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Maîtriser la teneur en eau…

Service sanitaire apicole  / 

Sion, le 27 juillet 2022 V2 Clément  FORMAZ

/ contrôle des denrées alimentaires
/

dans                        le miel ! 

Api-

2



In
tr

o
d

u
c

ti
o

n

La ’’cueillette’’ du nectar et…

Le plan de l’exposé

…sa transformation dans la ruche

La récolte du miel et son extraction

La maturation du miel et son conditionnement

L’entreposage et sa conservation

L’étiquetage et sa vente aux privés / commerces

Résumé, conclusion(s) et questions
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Les objectifs ; sera capable :
 … d’effectuer toutes les procédures de conditionnement du miel depuis

sa récolte jusqu’à sa vente au détail ou en gros selon les normes en
vigueurs.

 … d’appliquer toutes les mesures limitant au maximum l’augmentation
de l’humidité lors de la chaîne d’extraction du miel.

 … de connaître et d’appliquer un minimum d’hygiène dans son
exploitation et sur l’étiquetage obligatoire de son produit pour sa
commercialisation.
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La chaîne du miel

Le consommateur

1 2 3
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De la fleur au pot de miel !
1) L’abeille cueille du nectar (et du pollen) qui est une solution plus ou

moins sucrée selon le climat et/ou le type de fleur.
2) Elle le transporte dans le jabot pour l’emmagasiner dans les rayons de

la ruche.
3) C’est à cet instant que l’apiculteur entre en jeu… avec une bonne ou

mauvaise conduite du rucher…
4) Lors de la récolte du miel, de son extraction et de son

conditionnement, des erreurs peuvent encore être commises !
5) Quant au consommateur, le néophyte, ne va pas trop réfléchir où

l’entreposer… Dernière erreur, car il n’a pas été nanti des précautions à
respecter !
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Photos d’un rhododendron
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Les matières premières

Et …

+
!

Le nectar qui est récolté dans les fleurs mellifères (= qui sécrètent une
substance sucrée => soit …..)
Pour obtenir du miel mono-floral ou multi-floraux…
Le miellat est : le rejet ou le surplus des pucerons qui arrivent à percer
l’écorce des arbres (feuillus ou résineux) pour obtenir, au final, un miel de
forêt qui se cristallise rapidement !
ATTENTION : à l’addition du miel de rhododendron et du miellat de feuillu =
incompatible
ET : le surplus de sirop dans le corps de la ruche :

le suc des fruits comme les framboises
un pot de confiture laissé sur une table de terrasse
les bouteilles et canettes de boisson sucrée vides dans un conteneur…
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La conduite du rucher…
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Adaptez le nombre de hausse(s) et des cadres à couvain en fonction de la
force de la colonie ! Il s’agit d’une conduite spécifique à chaque ruche
(individuelle).
En effet, l’humidité s’installe et crée, le plus souvent :
 un début de la propagation de maladies (refroidissement du couvain et

début de loque)
 et par la même occasion, augmente le taux d’humidité dans le miel

(cadres des bords humides qui noircissent).
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Le suivi des coloniesLe suivi des colonies

Il est important de bien suivre chaque colonie dans son évolution afin de lui
donner de la place au moment opportun.
Avec ces ruches suisses aux parois vitrées et amovibles, il est très facile de
bien conduire son rucher.
Avec nos ruches Dadant, le fait d’inscrire toutes les opérations effectuées
pour chacune des ruches ainsi que le constat du développement, on arrivera
aisément à anticiper le sens de son évolution, et bien sûr, en fonction du
climat à venir.
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La déshumidification par les abeilles
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Une colonie d’abeilles a besoin de 3 à 7 jours pour effectuer le processus de
maturation du miel.
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La pollution du miel…
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et de la cire…
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Me pas trop «polluer» le magasin à miel (hausse) avec la fumée de votre
pipe ou de votre enfumoir (soufflet) lors du prélèvement des cadres ou lors
de visites !
Ne pas utiliser des liquides (mélange avec clous de girofle) pour faire fuir les
abeilles ou des vaporisateurs d’eau afin d’apaiser celles-là, par exemple.
Ne pas visiter les ruches sous la pluie… Ail les piqûres..! Dans un rucher
pavillon moins d’incidence quoi que !
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La pollution du miel… suite…
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«Et chantons en cœur, mon..!

