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LE PROBLZME DE LA SATISFACTION DES BESOINS

NUTRITIONNELS DES SENCGALAIS

Situé 3 l'extréme ocuest de 1'Afrique le long du
littoral atlantique, le Sé&né&gal est limité au nord par la

Mauritanie, a l'est par le Mali et enfin au sud par la

Guinée Bissau et la République Démocratique de Guinée.

Cette position gZ2ographique entre les 18 et 24
degrés de latitude nord et 11 a 17 degrés de longitude
ouest clagse le Sé&négal dans la zone dite du sahel carac-
térisée notamment par des cuvettes alluvionnaires. Cette
Zone &st mise 4 rude énreuve ces dix derniéres années par
la sécheresse et l'avancée du désert. Il en résulte que les
pays du sahel accusent un déficit vivrier trés important
guli retentit sur l'alimentation humaine et animale. Une telle
situation ne favorise pas les politiques de développement
mises en oeuvre surtout en direction de 1l'é&cononie rurale.
De nombreuses &tudes et recherches en portent témoignage.
Des enquétes effectuées par 1'ORANA montrent gua dans bon
nombre de régions, les céréales assurent pour l'essentiel
des besoins énergétiques avec un apport protfique générale-
ment déficient. Il existe d'autres carences varides, carence
en calcium axercophtol, thiamine, acide folique et cobalamine

associ&es 3 des carences minérales c¢n macro et oligo éléments.

L'absence ou l'insuffisance de ces facteurs impor-
tants pour le métabolisme cellulaire dans l'alimentation
est 1l'une des causes de pathologie nutritionnelle spécifique
particuli2drement marqué dans le jeune 8ge et dans certaines
régions. Citons les cas d'anémie ferriprive, de béribéri
consécutifs 4 la consommation de riz blanchi et de kwashio-
kor expression de polycarences a prédominance prot&ique.
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. Cette vue synoptique de 1l'é&tat alimentaire des
hommes et des animaux au Sénégal montre que les problémes
qul se posent appellent des solutions urgentes et diversi-
fidas dans le cadre de politiques nationales de développe-
ment.

DIFFERENTS TYPES DE SOLUTION A PRECONISER. UTILISATION DU MIEL

POUR LA SATISFACTION DES BESOINS GLUCIDIQUES.LE BUT DE NOTRE ETUDE.

La promotion d'une volitique agricole diversifiée
capable d'amoindrir les effets de la sé&cheresse cela dans
le but de rendre l'agriculture et l'élevage moins dipendan-
tes des aléas climatiques incontrdlables. Tout cela n'est
ré8alisable gqu'avec la mise en oeuvre d'une politigue de
l'eau plus dynamigue par l'utilisation des cours d'eau
auxquels notre territoire a accés et la récupération des
eaux de ruissellement.

Un autre aspect des solutions & préconiscr est la
diversification des sources alimentaires avec le probléme
important de la reconversion des habitudes alimentaires.

Il faut consommer toutes les denrées alimentaires disponi-
bles. Pour cela une étude scientifique et minutieuse de ces
ressources est nécessaire en vue de leur révalorisation sans

pour autant négliger l'aspect sociologique.

C'est dans ce cadre que sc¢ cituent nos préoccupa-
tions dans l'étude biologique du miel, Il s'agit d'une
approche pluridisciplinaire qui traitera de l'aspect tant
biochimigque et microbiologique que nutritionnel et pharma-

cologique.
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Nos préoccupations sont aussi économiques car le
dévelecppement de 1l'apiculture au Séné&gal pourrait couvrir
un chiffre d'affaire de 1l’ordre de cing milliards.

nous
Aprés 1l'étude géobotanique du cadre, nous/propo-

sons d'étudier les aspects zooéconomiques de la guestion
pour ensuite dans les chapitres chimiques et microbiolo-
gigquaes voir les techniques d'analyse, les moyens de
contrdle. Nous livrerons enfin les résultats partiels
auxquals la mise en pratigue des techniquas d4'analvse

nous aura permis d‘accéder.
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LE RELIEF

Le SénZgal est un pays plat. Les élevations sont
comprises entre 2 et 50 m sauf la pointe occidentale ou
les mamelles atteignent 100 m et les falaises de Thies
70 m vers la frontiére de la Guinée Conaky quelques
hauteurs accusent 400 m.

LE CLIMAT

I- Généralités

Plusieurs zones d'influence climatiques permettent
de donner les differences du point de vue climatique.

L'année est communément divisée en deux saisons :
la saison séche plus longue que la saison humide au cours
de laguelle on enregistre les précipitations. Mais une divi-
sion plus subtile liée & l'observation traditionnelle divise
l'année en quatre périodes :

- Le Nor

- Le Thiorone
- L& Navet

- Le Lolli.

Le Nor est la période sé&che proprement dite. Elle
s'&tend de février 3 avril avec une é&levation progressive
des températures et la prédominance de 1l'harmatan vent

-

chaud et sec & 1l'intérieur et de 1'alizé& sur la cbte.

Le Thiorone va du mois dfavril au mois de juin,

avec des températures excessives et l'air humide annonce

la mousson.

oo/



Le Navet de juillet 3 octobre. C'est la saison

des pluies.

Le Lolli va de novembre 3 janvier aprés la saison
des pluies on a une pé€riode fraiche avec des précipita-

tions faibles appelées 'Heug”.

II-Les Composantes du Climat

- la température.
- les précipitations.
- les vents.

Tous ces €léments ont une incidence sur la vie des

abeilles et l'état du couvert végétal donc déterminent
directement la production et la qualité des miels produits.

1-La température

Le Sénégal est un pays tropical. Il se trouve une
des parties les plus chaudes du monde. Dans les régions
cotiéres subissent néanmoins 1l'influence modératrice de la
mer. Les températures moyennes varient en fonction des
localités, les limites sont de 13 3 35°, les espdces
tropicales d'abeilles sont adaptées & ces élevations ther-

miques.

2-Le régime des vents

La situation du Sénégal, & la pointe ouest de
1*Afrique, influe sur les données climatiques et singuliére-
ment sur le régime des vents. Les principaux vents au

S&négal sont :
.../
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- 1'3lizé maritime
- la mousson
- l1'harmattan.

L'alize¢ maritime

Il souffle en permanence sur l'atlantique, c'est

le véhicule de 1'influence maritime sur la cdte de novembra

4 mai.

La mousson

C'est le vent annonciateur des pluies, c'est un
courant adérien qui va du secteur ouest au Sénégal Oriental

et remonte vers le nord ouest.

L'harmattan

Est un vent continental qui souffle de 1l'est vers
l'ouest. Il souffle toute l'année en altitude ; c'est un
vent chaud et sac, superposé 3 la mousson pendant la saison
humide et & 1'alizé maritime pendant la saison séche.
Facteur favorisant la dessication, ce vent limite le volume
des arbres et peut méme interdire le développement des

plantes.

3-La pluviométrie

Les pluies sont enregistrées au début de 1'annee
(Décembre Janvier) et pendant la saison des pluies de mai
d octobre. La majeure partie de 1'année est une période

s&che,
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La zone sud a la pluviométrie la plus élevée,.
Cette pluviométrie baisse réguliérement du sud vers le
nord. Le nombre total de jours de pluie gui est de 100

a4 Ziguincher n'atteint plus que 27 & Dagana.

L'influence des précipitations sur la végétation
est déterminante.

4-L'humidité® atmosphérique

L'humidité& relative, c'est-d-dire "le rapport
entre le poids de la vapeur d'eau contenue dans un certain
volume d'air et le poids maximum de vapeur d'eau que pour~
rait contenir ce volume d'air & la méme température", exerce
une influence directe sur la vitesse d'é&vaporation de 1l'eau
et sur les phénoménes biologiques corrélatifs a3 la transpi-
ration des plantes. La valeur moyenne de cette humiditd
relative varie de 51 a 58. Les moyennes annuelles décrois-
sent guand on s'&loigne du littoral et augmentent a
l'intérieur du nord vers le sud. On enregistre les valeurs
maximales pendant la saison arrosée ; les valeurs minimales
sont groupées entre janvier et avril. L'humidité relative
subit une influence directe du régime des vents. L'harmat-
tant vent chaud et sec détermine les valeurs mininales.
Par contre la mousson vent porteur de pluies détermine des
valeurs maximales. Enfin 1'alizé des agores détermine une

hygrométrie €levée pendant toute l'année le long du littoral.

5-L'insolation

Comme &lément qui intervient directement sur la
photosynthése, c'est la source prirc.nale d'énergie dont

disposent les végétaux.

Les valeurs minimales se situent en aolt quand les
masses d'air humides font écran. On enregistre des valeurs
maximales en avril.

Y 4



6~ L'évaporation

Elle est trés intense dans tous le pays. Partout

elle est supérieure a la pluviométrie sauf d Ziguinchor.

Ce résumé des données climatiques nous montre que
le Séncégal trouve sa place dans la zone sahélo-soudanienne

en Afriqgue.

Dans le nord du pays on retrouve les caractéristi-

gues du domaine sahélien : d&ficit hydrique important

- irréqularit? saisonniére et mensueile
des pluies.
- longue saison séche et saison humide brave.

