D 0 © @ O

EDAG:EE

DIRECTION DE L'AGRICULTURE
~ PO fa'aterera’a no te ‘ohipa fa'a’apu

Mieux les connaitre pour mieux les valoriser

e miel est un produit naturel élaboré

par les abeilles melliféres, apprécié des

consommateurs depuis bien long-

temps pour ses nombreuses proprié-
tés. Depuis, toutes les étapes de sa fabrication
par les abeilles (collecte du nectar ou du miel-
lat, entreposage, maturation...), en passant par
le savoir-faire de I'apiculteur, chaque miel pos-
séde des caractéristiques et une histoire qui lui
sont propres.

Connaitre les caractéristiques des différents miels
permet d'identifier leurs origines botaniques et
géographiques et de les valoriser auprés des
consommateurs. Cela permet aussi de détermi-
ner comment les conditionner et les conserver
dans des conditions appropriées, afin d'en pré-
server toutes les qualités et les saveurs.
Caractériser un miel nécessite trois types d'ana-
lyses - pollinique, physico-chimique et orga-
noleptique (sensorielle) - ainsi qu'une bonne
connaissance de l'en-
vironnement et des
pratiques apicoles
pour permettre une
interprétation précise
des résultats.

Un premier volet de caractérisation des miels
(DAG) a été réalisé en 2017 par le Dr Karyn
Rogers (GNS Sciences, Nouvelle-Zélande) a la
demande de la Direction de l'agriculture. Cette
étude a permis d'identifier une premiére série
de marqueurs géographiques des miels polyné-
siens, regroupés par archipels. Elle a également
mis en évidence de grandes variations dans la
qualité des miels, a travers des indices de qua-
lité tels que les teneurs en eau et en HMF, et leur
tendance a fermenter. Or ces marqueurs sont
principalement influencés par les pratiques des
apiculteurs : 'hygiéne et les conditions de travail,
I'entreposage, la conservation...

D'autre part, 'étude du Dr ROGERS a démontré
que quelque soit 'archipel de production, des
apiculteurs parviennent a produire des miels
répondant aux normes du Codex Alimentarius.

Le HMF, c'est quoi ?
L'hydroxyméthylfurfural (HMF) est un composé
intermédiaire formé durant la réaction de Mail-
lard, qui correspond a la dégradation des sucres
«simples» (comme le fructose) en condition
acide. C'est donc une molécule présente dans
de nombreux aliments sucrés transformés, tels
que les barres de céréales, les jus de fruits, confi-
tures... Normalement absent, ou présent a trés
faible concentration, dans le miel frais, le HMF sy
forme naturellement au cours du temps lors d'un

Aucun miel ne se bonipie avec l’age.
Au contraire, le miel perd ses aromes et
ses qualites nutritionnelles en vieillissant.
Le meilleur miel est un miel consomme prais.

stockage a température ambiante, par l'action
de l'acidité normale du miel sur les sucres qu'il
contient. La production d’'HMF est proportion-
nelle a la température de stockage, aux éven-
tuels traitements thermiques subis par les miels
et a leur acidité. Ce qui en fait un excellent indi-
cateur du vieillissement et de la dégradation du
miel. Cet indicateur est souvent couplé a un
autre parametre, l'indice diastasique, qui mesure
I'activité de la diastase, une enzyme naturelle-
ment présente dans le miel, sensible a la chaleur.

Lateneur en eau, la teneur en HMF, l'indice dias-
tasique, et d'autres critéres physico-chimiques
indiquant la qualité du miel ont été définis dans
la réglementation internationale (Codex Alimen-
tarius). Cela permet d'assurer au consommateur
une qualité minimum et un produit frais. Pour
Iapiculteur, il s'agit de bien choisir le moment de
la récolte, de maitriser les conditions de tempé-
rature de travail et de stockage du miel, d'avoir
du matériel de miel-
lerie et des conte-
nants propres, etc... Il
est aussi fortement
conseillé d'effectuer
régulierement des
analyses en laboratoire, afin de sassurer de la
qualité de son miel.

La teneur en eau (humidité) du miel influence le
risque de fermentation. Au-dela de 20% d’humi-
dité, un miel stocké a température ambiante a
de fortes chances de fermenter en quelques

Expérience sur le vieillissement du miel

Voici 3 échantillonsissus d'un méme miel de Tahiti,

stockés a différentes températures pendant 1 an.

Les taux de HMF mesurés different fortement :

o Stockage a température ambiante (23 a 28°C)
environ 60 mg/kg

o Stockage a 20°C : < 20 mg/kg

o Stockage a 30°C : > 170 mg/kg.

On observe aussi les différences de couleur. En

effet, le miel prend une coloration plus foncée en

vieillissant. Mais attention, il ne faut pas confondre

avec les différences de couleur naturelles entre les

miels d'origine botaniques différentes !

» Extraction du pollen d'une plante mellifére

semaines seulement. Idéalement, le miel doit
avoir un taux d’humidité inférieur a 18%, afin que
le risque de fermentation reste trés faible.

Aujourd’hui, il apparait nécessaire de poursuivre
le travail de caractérisation des miels pour mieux
valoriser les terroirs des différents archipels
polynésiens. Il s'agit notamment d'obtenir plus
d'informations sur 'origine botanique des miels
produits. A cette fin, la Direction de I'agriculture
entame un second volet, avec le soutien finan-
cier du 11¢me Fonds européen de développe-
ment, grace au programme PROTEGE.
PROTEGE est un projet de coopération régio-
nale qui vise a construire un développement
durable et résilient des économies des Pays et
Territoires d'Outre-Mer (PTOM : Nouvelle-Calé-
donie, Pitcairn, Polynésie francaise et Wallis-et-
Futuna), face au changement climatique, en s'ap-
puyant sur la biodiversité et les ressources
naturelles renouvelables.

Il est indispensable d'avoir une bonne représen-
tativité de I'ensemble des productions de miel
en Polynésie francaise, et des paysages mellife-
res. Pour cela, le travail débutera avec une
enquéte sur les pratiques et les observations des
apiculteurs de tous les archipels. Cette tache a
été confiée a Alexia Lombard, éléve-ingénieur
de IlSTOM spécialisée en développement agri-
cole et en agro-transformation. Pour son stage
de fin d'étude, elle est encadrée par le botaniste
Jean-Francois Butaud et I'ingénieure Kathleen
Grignet (DAG).

La participation de tous les apiculteurs est
essentielle pour la réussite de ce projet !

Références
e Le rapport d'étude du Dr Rogers, disponible

sur le site de la DAG (www.service-public.pf/dag)
* Le Guide des bonnes pratiques apicoles, sur
le site de I'ITSAP (bonnes-pratiques.itsap.asso.fr)
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