En plus du taux, attention aux faux goûts !
➔Chauffage à mazout près du local d’extraction
➔Utilisation massive de l’enfumoir alors qu’un chasse-abeilles est la 

manière douce
➔Goût ou odeur de plastique
➔… 
➔Le fait de posséder des colonies (reines) douces, nécessite moins 

l’usage de la fumée. Les abeilles de ruches vitrées sont aussi moins 
agressives car à la lumière du jour et ne se rendent peu compte de 
notre intervention...
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La récolte du miel s’effectuera, de préférence, en après-midi et par temps
chaud et sec.
Il est inutile de montrer des gratte-ciels avec les dernières hausses
quasiment vides…
En altitude, je n’utilise qu’une seule hausse sachant qu’avec un retour de
froid, les abeilles ont sitôt descendu le miel aux étages inférieurs et créant
ainsi de la condensation dans son sommet ; condensation récupérée par le
miel (et le bois) qui est hygroscopique !
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Le chasse-abeilles…
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Oui, mais..!
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L’utilisation d’un chasse-abeilles sur une durée trop prolongée avant le
prélèvement des hausses et des cadres à miel, peut engendrer une
augmentation d’humidité par condensation après que les abeilles aient
déserté les lieux par la force des choses…
En effet, ce risque subsiste d’autant plus par temps humide ou lors de
retour du froid.
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Un miel sûrement trop frais…
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…ou mature = tout operculé
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Selon la premier image, le fait de secouer «à plat», le cadre partiellement 
operculé annonce d’une teneur en eau encore trop élevée s’il y a des 
gouttelettes qui s’en échappent.
Lors de la récolte, ne prélevez que les cadres operculées (2ème image) !

ATTENTION : lors d’une grande miellée, il peut arriver que la teneur en eau 
du miel operculée soit trop élevée.
Après avoir récupéré les cadres pleins et operculés, centrifugez le plus 
rapidement possible le miel encore tiède, de ceux-ci.
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Un miel récemment récolté…
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ATTENTION : lors d’une grande miellée, il peut arriver que la teneur en eau 
du miel operculée soit trop élevée.
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Le miel est hygroscopique !

et le bois aussi
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Aucune substance ne doit être ajoutée, ni aucune autre substance 
essentielle ne doit être retirée du miel ! Voir : «Manuel suisse des denrées 
alimentaires», chiffre 23A - Miel
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Solution de déshydratation…
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➔Il est possible de déshumidifier les cadres non operculés en les séparant 
des autres.
Procédure un peu plus courte qu’en surface d’un maturateur…

➔Poser les hausses en quinconce (selon la photo) en les entreposant dans 
un local sec et en cours de déshumidification, par exemple.

➔ ATTENTION : suivant le type de nectar, certains miels vont se cristalliser 
directement dans les cadres… Ce qui s’est passé dans ce cas !
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!

Par contre, l’utilisation d’un déshumidificateur d’air est autorisé dans le local
d’extraction. En effet, il est nécessaire de maintenir l’humidité relative de la
pièce, le plus bas possible.
Le miel en coulera d’autant mieux (presque comme de l’eau) tant qu’il est
tiède (juste après avoir enlever la hausse) et traversera facilement tous les
différents filtres.
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Le filtrage   …
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Le miel en coulera d’autant mieux (presque comme de l’eau) tant qu’il est 
tiède et traversera facilement tous les différents filtres. 
Ce petit monticule de miel qui s’écoule normalement et lentement, 
démontre d’une teneur faible en humidité = critère de qualité (voir aussi 
d’un miel trop froid).
Selon la loi en vigueur, les mailles des passoires ne devraient pas être 
inférieures à 0,2 mm.
En effet, les services de surveillance des denrées alimentaires doivent 
pouvoir effectuer la ’’traçabilité’’ des miels par la présence de pollens ; 
pollens de la région, par exemple.
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La désydratation

mécanique…
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En Suisse, tous procédés mécaniques pour déshydrater le miel labellisé est 
interdit (selon image).
ATTENTION : il y a aussi une perte de sa qualité si le miel est «séché» à 
<16%  
(Consigne pour le contrôle de l’exploitation – miel labellisé : après la récolte 
du miel et lors de sa centrifugation, il n’est pas autorisé de diminuer la 
teneur en eau du miel labellisé avec des procédés techniques.
En revanche, l’utilisation d’un déshumidificateur d’air ambiant est autorisé 
dans le local d’extraction.
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La maturation
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➔Il est possible de déshumidifier le local mais
de «ficeler» un drap propre et fin à la place du couvercle du maturateur, si 

non ça ne sert à rien ! 
Procédure longue / brasser la surface car l’humidité monte (la densité de 

l’eau est plus légère que le miel)
➔ «Les anciens posaient en surface des bâtonnets de bois de sapin (épicéa) afin 

de retirer le surplus d’humidité»

En principe, il faut laisser 2 semaines au miel afin qu’il se mature, 
s’homogénéise avant de le mettre en pots !

Trop d’apiculteurs sont pressés de le vendre au plus vite, avant les 
autres collègues !
Nous produisons environs 20% du miel de la consommation total en Suisse ; 
le reste vient de l’étranger !
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L’écrémage…
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Nécessaire à le faire pour ne pas que cela se retrouve à la surface des 
bocaux…
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Astuce…
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Utilisez une lingette propre et sèche (d’autres le dise un peu humide…) !