~ température &levée.

Cette zone nord a veu de prédisposition apicole
car il faut de l'eau et des végétaux aux abeilles. Seules
seront favorisées la zone delta du fleuve et de 1'embouchure.
Tuis on passe progressivement vers le sud & une
zone soudano-sahélicnne, soudanienne, soudano-guinéennsa et
guinéenne avec des précipitations croissantes et des condi-

tions climatiques plus favorables & la production de miel.

HYDROGRAPHTIE

Le Sénégal a une facade atlantique trés £tendue

couvrant toute sa limite ouest,.

Le fleuve Sénégal prend source dans lz Fouta
Djallon et se déploie sur 550 km au nord-est du Sénégzal.
Ses principaux affluents sont la Taiémé et le lac de
Guiers. Son régime est irréqulier en rapport avec les
variations de la pluviométrie. Les pluies provoquent un

gonflement et déterminent des diverticules :
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- le Gerom

- le Djeuss

- le Kassak

- le Lampsar

- le Djoudj qui scnt sources d'eau pour les

abeilles.

Le Sine et le Saloum sont en réalité des bras de
mer. Leurs eaux saumitres déterminent dans cette zone une
flore halophile.

La Gambie se déploie pour une large part dans la
République de Gambie enclavée. C'est un fleuve qui arrose
cependant le Sénégal Oriental, son régime est irrégulier
mais il n'est jamais & sec.

La Casamance comprise dans la zone guinéenne, ce

~

fleuve n'est jamais 3§ sec. Ses bords sont peuplés de
palétuviers, l'ensemble détermine une zone assez propice
a l'apiculture.

En dehors de ces principaux cours d'eau, 11 existe
des lacs souvent 4 sec comne la Somone et l2 Baling. Le
lac de Guiers et celui des iliayes constituent des sources

d'eau appréciables pour les abeilles.

LES S OL S

1- Le domaine sahélien

C'est le nord du Sén&gal. On y trouve une prédomi-
nance des sols'tropicaux. Leur taux en matiére organique
est plus faible que celui des autres sols. Giffard les

scinde en deux types de sol.

e/
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Les sols bruns occupent la vallée du Sénégal

correspondant au secteur sahélo-saharien.,

Les sols bruns rouges sont plus pauvres en matiére
organigue que les sols bruns. Ils présentent un horizon de
surface humifére d'une épaisscur moyenne de 0,50 m puis
accusent une couleur rousse en préfondeur. Cette couleur
est le ré&sultat d'une imprégnation des grains de quartz

par l'oxyde de fer.

La vallée du Sé&négal est une zone particulidre,
large de 25 km en amont de Dagana et 70 km dans le pseudo
delta. Elle est composé€e de sols limons,riches peu submergés

D P
par le fleuve ; il y a ensuite les "Tin" sols de couleur
foncée,localisés autour de certaines mares temporaires ou
permanents dans lesquels lc fer reduit a 1fétat ferreux

donne des teintes gris bleuté au profil.

Des sols ferrugineux type dior composent la bande
de dunes, les dépressions entre les dunes sont inondées
par les fluctuations de la nappe phréatique d'eau douce ;

y sont formés des sols hydromorphes halomorphes.

2- Le domaine soudanien

On y trouve les sols ferrugineux type "Dior™. La
zone de transition soudano-sahé&lienne est caractérisée
par des sols ferrugineux non lessivés, Les sols ferrugineux
lessivés sont identifiés au deld du 14€ paralléle cela est
a mettre e¢n rapport avec l'augmentation des précipitations.

Au niveau du secteur soudano-zuingen les sols sont
pauvres en mati@re organique, leur surface a une teinte

claire.
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3- Le domaine guiné&en

a des sols ferralitiques colorés en rouge par la
répartition uniforme des oxydes de fer gui saturent en
surface la kaolinite le pourcentage en argile est &levé.

LA VEGETATION : Peuplement forrestier et plante mé€lifé@re au Sdncgal.

Les différences entre zones climatiques déterminent
des variations du couvert végétal. Ce couvert végetal,
fournisseur des abeilles =n nectar et pollen a une action
directe sur les potentialités apicoles d'une zone. C'est
pourguoi on retrouve les mémes zonas : sahélienne, soudanien-

ne, gquinéenne.

La végétation subit un changement progressif d'un
domaine & l'autre formant des zones ds transition avec une

végétation trés varide.

1- Le domaine sahélien

Il est caract&risé par un déficit hydrique et une
irrégularité des pluies tr&s marquce,

La flore est xérophile. Hous avons une steppe
sahélienne composée essentiellement d'acacia qui fleuris-

sent pendant la saison froide. Les principales espéces sont:

- Acacia génégal ou werek en ouolof ;

- Acacia tortiles :

- Acacla nilotica néb néb en ouolof ;

- Acacia secyal ;

- Acacia albida ou Kad.




Ces acacia, tr2s visités par les abeilles sont
trés sensibles au feu. Les feuilles apparaissent pendant
la saison séche <t tombent pendant la saison humide ; elles
sont excellentes comme engrais. Il y a aussi Balanites

asgyptiaca soump en wolof ; arbre pyrophile qui permet

une reconstitution de la végétation apres un:feu de brousse
Ces arbres s'accompagnent d’un certain nombre d'arbustes

combretacés surtout comme Combretumglutinosum ou ratt en

wolof et Combretum micranthum appel@ guinqueliba en wolof.

Il v a aussi beaucoup d'autres cssences parmi
t

r

lesquelles on note Bauhinia reticulata ou Nguiguis

[

S
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Grewia bicolor ou Kel e¢n wolof. Les paturages sont

verts pendant la bréve période de la saison humide, la faune
est surtout représentée par des herbivores surtout, les
runminants en particulier. Il y a une grande concentration

de bovidiés =t de rongeurs.

Giffard subdivise le domaine sahélien en 4 zones.

a)=- 1 a wvallée du fleuve Sénégal

Elle est large de =0 kmn environ et comprend le walo
inond< plusieurs mois par an presque totalement cccupé par
les cultivateurs, et le Diéri ; ce sont les terres hautes
du lit majeur. Les sols sont d'un type léger d'origine
dunaire ; les cultures maraichéres et rizicoles y nrennaent

le pas sur le peuplement forrestier.

k)~ le pseudo delta

C'est la zone comprise entre 1l'embouchure du
fleuve Sénégal et le delta. Elle s'&8tend sur 490 330 hecta-

res et comprend :
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le cordon littorzl : c'est une bande de
sable séparant le fleuve de l'oce¢an. La

couverture végétale y est nulle.

la mangrove sé¢pare 1'embouchure de la ville
de Saint-Louis, clle est colonisée par les
palétuviers. C'ast une zone m2licole remzr-

quable pourvue en eau et en végétaux.

les grandes dépressions sont inondéss pendant
les 3/4 de l'annde. Ce sont des prairiecs
rarécageuses peuplées d'arbustes dont Tamarix

senegalensis.

les plaines basses form&es de mares tempo-
raires avec des sols argileux 3 sablo-argi-
leux peuplé d'acacia, de Tamarix genegalensis

et de Parkinsonia aculeata.

Dunes et piemonts dunaires : les sols sont

ocres, peu évolués, peupl&diAcacia scorpioi

des, Euphorbio balsamifer. Les cordons

dunaires ont un sol nermé&able pauvre en
matiére organique, colonisées nar les combre-
tacés.

La partie centrale du delta est le sigge de
dunes continentales, on y trouve encore

Acacia raddiana, Balanites aegyntiaca ot

rarement Adansonia digitata.

Les acacia dominent toujours au niveau des
piemonts. On y note d'autres espgces encore

varmi lesgquelles Euphorbia balbamifera et

Balanites az=gyptiaca.

Dans le nord-est du <delta entre la cuvette
du NDiael et le lac de Guiers, sc situe la

culrane fossile enfouie formée de colluviens

ces/



limoneuses et d'argile limoneuse peuplé cn
majorité d'acacia, de Combretacées, Guiera

§énégalensis, Ziziphus mauritiana ou sidém

en wolof,

Au bord dss mares on note la présence de
Combretum micranthum Anogeisug LEjocarreus
Grewia bicolor, Commiphora africana.

c)- Les Niayes

De 1'embouchure i la presqu’ile du Cap--Vert cette
zone s'étend sur 200 000 ha. Elle 2st formée de dépressions.
La flore y est de type guinéenne entre le 15° et le 17°
paralléle a la faveur de la proximité de la nappe phréatique
et de 1'alizé qui maintient une hygrométrie élevée. Elaeis
Guinéensif ou "tir" en wolof =st 1l'arbre caractéristiqus.

On retrouve cependant d'autres especes formant une flore
hygrophile méridionale. Cette zone a une vocation maraichére
mais elle est entrain de s¢ dégrader du fait des effets de

la sécheresse et la désertification progressive.

d)- le district occidental du domaine

Sah&lien est formé& de sols perméables meubles ot
fragiles. I1 est sous le coun d'une stérilisation progressive
un phénoméne de dégradation. Selon Giffard "il ne subsiste
qu'acacia squelettiques, ficus boussouflés et feuillusc
baocbab solitaire et rdniers filiformes, pommiers du cayor

et manguiers qui ombragent les villages®.

