

2 2 Azeffoun Toutes fleurs 10 octobre 2022

3 3 Azeffoun Chardon Octobre 2022

4 4 Maatkas Toutes fleurs Aolt 2022

5 4’ Batrouna Sainfoin Ao(t 2022

6 5 arbaaNath Forét Juin-Juillet 2022

Irathen
7 5’ -arbaaNath Chéne vert Juin-Juillet 2022
Irathen

8 6 Azeffoun Eucalyptus Septembre 2022

9 6’ Azeffoun Toutes fleurs Auvril 2022

10 7 Fréha Toutes fleurs Juin-Juillet 2022
11 8 Hesnawen Roquette Mai 2022

12 8’ Hesnawen Sainfoin Juillet 2022

13 8"’ Azeffoun Eucalyptus Septembre 2022
14 9 Oued Aissi Toutes fleurs Juillet 2022

15 9’ Oued Aissi Romarin Avril 2022

16 10 Iflissen Chardon Avril 2023

17 11 Tamazirt Forét Juillet 2022

18 12 DraaBen Kheda Toutes fleurs 2022

19 13 DradBen Kheda Toutes fleurs 2022

20 14 Makouda Eucalyptus 2023

21 14’ Makouda Toutes fleurs 2023

22 15 Makouda Eucalyptus 2022

23 16 Mizrana Chéne 2022

24 17 Bouzeguene Toutes fleurs 2023

25 18 At Yanni Lavande 2023

26 18 At Yanni Lavande 2023

27 19 Ain El Hammam Bruyeére 2023

28 20 Mekla Toutes fleurs 2023
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Résumé:

L’objectif de la présente étude est d’établir une base d’information sur le niveau de
contamination des miels de la région de Tizi-Ouzou par les résidus d’antibiotiques; en
utilisant la méthode microbiologique de référence, en 1I’occurrence la méthode de diffusion sur
gélose. Cette méthode consiste a ¢étudier la sensibilité d’une souche bactérienne auxsubstances
antimicrobiennes, elle est également utilisée pour détecter les résidus d’antibiotiques présents
dans les denrées alimentaires a 1’aide de microorganismes sensibles aux antibiotiques.

Les résultats émanant de cette étude révelent que 21 % des échantillons analysés sont
positifs aux antibiotiques.

Cette evaluation de la contamination des miels présente un sérieux probléme pour la
santé publique et doit interpeler les principaux acteurs, afin de le gérer et rendre le risque pour
le consommateur aussi faible que possible.

Mots clés: Antibiotiques, Résidus, Miel, méthode de diffusion sur gélose.

Abstract:

The aim of this study is to establish an information base on the level of antibiotic
residue contamination in honeys from the Tizi-Ouzou region, using the microbiological
reference method, i.e. the agar diffusion method. This method studies the sensitivity of a
bacterial strain to antimicrobial substances, and is also used to detect antibiotic residues in
foodstuffs using antibiotic-sensitive microorganisms.

The results of this study reveal that 21% of the samples analyzed were positive for
antibiotics.

This assessment of honey contamination presents a serious problem for public health,
and must be addressed by the main players in order to manage it and make the risk to
consumers as low as possible.

Key words : Antibiotics, Residues, Honey, agar diffusion method.
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