24



Cote idéale
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La méthode imparable pour connaître le taux d’humidité est l’utilisation du
réfractomètre. Ce taux maximal ne devra pas dépasser les 17% pour que le
miel soit commercialisable…
Avec cet appareil ou celui qui est électronique, le miel ne doit pas présenter
de cristaux ! Liquéfiez «hermétiquement» le miel dans un bain mari à feu
doux ; soit, le bocal est plongé dans l’eau mais avec le couvercle bien fermé.

Il n’y a pas de minimum mais moins que 16% …
18,5% est la maxime selon le règlement d’ApiSuisse
Dès 20%, il y a fort risque de fermentation ; ce miel devrait être vendu dans
l’année (avis personnel/s)
Dès 22%, cela devient du miel de confiserie (pour les pains d’épice, par
exemple)
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Le stockage…
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Le conditionnement…

L’
e
x
tr
a
c
ti
o
n

C
o

n
c

lu
si

o
n

La
 r

é
c

o
lt
e

Le
 s

to
c

k
a

g
e

Sur l’étiquette des bocaux doit figurer :
 NOUVEAUX : «Miel suisse» dès 2017
 Le nom, prénom de l’apiculteur et son adresse exact
 Le N° du lot, numéro qui doit faire référence à une des étapes du

conditionnement
 La région de la provenance du miel
 La date de conservation, maximum 3 ans (plutôt de consommation)
 Le poids NET en gramme ou en kilogrammes (grandeur des caractères :

4mm += à 250gr / 3mm de 200g et -)
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Marbré

ou en

rétraction

Problème 

d’aspect

…

Arborescence

Manque  

d’homogénéité  .
…défauts

En pleine 

fermentation

«..pschitt !»

Les bogues…

ou double-

phase

Séparation

de phase(s)

Les bogues… et

- Brassage encore nécessaire durant une semaine !
- Miel trop humide et ayant souffert de la chaleur
- Trop de variations de température, rendant le miel instable
- Le bocal trop froid par rapport à la température du miel déversé ou

miel surpris par une trop grande baisse de température et subite du local de 
conditionnement
Prendre un petit bocal d’eau…
3ème pot 3 phases = difficile d’être sûr à 100% et affirmatif mais je pense qu’il y 
a plusieurs choses, soit :
– la mousse au dessus : le miel n’a pas été décanté ou alors pas assez, mais il y 
en a vraiment beaucoup.
– ou c’est probablement le fond du maturateur.
– la séparation de phase (les différentes couches) : le miel semble avoir été 
récolté avec un taux d’humidité trop important.
Le taux idéal devrait être entre 17 - 18% que l’on mesure avec un 
réfractomètre. Au dessus, 21% par exemple, le miel va fermenter (on peut 
entendre un pschitt au moment de l’ouverture). Ce qui peut expliquer cette 
séparation de phase.
En résumé, je considérerai que ce miel n’est pas très bon à déguster sur une 
tartine, il sera un peu acide.
Vous pouvez mettre le pot au bain-marie et l’utiliser pour en faire du pain 
d’épices.
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Exemple !

S’assurer..!
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Le bulletin de livraison
Si pas de détail de conservation du miel sur les boîtes ou es bocaux, alors
mentionnez-le sur le bulletin de livraison !
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CH

Je ne veux pas «gendarmer» mais faite gaffe ! Un apiculteur a fait les 
frais d’un contrôle du Laboratoire cantonal !
Idem lors de vente par l’intermédiaire d’internet…
Le terme de miel d’«alpage» subit cette même restriction ! 
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Ici, vous trouvez une recherche législative avec son développement 
pour l’étiquetage d’un/e pot/boîte de miel.
L’info de la composition du miel que VS-Wallis voudrait demander 
d’intégrer sur les étiquettes pour les labellisés ! (?)
ATTENTION : pas encore confirmé ! Actuellement pas de nouvelle…
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En résumé :

Gardez constamment à l’esprit que toutes manipu-

lations du miel engendrent une modification...

Conduisez votre rucher de manière exemplaire: 

 ne donnez de la place que si nécessaire dans 

chacune des colonies (humidité / maladies);

 effectuez la lutte intégrée contre le varroas;
 pas de traitement chimique lors de la récolte !

Protégez également le miel de la lumière s’il est 

contenu dans des bocaux transparents. 

Le conditionnement et le stockage du miel se fait 

dans des locaux secs et frais. 
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Conclusion :
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’’Actuellement rien n’est fait au hasard, tout a    

.une théorie scientifique, donc mesurable..!,, Fz
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Api-

Vous pouvez vous apercevoir que la récolte du miel n’est pas une affaire d’à-
peu-près ! Ca n’a plus sa place mais plutôt une science quasi exacte !
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Merci de votre attention !
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Merci à Mme Sonia Burri et M. Rodolf Ritter…
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Photos de :

Mme Sonia Burri

M.  Rudolf  Ritter

M. Jean-Baptiste Moulin

Clément  Formaz (+ PPt)

De photographes inconnus

Tirées du livre, «L’apiculture – une fascination»

Avec mes remerciements, plus spécialement à Mme Burri

et M. Ritter d’ApiSuisse-SAR
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