@)~ le nord de la zonec sylvoristorale

est ravagé par les feux de brousse. Il existe des
pare~feux, dispositif de protection des paturages contre les
incendies fréquents. On peut cependant noter la pré&sence

d'acacia zt de combretacés.

e/



i
[
[81]

i

2= Le domaine soudanien

S'étend de la limite sud du domaine sahélien
jusqu'a la moyenne Casamance, les précipitations sont
réparties sur 6 & 8 mois avec seulement 4 & 6 mois
réellement pluvieux. Le nombre de jours de rluie varie

de 40 a 70,

Du point de vue floristique la densité des arbres
est plus élevée. Les graminés forment un tavis nlus

fourni, c'est la savane arhborée, La véceétation existe en

oy

trois étages

- une végétation arboree
- un &tag2 composé d'arbustes
- un étage d'herbes trés hautes dominé par

les graminés,

Le baobab est l'arbre typique de la savane. bombax

costatum, Parkia biglobasa, le tamarinier Tamarix indécus.

Khaya sénegalensis représente l'arbre de transi-
tion entre la zone soudanienne et la zone guinéenne. Dans
les secteurs vallés il y a des foréts galeries. Aux arbres
caractéristiques do la savane s'ajoutent : le palmier
rdnier : Borassus flabellifer, le bambou : Ouythenanthaera

abxssima. Dans les zones sabloneuses on trouve Guiera
senagalensis.

a)~ le secteur soudano~-sah¢lien

Liaction néfaste du feu a &té & l'origine d'un

pseudo climat avec Combretum glutinosum, Acacia stenocarna

sur sol argileux et Acacia albi~s .

La pointe occidentale du Sénégal formé du Cap-Vert

et de la région de Thi&s a des scls 3 dominante riche «n



carbonate, Adansonia digitata est l'arbre caracteristiqgue.

On retrouve en outre les Acacia qui forment une savane,

Cette zone a une vocation agricole moins marquée.

Le bassin arachidier s'étend des lisiéres miridio-

nales du delta & la vallée du saloum avec un prolongement

vers les terres neuves.

Cette culture se fait sur sol “dior" sur sable
silicieux, sur grés sablo-argileux ou sur sable argileux.
Dans toute cette zone 11 n'y a presgue pas de végétation
climatique, la culture de lfarachide y occupe 4d'importantes

terres. Seuls sont conservis Acacia Sternecarpa,Tamarindus

gndica et Acacia albida.

De larges surfaces arachidiéres sont trouvées dans
les terres neuves qui s'cétendent du bassin de 1l'arachide

3 la frontiére malienne. Des incendies répétées en ont fzait

une savanc arborée avec Acacia, Combretacé, Bombax Ccstatum

et Sterculia s.etigera source de gomme.

La derniere composante du secteur soudano-sahnélicn,
les terrces salées du S5ine-Saloum sont situées dans 17ombou-
chure 4du Sine et du Saloum. Cettc zon=z est le resultat des
transgressions marines du quaternaire qui l'a transforuze

en un golfe comblé par une sédimentation de vase de sable.

Ces terres sont isoléaes par un cordon littoral. Le
sol y est halomorphe, la mangrove n'cxiste que dans l'estu-
aire, il n'y a pas de végétation arborée, la strate lierbacée

est rare et irréguliérc tel Eamari: <<negalensis qui colonise

les buttes sableuses qui @émergent cas tannes stériles.

e/
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Dans l'ensemble Acacia sternocarpa domine. Il

est souvent assoucié 3 diverses espéces soudanienrnes dont

Borassus aethiopium, Daniella oliveri, Tamarindus indica.

Remarquons qu'un phénomé&ne de d&gradation avancé =st en
cours, Jdégradation consécutive 4 la sécheresse d'abord,
ensuite a un surpaturage ; cela est & l'origine de la

baisse des possibilités agricoles.

b)- le secteur soudano-guinéen

Commence & partir du 14° paralléle. Il s'étend sur
le Sénégal Oriental, le¢ Sine Saloum et la Zasamance en
partie, Ce secteur est une savane forestieérs ou une forét
parc avec prédominance des arbres, cela en fonction des
caractéres edaphiques. La strate arborée est peuplée

d'Albizia zygia, Daniela oliveri, Erytropheum guinesnse,

Prosopis africana, Pterocarnus erinaceas, Sterculia

setigera.

Dans le sous bois, il existe plusicurs espéces

Les principales sont : Terminalia macroptera, Detarium

microcarpum, Acacia marostachya, Cassic sieberiana.

Dans les galeries forostifres on note la pré@sence

de Afzelia africana, Cola cordifolia, Detariur senegaloense,

Parinari exselsa, Vitex cuneata, Les sols alluvionnaires

sont colonisés principalement nar les roneraies.

3- Le domaine guinéen

Situé dans la moyenne =2t basse Casamance, ce
domaine est limitée par les iscrli-"..:s 1200 ma & 1°'ouest
et 140 mm a l'est.

eod/




La flore y est trds riche et variée. Giffard
dénombre 150 espéces. On y trouve des espéces propres

au domainec comme par exemple : Afzellia ferruginea,Daniella

thurifera, Eherbegia senegalensis, Parinari exeisa etc...

Il y aussi des esp?3ces spécifiques au secteur
soudano-guinéen comme : Khaya senegalensis, Parkia bigliobosa

Pterocarpus grinaceus, Daniella olivieri.

A l'ouest de ce domaine, la bande littoralc

méridionale est peuplée de chrysobolanus orbicularis,

Parinari macrophyla. Il y a aussi des sols vaseux, colonisis

par la mangrove 3 Rhizophora pacemona et 38 Acenia nitida.

Cette é&€tude synoptique des données géobotanigues
du Sénégal nous permcet d'identifier les zones mélicoles
recellant eau, climat favorable & 1'&panouissement des
abeilles =t espé@ce végétale susceptible d'étre visitée par

les abeilles pour en recueillir le nectar et le pollen.
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LES ABEILLES

Insectes utiles, de la sous classe des endoptéry-
gotes appartenant au sous ordre des aculZates, les abeilles

sont des hymenoptéres domestiquéesdepuis l'antiquité.

Les abeilles sont douées de la faculte de prépara-
tion de produit alimentaire d'une valeur nutritive elevie,
le miel et la gelée royale en particulier. A ces produits
on reconnait aussi des vertus thérapeutiques dignas
d'intérét. C'est donc dire leur utilit&, qui justifie les
alliances multiples et durables gque l'humanité se doit de

contracter avec elles. Le type hpis mélifica est la plus

productrice de miel, En Afrigue on trouve Apis i¢lifica

adansoni.

C'est un insecte social qui méne une vie communau-
taire ¢n colonie dans une ruche de (10.000) 4dix mille &
cent mille individus. La ruche a pour opjectif 1'autosuf-
fisance alimentaire de ses habitants. Ces objectifs sont
largement atteints comme en tcémoignent les stocks de mizl
qui gorgent les alvéoles de la ruche et font le bonheur

des apiculteurs.
Une organisation du travail alliée a une division

poussée Jdes tAches est ralisée. Wous y reviendrons dans

la description de la ruche et de la vie de ses habitants.

LA RUCH

3

La ruche est le lieu d'lucit..tion des abeilles.
La ruche naturelle est souvent penduc & un arbre ou logde

dans le creux d'un tronc d'arbre. La domesticité des



abeilles les pousse souvent 4 installer leur ruche dans
les maisons. La ruche héberge le couvain (les larves
d'abeilles) et les différents types d'adultes gui ont
différents noms selon leur rdle dans la ruche. Il y a :

~ les ouvriéres ;
~ les mAles ;

- &t la reine directrice de la ruche.

L.a ruche est construite a l'aide de la cire secretée
par les glandes ciriéres des ouvriéres. Elles en font de
fines lamelles qui, enchevétrées entre elles dcnnent des
alvéoles de forme hexagonale. Ces alvéoles hébergent des
milliers d'abeilles adultes, servant de berceau opour le¢
couvain et de magasins dans lesquels sont stockés de
grandes gquantités d'une substance si nourrissante, sucrés
et fermentescible : le miel. C'est ici le cas de parler

d'un urbanisme de type supérieur.

LES RUCHES ARTIFICIELLES

Il existe des ruches artificizlles 3 cadre fixe ;

leur contrdle régulier est impossible et la récolte du miel
se fuait var destruction de la ruche.

Les ruches d cadre mobile ont ét& inventees par
LANGSTROTH en 1850. Aujourd'hui l'apiculture moderne les
a modificées. Ces types de ruche sont des caisses en fibro-
ciment avec des rayons paralléles sur des fils m&talliques
qui portent en cire une ébauche de la forme des alv&oles

des ruches de l'espéce d'abeille =~ ~2ause. on peut récolter

N4
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le miel sans risques de dé&truire la ruche, de tuer les
abeilles, dans des conditions hygiénigues satisfaisantes.
Ce systéme permet en outre un agrandissement de la ruche
grd3ce & l'adjonction d'une hausse dans l1la partie haute.

En géndéral, un grillage empfche le pascage de la reine dans

la hausse. Seul le miel de la hausse est récolté.,

Ces ruches artificielles sont trés pratigues et
permettent leur surveillance régulidre mais 2lles peuvent
S Ic! e dé pcme e mi big i Sic e
8tre facteur de développement de micro n si l'apiculteur

ne prend pas de précautions hygiéniagues sage a1 cours
de la manipulation. Cela est nécessaire i our uns conserva-
uche, le miel

H

tion toujours meilleure des produits da 1la
en particulier et pour une protection des abeilles contre

les maladies.

LES HABITANTS DE LA RUCHE

LA REINE
C'est la directrice de la ruche. Zlle a une struc-
ture d&générée, l'avpareil buccale atrophiée, la langue plus
courte. Elle est dipourvue de corbeille & pollen. C'est
pourquoi elle ne participe pas 4 la vie active de la ruche,

elle est incapable de mener une vie indZpendante.

Par contre c'est la seule femelle féconde de la
ruche, La reine est nourrie de gel&e royale sacrete¢e par
les glandes céphaliques des ouvriéres. Féccndée une fois
de sa vie au cours du vol nuptial, sa fcnetion priacipale
est la vponte. Elle pond sans arrét 1000 & 1500 ocufs par
jour, des oeufs fé&cond&s qui cons~y 5 ¢Aans une cellule

royale donnent une reine, conservésdans ur : cellule non

4



royale donne naissance i une ouvriére. Les ocufs non
fécondés parthénogéndtiques donnent naissance 4 des miles

ou faux bourdons.

La deuxiéme fonction de la reine est la secrétion
de phéromones : ce sont des hormones qui impreignent les
individus de la ruche et maintiennent la cohésion de 1la
famille. La reine a une longévité& moyenne de trois & cing

ans. En cas de mort, la reilne ast remplacée par une ouvridre.

LES OUVRIERES

Elles forment l'essentiel de la ruche au plan
numérique. Ce sont les habitants actifs et productifs de
la ruche. Plus petites que les méles et la reine, elles
sont stériles. Au plan anatomique elles sont caractérisées
par :
- un appareil génitai atrophié
- un appareil buccal de type suceur
- un appareil collecteur de pollen formé d'une
corbeille & pollen et d'une brosse localisde
au niveau des pattes postérieures.
- deux glandes particuliéres.

Les glandes pharyngiennes secrétent la gelcee royale
pour l'alimentation de la larve de un & trois jours, «t pour
1'alimentation de la reine toute sa vie durant. Ces glandes
sont localis&es au niveau de la téte 3 proximité des piéces

buccales.



Les glandes ciriéres : ces glandes secrétent la
cire utilisée pour la construction des alvéoles de la

ruche. Elles sont situées sur la face ventrale.

Ces particularitds anatomiques permettent aux
ouvriéres de collecter nectar, pollen et propolis et de
secré&ter gelée royale et cire pour fabriquer le miel,
s'assurzsr une autosuffisance alimentaire,de construire et

d'entretenir leur lieu d'habitation.

Fonction des ouvriéres & l'intérieur de la ruche

De la naissance au vingtiéme jour de leur wxistence
les ocuvri&res ne sortent pas de la ruche et jouent tour a
tour le rdle de :

nettoyeuse de la ruche jusgu'au 4e jour.

~ pnourrice du guatriéme au quatorziéme jour.
Elles distribuent le miel et secretent la

gelée royale.
- gardienne du guatorziéme au seizizme jour.

~ ventileuse du seizieéme au vingti@me jour.

Elles rc¢alisent ainsi une climatisation de
la ruche en créant de la chaleur par le
mouvement des ailes pour le maintient de la
température 4 30°.

Par cette ventilation, elles narticipent a
la maturation du miel dans les alvioles, en
créant un courant d'air qui parachéve la

déshydratation du nectar transforne en niel.,

~ magasiniére <lles entrent en contact avec

les butineuses et mettent le pollen dans les

alvéoles.

e/




A llaxtérieur de la ruche

Les ouvriéres deviennent des butineuses. Elles

visitent les différentes essences pour collecter :

- nectar
- miellat
- pollen
- propolis et eau.
L'ensemble de ces ¢£léments forment le butin.

Le nectar
C'est une substance fortement aqueuse secrétée
par les pétales des fleurs. Le nectar porte la marque de
l'espéce florale butinée. D'aprés J. BRU sa composition

approximative est la suivante :

- Eau 80 p 100

- sucre (saccharose et levulose en
particulier) 12 & 20p» 100G

- Gomme vé&gétale

- Dextrine

- Substances diverses.

Par cette substance, las fleurs attirent les
insectes qui leur assurent la fécondation. Ce nectar
aspiré rar l'abeille subit des transformations au niveau
de son jabot. Il se produit une concentration et une
hydrolyse enzymatique qui transforme le saccharose en
glucose ct levulose. IL'ensvine responsable de cette ré&action
est l'invertase, la butineuse regurgite ce nectar transformé

et le confie A une magasiniére qui le stocke dans une

alvéole alimentaire.

e/




Le Eollen

C'’est le pain "des abeilles". Elles en font un
mélange avec le miel. Le pollen est recueilli au niveau

de l'organe méle des fleurs qgréce a un appareil collecteur

de pollen.

La propolis

C'est une substance résineuse amére, d'une couleur
variable, noir8tre ou rougeftre trés parfumée, Elle durcit
et se casse 3 faible température mais devient malleable &
20°c. Les ouvrigres la récoltent sur les bourgeons. tlles

s'en servent pour colmater les fissurces au sein de la ruche
et comme moyen de défense pour agglutiner les insectes

pillards et autres intrus de la ruche.

Le miellat

C'est du nectar extra floral émis par les feuilles
de certains végétaux lors de grosses chaleurs. Il donne

un miel de moins bonne gualité.

C'est un élénent indispensable 3 1l'abeille. Elle
a besoin de beaucoup d'cau pour satisfaire aux exigences
d'une activité& secrétoire intense et assurer la digestion

du pollen.

LES MALES

Ils sont au nombre de 200 3 400 selon les ruches.
Au plan morphologigue, ils ont l: corps trapu, des yaux
énormes qui se rejoilgnent dans la face dorsale de la tste.



Leur appareil g&nital est normal, leur rdle social est
de féconder la reine au cours du vol nuptial. Un seul
mdle parvient a la féconder et il meurt aussitdt apreés.

LES PRODUITS DE LA RUCHE

Les abeilles sont des insectes utiles qui produi-

sent :
- miel
- gelée royale =t le pollen
~ cire et wvenin
Le miel

C'est le produit le plus important, le plus

précieux de la ruche.

Formation du miel

Le nectar (ou le miellat) récolté sur les fleurs
subit une concentration dans le jabot de 1l'abeille. Il
y a ainsi, une perte d'eau, une baisse du taux de saccha-
rose,; hydrolyse sous forme de glucose et de levulose, et

une augmentation des sucres réducteurs par consé€guence.

Caractéristiques organoleptiques

Cette transformation donne une substance sucrée,
douce et parfumée qui achéve sa transformation dans les
alvéoles de cire. Le miel devient alors un liquide sirupeux
et fermentescible dont la couleur varie du jaune clair
translucide au brun foncé. Cette substance, operculée dans
les alvéoles de cire peut-&tre conservée pendant nlusieurs

années.

4
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Les différents types de miel

Le miel porte le parfum de l‘espéce florale
butinée par l'abeille. On peut faire une identification
plus précise de l'origine florale d'un miel & 1l'aide
d‘un microscope électronique. L'examen de la morphologie
des grains de pollen permet d'identifier 1l'espéce florale
butinée. Nous avons fait une détermination approximativsz
du miel qui tient compte des v2gétaux environnant la ruche.
Chaque fleur donne donc un cachet particulier au niel
gu'elle engendre. Il existe des espéces végétales qui

donnent du bon miel, d'autres donnent un miel déprécié,

Notons aussi l'existence de miels toxiquus élaboreés
a partir de plantes vénéneuses. Ces miels ont ét¢ signalés
en France. Au Sénégal des cas d'intoxication au miel ne

sont pas encore signalés.

Le miel d'agrume est blanchétre, c'est un miel de
haute qualité. Le miel d'acacia est d'une couleur jaune
ambre. Il est trés apprecié et cristallise facilement. Le
miel de fromager est d'un brun-clair et de bonne gualité.
Il fait l'objet d'une production a4 1’état pur par la SZRAS.
Le caicédrat et le palmier donnent un miel au qofit acidulé
et peu apprécié. Le miel d’eucalyptus est jaune ambré, il
cristallise facilement et est de bonne qualité, L& miel

4 e palétuvier est commercialisé par la SERAS, Nos
analyses ont porté sur des échantillons de miel de fromager,
de palétuvier, de santan et d'eucalyptus. Nous avons testé
des miel de mélange provenant des apiculteurs traditionnels
et de la maison GELOT.
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La récolte du miel

Les ruches 3 cadre fixe sont détruites lors de
la récoite. 8i le cadre de la ruche est mobile on peut

la récupérer apreés la récolte;

La récolte du miel proprement dite se fait en
laissant couler 1= miel sur un récipient approprié, cette
méthode donne un miel trés fin. X1 existe un systéme
dfextracteur beaucoup plus perfectionné qui, par centrifu-

gation extrait la totalité du miel des gateaux de cire.

Nos apiculteurs traditionnels extraient le miel
en exerg¢ant une pression sur le g&teau de cire plein de
miel pour =n récupérer tout le miel. On a ainsi une grande
quantite, mais le procédé a 1'inconvénient de produire du
miecl socuillé et contenant des débris d'abeilles et de

couvain, rendant sa consgrvation plus difficile.
Il est recommandé d'effectuer l1l'extraction dans

un &ndroit aéré pour permettre 1l'évaporation d'&ventuels

composés toxiques dans les miels.

La maturation

La maturation du miel se¢ réalise dans des fits
disposés verticalement ou maturateurs. Ce procedé a pour
but d'effectuer la décantation aprés 1'extraction, en vue

de séparer les impuretés.

Ainsi traité le miel devient apte 34 la consommation
et, outre ses vropriétés nutritives, il est un véritable
médicament.
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Le pollen et la gelée rovale

Cas produits ne font pas l'objetid'une wvulgarisation

au Sénégal.,

Le pollen fait partie du butin, c'est le nain

des abeilles.

La gelée royale est le produit de la secrétion des
glandes pharyngiennes. C'est la nourriture Jde la reine et
des jeuncs larves. On reconnait & ce produit une haute
valeur biologique avec un taux moyen de matidres protéiques
de 36,7 p 100. La teneur moyenne en matiéres grasses Cctant
de 12,42 p 100 selon LECOQ.

Pollen et gelée rogale ont des propriétés théra-
peutiques confirmées qui justifient leur utilisation dans
les méthodes apithérapiques de traitement des carences

nutritionnelles d'originesdiverses.

La cire

C'est le ciment des abeilles. Elle est secrétée
par les glandes ciriéres des ouvriéres. La cire est un
liguide complexe. MATHIS nous indique les composants

principaux qui sont :

- la cérine

- la myricine

- la cé&roléine

- et une hydrocarbure saturée entrainée

par la myricine.
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Les abeilles en font de fines lamelles, paroi
des cellules hexagonalcs dont l'ensemble constitue le

"g&teau" de cire.

L'extraction de la cire s'opére par fusion des
rayons a une température de 65 & 80° c. Ce produit est
4 usage mnultiple. Au sein de la ruche son pouvoir isclant
est unc contribution a l'autoréqulation thermique qu'assu-
rent les ventileuses. La cire cmpéche ainsi une dénerdition
de chalzur pour le maintien de la ruche 3 unc température

optimale de 30°c.

En apiculture, la cire est récupérée pour la
fabrication de cire gauffrée, fond d'impression des cadres

mobiles des ruches pré-fabriquées artificiellement.

De plus, dans les pays développés la cire donne
lieu 3 diverses applications comme en stearimerie dans
la fabrication de bougies de luxe, en cosm&tologie =t en
pharmacie pour la préparation de crémes ou de pommades

chimiques.

C'est donc un produit de grande valieur, la produc-
tion n'a pas une grande envergure au Sénégal. La demands2
n'est pas satisfaite. Le besoin d'une exploitation ration-

nelle de l'apiculture pourra faire revaloriser ce produit.

Le venin d'abeille

Le venin est secrété par les glandes i venin des
ocuvriéres. Il fait partie des moyens de défense dont dis-
posent les abeilles pour protéger la cité.
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ASPECTS

Son injection lors d'une pigfire prolonge la douleur =t
paralyse l'aggresseur. On lui reconnait des propriétiés
neurotoxiques. Il fait parti des prroduits utilisé&és en

apithérapie, en traumatologie notamment.

DCAWOMIQUTES -

Dans notre pays la production de miel n'a pas
encore dépassé le stade artisanal., Elle est essentiellement

assurée par les apiculteurs traditionnels.

L'encadrement des apiculteurs est amorce et on
peut aujourd’'hui compter quatre cent apriculteurs initiés,
Malgré 1l'insuffisance des moyens nour mettre en osuvre
les techniques modernes la commercialisation et 1l'écoule-
ment du miel connaissent un progrés certain grice 4 la
SERAS et aux établissements P. GELOT.

Il existe en outre une commercialisation ncu
dévzloppée dans les marchés urbains et ruraux. La produc-
tion de miel et de cire pour le compte de la SERAS est
chiffrée en 1980

- pour le miel & 8027 kg
- pour 1la cire clarifieée a 229 kg
soit au total une somme de 1,704.760 F. CFAa.

Cette production peut-S8tre améliorce. Il faut
d'abord une organisation de la production alliée 3 une
solution acceptable des problémes financiers et tuchniques

Les efforts doivent Gtre centrés sur uns systema-
tisation et une extension de 1l'encadrement pour une vulga-

risation d=s techniques modern.. diapiculture.



L'ariculteur doit 2tre associé a la commerciali-
sation. La création de reqgroupements d'apiculteurs
encadrés pourrait organiser la commercialisation. Nous
souhaitons vivement que le financement des deux projets
apicoles de la Casamance puisse &tre ol:tenu pour une
promotion réelle de la production de miel ce remarquable

aliment~ médicament.



III® PARTIE

I OCHIMTIE DE S MIELS

METHODOLOGIE D'AWALYSE DES PRINCIPAUX CARACTERES CHIMIQUES.

TECHNIQUES CiHIMIQUES DE CONTROLES.

RESULTAYS ET DISCUSSIONS.



I~

METHODOT.OGIE D'ANALYSE

DETERMINATIONS PRELIMINAIRES

1)~

2)-

Principe : Parmi les nombrzuses méthodes pronosécs
nous avons préféreé la technique classique et fiable basée
sur l'évaporation doucs & temperature déterminde en vue

de déterminer le pourcentage pondéral d'eau.

Mode opé&ratoire : La technique opératoirc classi-

que utilise une capsule de silice oréalablement szchée

et tar&e et qui reg¢oit une prise de 2 g de miel. La
capsule est placée pendant 4 heures dans une étuve i air
reglé & 103° ¢ (= 2°c). Anrds refroidissement en déssi-
cation pendant une heure & 1'étuve suivie d'une nouvelle
pesé&e., On continue ces opérations jusqu'a p»oids constant
du résidu. Dans la oratigque une durée de séjour & 1l'étuve
de guinze a dix huit heures donne, sauf cas exeeptionnel,
toute satisfaction.

Rapporter le resultat & 100 g de miel.

Les matidres minéralces (ou cendres)

Principe : Cette déterxination consiste a Zvaluer
la teneur en substances minérales (ou cendras) par
calcination au four, aprd¢s addition d'acide sulfurique.
Ainsi dans l'analyse commerciale des denriées alimentaires
les 2léments minéraux s¢ rotrouvent sous forme de sulfa-

tes ou cendres sulfuriques.
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~

Appareillage = Four a régqulation thermique

automatique et d circulation d'air.
- Bain marie 3 100°c
~ Bain de sable
- Capsule en platine, ea silice cu

en vorcelaine réfractaire.

~- Dessicateur.

Réactif : Acide sulfurique W

Mode opératoire

Dans une capsule en porcelaine réfractaire
fond plat peser 5 g de micl. Ajouter goutte a goutte
10 ml d'acide sulfurique concentré de fagon 4 imbiner
totalement la prise d'essai. Placer la capsule dans un
bain marie bouillant pendant deux heures. Porter ensuite
au bain de sable jusqu'a ce gue la masse conmence d
charbonner ; puis incinérer, avec les pré&caations d'usage,

jusqu'a obtention de cendres blanches ou grisitres.
Rapporter la prise a 100 g de miel. Les cendres

"normales" s‘obtiennent en multipliant la teneur en

cendres sulfuriques par le coefficient emniriquo : (6,9.

3) ~-Indice .acide

Principe : Il s'agit d'un indicateur d'acidite
totale qul représente le nombre de milligrammes d&’'hydro-
xyde de potassium nécessaires pour neutralyser les
acides libres apportés par 1 4 de miel.
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Le mode opératoire

Il se ram@ne donc a un dosage classique d'acidit#
de la dilution de 1 g de miel dans 100 ml d'eau distil-

lée, par la potasse 0,1 N.

Résultats
Mos reésultats traduisent une acidité faible
inférieure a celle des jus de fruits ou jus sucrés

servant de boisson.

1)~ La densité

Elle s'exprime au moyen d’un picnyométrz. C'est
le rapport entre le poids d'un volum: de miel et le poids

du méme volume en eau. Remarque importante : La valeur

-

de cette constante est liée & la richesse en sucre qui
neut donner lieu & une cristallisation particlle en
fonction de la température et des conditions de conserva-

tion.

Il importe de toujours opérer sur un échantillon

homogiéneisé filtr® & une température de 25°c.

5)- le pouvoir rotatoire spécifiqus

Il s'agit également d'un indicateur commercial
exclusivement 1i& au taux et a2 la nature des sucres en
présence : glucose, levulose, maltose €ventuellament et
d'autres sucres qui sont signalés comme provenant
d'espéces végétales définies.
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Comme tout sucre, ces oses contenusdans le miel
sont actifs & la lumi&re polarisce, le miel possédsz
donc, en solution déféquée, un pouvoir rotatoirzs spéci-
figque mesurable a une templrature constante et 4 unc

longusur déterminée,.
L'on peut opérer # une température de 20°c. Los

conditions opératoires ne nous ont pas permises de

réaliser cette mesure.

II- ETUDE DES SUCRES

Les méthodes de dosage que nous avons utilisges
sont bhasées sur les propriétés réductrices des sucres,
Ce sont des méthodes qui tout en &€tant g<nérales permet-
tent le fractionnement des différents sucres. Nous

effectuons :

- le dosage des sucres r2ducteurs précxistants

- le dosage dcs sucres hydrolysables.

~ le dosage sélectif des aldoses et des
cétoses, le glucose et le fructose en

particulier.

1- Dosage des sucres réducteurs préexistants

Différentecs méthodes ont été testees

- la technique de CAUSSE BONANS
~ la méthode de BERTRAND
- la méthode de DUMAZERT
- la méthode de Folin-Wu
- la méthode de BAUDOUIN LEWIN.
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a)- la technique de CAUSSE-BOIANS (ou méthode de
FEHLING) .

Le principe

Les sucres réducteurs réduisent quantitativenent
d 1'ébullition le sulfate de cuivre en milieu tartro-
alcalin avec formation d'oxyde cuivreux 0 Cu, rouge

insoluble.
En présence de ferrocyanure de potassium 1l°oxyde

cuivreux sec solubilise et la fin d= la réduction est

indiquée par un virage brusque du jaune au brun noirdtre.

La technique

Les réactifs

1- Réactif cuivrique (A) ou Fehling A : C'est

une solution de sulfate de cuivre.

2- Réactif tartro-alcalin (B) : C'est une
solution de tartrate double de sodium et

de potassium en milieu alcalin.

3- Solution de ferrocyanure de potassium
5 p 100. Remarque : le reéactif est préala-
blement étalonné 3 l'aide d'une solution
d 5 g par litre de glucose. Le titre t du
réactif correspond a 1l'é&quivalent en

glucose.

Le dosage

Il comporte :

a)- l'introduction ¢~ = un erlenmeyer

.de réactif cuivrique 10 ml
.de réactif tartro-alcalin 10 ml
.de solution de ferrocyanure

de potassium 5 ml
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b) - la réduction

Elle se fait en portant & 1'ébullition et en
ajoutant progressivement a8 l'aide d'une burette le miel
diluée et déféquée. Soit n le nombre de millilitre de

miel nécessaire pour le viraqg:.

c)~- le calcul

La concentration s'obtient en partant dau fitre
t mg des 15 ml de réactif

t x 100 = x g de glucose pour cent
n x 1000 millilitre de solution de
miel,

Ce résultat est 3 rapporter au taux de dilution.
Remargque : Cette méthode est remarquable par sa simpli-
cité et sa reproductibilité. Elle convient parfaitement
4 la détermination de grandes quantités de sucre commz
c'est le cas du miel, Elle se préte en particulier au

travail en série en laboratoire de contréle.

b)~La méthode de BERTRAND

Le principe

Cette méthode est basée :

- sur la réduction d‘unc solution cuivrique
en milieu alcalin en présence de tartrate

double de sodium et de potassium.

- sur la réduction particlle en milieu
sulfurique 4'une solution de sulfats
ferrique «n exés, par l'oxyde cuivreux
formé lors dc la premiére ré&action.
- sur le dosage manganimétrique du sulfate

ferreux provenant de la réduction preécedents
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Les réactifs

solution cuivrique (A)

.sulfate de cuivre cristallisd 40 g
.Acide sulfurique concantré 5 ml
.E au g. s. p. 1000 wml

-~ Solution tartro-~azlcaline (2)

.tartrats de sodium et de potas-

sium 200 g
.lessive do soude a4 40 p 100 375 ml
.eau distillee g. 5. ©. 1000 ml

- Solution sulfurique de sulfate

errigue (c).

C
w

- Solution 0,1 ¥ de permenganate

potassium (D).

La technigue

Elle s'effectue en trois temps.

Premier temps : réduction du sulfate cuivrigae

sous forme d’'oxyde cuivreux. Elle comporte :

a)- la ré&duction du réactif cuivrigue qui
est réalisée dans un erlenmeyer de
200 ml qui regoit successivement
.le réactif cuivrique............ 20 ml

. le reactif tartro-alcalin ..... 20 ml
.la solution de miel a8 1 p 1000...20 ml

La réduction est affectuée cn trois

minutes d'ébullition.



b) -

Deuxidne

la séparation de 1l’oxyds cuivreux :
l'excé&s de réactif cuivrique ast séparé
rar dé&cantation sur an filtre d'Allinh
Placé sur une fiole de XITASATO, raccor-
dée 3 une pompe # vide qui permet d'accé-
lérer la filtration sans éliminer totale-
ment le liguide surnageant. En effet en
aucun moment le précipité& cuivrcux ne
doit &tre en contact avec l'air, C'est
pourquoi lors de la décantation et du
lavage il doit toujcurs rester un pen de
liguide an dessus du précipite¢ cuivroeux.
Ainsi s'explique la double nécessite
d'opérer vite et de bien régler le debit
de filtration aui doit &tre moderé.

temps : La réduction du sulfate ferrique

par le orécipité cuivreux. Elle comporte :

a)-

b) -

c) -

l1'addition d'un exces de solution de
sulfate ferrique (10 & 20 ml) sur lo
précipité d'oxyde cuivrenx qgqui s¢ aissoud

aussitdt aprds une légére agitation.

le passage du milieu réactionnel liguide
précaédent sur le¢ filtre d'Allin olacd& sur
une nouvellis fiole propre de KITASATCG

raccordie & la trompe a vide.

la ré&cupération des traces du liquide
risiduel wmar un ringage méthodique de
l'erlienmeyer ot du filtre avec de 1l'feau

distillée privé: dfoxygene. Le liguide



de ringage rejoint la solution de sel
ferrique en exceés 42ja dans ia fiole de
KITASATO. C'est l'ensemble du cette
solution renfermant le sulfate de fer
ferreux en présence d’un exces de sulfate

ferrique qui va &tre soumis au titrage.

Troisiéme temps : Le titrage du sulfate farreux.

Il s'effectue par addition de solution décinormale de
permanganate de potassium jusqu'3 coloration violacece

légére persistante.

Si a est le nombre de ml de permanganate versé
la talLle de BERTRAND étz2blit expérimentalement la quantité
de glucosz ou de sucre interverti de la prise en milli-

grammes .

Remarque : Les causes d'erreurs liées d la minutie
des manipulations rendent cette méthode difficile 3
réaliser. Les opérations de filtration sont multiples et
la ntcessité de maintenir la stabilité de 1'oxyde
cuivreux par protection contre l'oxygénc de 1l'air donne
des résultats difficilement reproductibles.

¢)~ La méthode de DUMAZERT

C'est une microméthode spécifique de dosage des
aldoses comme le glucose en préscnce de cétoses comme le

levulose.

Le principe est basé sur l'oxydation de 1l'aldose

par un excés connu d'iode en milieu alcalin

OH
=0 + 12 + ZNaOH R~-C=0 + H20+2Na1

== @ T+
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Le dosage
titrée de thiosul
éguivalents d'iod

Les réacti

de l'excés d'iods par une solution
fate de sodium donne ie bilan de deux

e pour une mole d'zldose.

fs

Comportent

- Unhe

Le mode op

solution de phosphate dissodiqus M
_ 19
solution d'iode.ﬁ_.

&~

solution d'acide sulfurique N.
solution de borate de sodium 4 p 100
solution de thiosulfate d¢ sodium 0,0055H

ératoire

Premier te

mps : Oxydation de 1l'aldose.

- Dans un

1'on place succes

- la
- la
- 1la

- Dans un
mnémes conditions
solution de miel
Les deux cerlens s

45 minutes & une

Deuxiéme t

e¢rlenmeyer numéro 1 bouchant & 1'émeri

sivement :

solution de phosphate dissodique 5nrl
soluticn de miel 1 p 1200 nl
solution d'iode 0,1 N i ml

deuxiéme erlenmayer effectuer dang les
un témoin & blanc en remplagant la

par le méme volume d'eau bidistilleéo,
ont ensuite bouchés‘et laissés au r2vpos

température de 20 a 25°c.

emps : Titrage de l'excés d'iode

Aprés acid
1'on ajoute 8 ml
par 1¢ thiosulfat
microburette de p

ification par 1l'acide sulfuriquc normal
de borate de sodium, puis l'on titre
e de sodium 0,01 ¥ au moyen d'unc

récision au vingtiéme ou au cinquantidme.
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Pour le calcul 1l'on part des donndes suivantes :

N = le nombre de ml de thiosulfate de sodium

versé& dans le titrage témoin.

n = le nomkbre de ml de thiosulfate de sodium

versé pour le disage.

M le poids moléculairs de 1'aldose,

X = la quantité& d'aldose dans la prise est alors

donnée en mg par la relation.

xmg= (N - n) . ! . ! . i
100 2z 1200

d)~- M&thode de FOLIN-WU

Le principe

Le miel aprés défécation. Un rfactif cuprc-alcalin
est réduit par le glucose contenu dans le filtrat et la
quantité d'oxyde cuivreux cui nrond naissance lors de
cette réduction est déterminde par addition d'un riactif
par 1l'oxyde cuivreux provoque l'apparition d'una colora-

tion bleue.

L'intensité de la teinte obtenue est proporticnnel-

le &3 la guantité de Cu,0 formée donc & la quantitd d=

glucose présente dans la prise d'essai.

Les r@actifs :

1- ferrocyanurc de rotassium & 10 p 100
2- acétate de zinc " p 100.

3- solution de tungstate de sodium & 10 » 190,

4



4- Solution d'acide sulfurigque envirocn N

2

3

5- réactif cupro-alcalin : prépare axtempo-
ranément par mélange 3 parties é&gales de
deux solutions A et 3. Solution A : solu-
tion de sulfate cuivre cristallisée 3

13 p 100.

Solution B : dans une fiole jaugee de

1 litre dissoudre =i agitant : 50 g de
bicarbonate de sodium Jdans le minimam
d'eau nécessaire (environ 700 ml). Ajouter
en agitant 40 ¢ de carbonate de sodium
anhydre, puis une solution de 35,8 g
d'oxalate de potassium dans 120 ml dfeau
distill¢e chaude. Introduire enfin une
solution 42 24 g de tartrate double de
sodium et de notassium dissout dans lco
minimum 4’'=au nécessaira (environ 102ml).
Ajouter encore les différents liguidas de
lavage des récipients utilisés et compliter

d 1 litre avec de l'eau distilléq.

5- Réactif phosphomolybdique.
Dans une fiole jaugée d'un litrz, intro-
duire 70 g d'acide molybdique, 10 g de
tungstate de sodium et 400 ml do souda 3
10 p 100, Ajouter environ 200 ml 47 2a3u
distillée, agiter puis faire bouillir
cette solution pendant trante minutes.
Aprés refroidisscment, verser 253 ml
d'acide phosphorigque 3 85 p 100 (densité=
1,75) et compliter 3 un litre au moyen
d'eau distillée,

4



7- sclution étalon de glucos=.

La solution mé&re d¢ glucose pour anhydre

a A p l000 est de préparation récenta.
Elle peut &tre conservée gquelques temps
sous toluéne au réfrigérateur. Cette
solution permet de préparer une gamme
étalon de glucose en diiuant 1, 2, 3, 4

et 5 ml de solution mére dans 100 ml dfeau
distillée. La conservation de ces étalons
est limit&e sous tolué&ne au réfrigérateur.
Ces étalons contiennent dans 10, 20, BQﬁg

de glucose par ml.

Pour le mode opératoire nous cffectuons 4'abord

une défc¢cation spécifique puis le dosage proprement dit

a)- la

défécation

La défécation du miel est effectuée a partir

d'une prise de 1 g dans un ballon jaugé de 500 ml. Elle

est réalisée selon la méthode de CARREZ

b)~ le

traitement au noir décclorant aprés
adjonction de 20 & 30 ml d'eau distillee.
acticn du ferrocyanure de potassium 10 p
1000.

action d'acétate de zinc 30 p 100.
filtration aprés addition <d'eau en guantitd

suffisante pour 500 ml.

dosage

est réalisé dans un tube a centrifuger conigue

qui regeoit dans l'ordre :

1

-~ eau bidistillie ml

L3
-
[OF]
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2- filtrat de défécation......cccee....0,1 ml
(utiliser une pipette de précision a
écoulement total, effectuer plusieurs
ringages 2n ajoutant l'eau du ringage

a la prise).

3- réactif au tungstate de sodium..... 0,2 ml

~

4~ acide sulfurique .....ccccee0esee.. 0,2 ml

Aprés agitation et repos l‘on centrifuge pendant
10 minutes. L'on prdpare dans les m&mes conditions un
témoin ou blanc en remplagant le filtrat par 0,1 ml
d'eau distillée. Pratiquement ce té&moin est préparé en

méme temps que les tubes de la gamme.

Dans une série de six tubes 3 essai, introduire
respectivement 2 ml de chacune des quatres solutions
étalon de glucose, 2 ml du liguide surnageant i doser

et 2 ml du liquide témoin.

Ajouter dans chaque tube 2 ml de réactif cupro-
alcalin. Agiter, boucher et porter au bain marie bouillant
pendant 10 minutes. Aprés refroidissement sous courant
d'eau l'on ajoute dans chaque tube 2 ml de ré&actif
phosphomolybdique et de 1l'eau distillée en quantité

suffisante pour avoir volume final de 10 ml.

L'intensité de la coloration bleue obtenue est
mesurée au spectrophotométre entre 650 et 630 millimi-
crons aprés reéglage de l'appareil au zéro au moyen de
la solution témoin.

4
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L'on trace la courbe d'étalonnage en portant en
abscisse les quantités de glucose mises en oceuvre
(de 20 & 100 ur) et en ordonné les absorptions cor-
respondantes.

L'absorption lumineuse du liquide correspondaat au
filtrat 3 analyser se mesure dans les m&mes conditions
que précédemment. La courbe d'étalonnage nous permet
de dé&terminer la quantité de glucose se trouvant dans
la prise d'essai. On rapporte le tout a 100 mg de miel.
Wous louons la simplicité de cette m&thode qui cependant
a le gros inconvZnient de donner une coloration qui ne
suit pas la loi de BEER LAMBERT et qui &volue avec le

temps par réoxydation & l'air.

Méthode de BAUDOUIN LEWIN

Le vrincipe :

Les sucres réducteurs du miel sont traités a
chaud par le merciuari-tétra-iodure de potassium qui est
réduit a4 1°'°€état de mercure métallique pulvérulent. Il
est ensuite dosé& par iodométrie : oxydation par un excés
connu d'iode naissant qui sera enfin titré par une

solution 0,01 N de thiosulfate de sodium.

Les réactifs

1- solution de ferrocyanure de potassium 10 p
100.
2- solution d'acétate de zinc30 p 100.

3~ solution iodomercurielle dont la composi-
tion est la suivante :

4
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.iodure mercurique 3.60 g
.iodure de sodium désséché 12 g
.eau distillee qs p 100 ml

Conserver cette solution & l'obscurité ou

dans des flacons entourés de papier noir.

4- suspension aqueuse de sulfate de
baryom 10 p 100,

5- iodate de potassium 0,05 N.

6~ thiosulfate de sodium 0,01 N

7- solution de soude N.

L.e mode opératoire

a)~ la défécation

Elle s'opfre selon la technique de CARREZ avec le
ferrccyanure de zinc tel que nous l'avons exposé ci-dessus
dans la méthode de FOLIN et WU,

b)- la réduction

Elle s'effectue dans un erlenmeyer de 50 ml qui
ragoit successivement

~ 1 ml du filtrat
14 ml d?eau bidistillée

1 ml de reactif iodomercuriel (agitation)

1 ml de soude N (agitation).
~ 1 ml de suspension de sulfate de baryum
{agitation).

En plagant ensuite l'erlenmeyer dans un baim marie
bouillant, trois minutes exactement mesurées au chrono=-
matre, l'on termine la réduction,

oo/
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Aprés refroidissement rapide sous un courant
d'eau froide le mercure r2duit pulvérulent se dépose

au fond de l'erlenmeyer.

c)- le dosage

L'oxydation ¢st réalisée en milieu acide en
ajoutant dans l'erlenmeyer 2 ml d’iodate de potassium
En présence de l'iodure de sodium du réactif iodo-
mercuriel une quantité d'iode correspondante a 10 ml
de solution 0,01 N est libérée : c'est cet excés d'iode

qui oxyde quantitativement le mercure.

Aprés agitation de deux a trois minutes, l'on
effectue le titrage final au moyen de la solution de
thiosulfate 0,01 ¥ en présence d'empoi d'amidon ajouté
seulement e¢n fin de dosage.

Soit n ml de thicsulfate 0,01 MN.

Le calcul

1 ml de solution d'iode 0,01 N correspond 3
0,403 mg de sucre réducteur.

Quantité de glucose contenue dans la prise =
(10 - n) 0,403.

Soit v la vrise = 1 ml
Soit V le volume de dilution aprés defécation
vV = 500 ml

Le taux de sucre réducteur pour 100 ml de miel

(10 -~ n) 0,403 x Vx 100 = x p 100
v x 1000

La méthode de BAUDOUIN LEWIN est tré&s précise. Llle a
&té choisie pour les dosages en série.

eoo/



2= Dosage des sucras intervertis

a)- L'inversion

Elle s'effectue par la technique d'hydrolyse

mé&énagée de Clerget,

L*on mesure 50 ml d'une solution de miel a 1 p 1000
dans un erlenmeyer. Aprés avoir ajouté 5 ml d'acide
chlorhydrigue pur, l'erlen est porte au bain marie de
manidre 3@ ce gue la température (mesurée au thermométre)
atteigne 68 3 70° en 10 3 12 minutes. Sortir alors du
bain marie et laisser refroidir ansuite jusqu'a 35°.

Refroidir ensuite a8 la température ambiante sous un

courant d'ecau.

Aprés cette hydrolyse ménag£e, le saccharose

est en totalité transformé en sucre interverti.

b)- le dosage des sucres totaux intervertis

Se fait par la méthode de BAUDOUIN LEWIN exposéd
ci-~dessus.

3~ Identification des sucres nrésents dans le niel

par chromatogravhie sur couches minces

a)- le principe

C'est la sépara ion des différents sucres par
chromatographie monodimentionnelle. Nous avons utilisé
la technigque de STAHL.

eos/



b)~ le support

C'est-3i~-dire la phase stationnaire est constitué
de kieselgur G en suspension dans une solution d'acétate
de sodium 0,02 M.

c)- le solvant de migration

C'est-3a~dire la phase mobile est un mélange
d'acétate d'éthyle, d'isopropanol et d'eau distillée.

d)- le révélateur

Notre choix s'est porté sur un mélange a base

d'Anisaldehyde (Mercks} 0,5 ml
d'Acide sulfurique 0,5 ml
et d'Alcool é&thylique & 85° 9 ml

e)- les solutions etalons de sucres

lz glucose : solution & 0,2 g / 50 ml
le fructose : " n “
le saccharose " " u
le maltose " @ u

l= mélézitose " " "

f)~ la préparation des plagues

Etalement des plaques : un mélange de 30 g de
kieselgur (ou kieselgc™ G 60 Merck) et de 60 ml d'acétate
de sodium 0,02 M est é€talé sur des plagues de verre
préalablement dégraissées et séchées. Notre appareil
d'étalement nous a vermis de réaliser une couche denvi-
ron 1,5 millimétre d4'épaisseur.

4



Aprds dessication 4 1'étuve a 100°, les plaques
ramenées a la température ambiante sont prétes 3

recevoir la solution 1 p 100 de miel & étudier.

g) - Preéparation du chromatogramme

Schéma du chromatogramme
bordu?gpérieur de la plaque

Front de solvant

e et

/.\__/"\____.-

Fa)

i

2

flat)

A

‘ ligne de dépdt.

M, G g F - U VR

bord inférieur de la
plaque.
"l/
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Légende : Mo : mélange de sucres étalon recherchés:
glucose, fructosce, saccharose, maltose
at mélézitose a3 0,2 g chacun pour 50 ml
de mé&lange.

essai. C'est une solution de miel &
1 p 100,

G : glucose 0,2 g p 50 ml.
F : solution dc fructose da 0,2 g p 50 mil

S : solution de saccharose a2 0,2 g p 50 ml
M; : solution de maltose a ¢,2 g p 50 xml

-

M2 : solution de mélézitose a 0,2 g p 50 ml.

h)- Migration des spots

Le dépdt de solutions étalons et de miel se fait
selon le schéma ci-dessus & une quantité de 5 ul

chaque solution.

La migration : elle se fait dans une cuve
appropriée contenant le solvant de développement préala-
blement préparé avec de l'acétate d'éthyle 65 ml

de 1l'isopropanol 22,4 ml
de l'eau distillée 11,2 ml.

La plague est maintenue dans la cuve pendant
17 & 25 minutes.d une temp&rature constante. On opére
ainsi une migyration dzs sucres d une distance de 6 a

8 cm de la ligne de dépét.

- La plaque est séchée a l'dtuve a 100°c pendant

5 minutes.

oo/



Révélation :
déplacées par le solvant 3 des vitesses variables. La
révélation est effectuée par pulvérisation du réactif

- 54 -

elle sélectionne les substances

révélateur puis déssicatian a 1'é&tuve 3 100° pendant

5 & 7 minutes.

Les substances apparaissent alors sous forme de
points, de téches ou de spots. Le rapport entre la dis-
tance du point de dépdt au spot d'une part et la distance

parcourue par le solvant d'autre part, est caractéristi-

que de la substance et se dé&signe par le symbole Rf.

1)~ Interprétation

La présence de sucres ayant miqgré se traduit par

des spots

le
le
le
le

le

de couleur

. saccharose
glucose :
fructose
melézitose

maltose

variable avec les

.

spot de
spot de
spot de
spot de

couleur
couleur
couleur
couleur

Rf suivants :

violette Rf= 0.{8
bleu~claire”= 0,17
violette Rf= §,.5
violette

ne migre pas dans nos

conditions opératoires.

spot de couleur bleu-claire®= 1,19

4~ Evaluation de la quantit& de glucose et de fructose

par chromatographie sur couches minces.

Il s'agit d'une détermination approximative du

taux de glucose dans le miel.

oo/
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L'on utilise la mé@me technique de CSM dé&ja
exposée mais comme ré&vélateur on emploie un réactif
extemporané constitué par :

- une sdution aqueuse d‘'acide oxalique

25 P 100 cieeeervencesccesescrssanses DO Ml
- une solution &thanolique d'anilline

2 P 100, .. ciieiaceereacenssascacess 40 ml

Ce révélateur permet de détecter seulement le

glucose.
Schéma du chromatrogramme
bord supérieur
5 5E Aol AE A5l 15

bord inférieur.

Légende : 5 ET = Spy de la solution étalon de glucose 3
0,4 p 100
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Le glucose est sélectivement révélé sous forme
de spot bleu. Dans les conditions op@ratoires de dilution
il existe une proportionnalité entre la guantité de sucrs
contenue dans le dépdt et la surface du spot,

Expérimentalement on détermine une constante de
proportionnalité c & 1l'aide des données suivantes
f
STy surface du spot du dépdt 5/ d'étalon glucos:.

S surface du spot du dépdt SALY de la solution de

1
niel 3 doser.
!
ST2 : surface du spot du dépét lO,A;k d'étalon gluccse.
S, = surface du spot du dépdt IO}Jide la solution de
miel & doser.
ST3 : surface du spot du dépét 15)4@d'étalon glucose.
/)
S; : surface du spot du dépdt 15.) de la solution de

miel & doser.

o ‘
c =L 4 1 + 33

STy ST,

Calcul : 1'étalon contient 4»?, de glucose par!LXf

le taux de glucose dans le miel & doser est de
C x 40 = X p 100
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Dosace chromatographigque du fructose

Le chromatogramme est du mZme type que celui
établi pour doser le glucose. On utilise les mémes
plaques et un solvant identique.

Le révélateur spécifigue au fructose est celui
a l'urée chlorhydrique

urée 5 g
HC1l pur 4 ml
alcool €0° a s p 100 ml.

Le principe du calcul du taux de fructose est

le méme que celui Jdu glucosec.

Remarques générales sur le dosage des sucres

L'analyse cquantit-tive et qualitative des sucres
dans le miel est trés riche. Elle combine les différentes

déterminations titrimétriques :

- dosage des sucres directement réducteurs.

- dosage des sucres aprés hydrolyse.

- dosage du fructose par une méthode
sélective comme celle de DUMAZERT.et les
méthodes polarimétriques.

Le saccharose¢ normalement absent (ou présent &
de trés faible taux) dans le miel peut-&tre introduit
par fraude ou a la suite de butinage des abeilles sur
la mélasse au niveau de raffineries proches de la ruche,
ou bien par suite de présentation de sirop de sucre aux
abeilles. Sa présence ge traduit par lfapparition d'une
nouvelle quantité de sucre aprés hydrelyse.
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Dans nos déterminations nous avons été limitée par
des conditions matérielles. Ce qui ne nous a pas perwnis
de compléter notre analyse saccharim&trique par le
dosage du maltose et des faibles quantités de mé&lézitose

contenues dans les miels de miellats.

III~- PROTIDES ET LIPIDES TOTAUX

1- Introduction

Le miel est form& d'une masse é&norme des sucres
avéc de trés petites quantités de lipides et protides.
L'exi;action des lipides par épuisement au soxhlet exige
des quantités importantes de miel et le dosage de l'azote
total tout en restant tré&s précis par microkjeldal nc
peut &tre significatif dans le cadre de nos préoccuwa-
tions.

C'est pourquoi nous avons opté pour une sépar:tion
des lipides et des protéines au moyen d'un solvant orsani-

que.

2- Technigue de DELSAL

Le principe

Le miel est traité par un mélange méthylal-métianol
qui précipite les protides et dissout les lipides. La
solution lipidique purifiée est évaporée et pesée.

Les réactifs

Solvant méthylal-mé&thanol :
. Méthylal (aldehyde méthylique) 4 vciures.
. Méthanol (alcool méthylique) 1 volunz.
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Mode opératoire

On effectue le dosage sur 5 ml d'une solution
de miel & 5 p 100.
On introduit dans un tube 3 centrifuger, taré 20 ml du
mélange méthylal pur méthanol, dans leguel on fait frorker
goutte a goutte les 5 ml de la solution de miel a 5 p :1IG
Aprags 5 minutes de repos centrifuger pendant 10 minutcs
a 3000 t/mn, décanter le liquide trouble surnageant Jdaans
un cristallisoir laver trois foils le précipité avec chzuque
fois 5 ml du mélange méthylal-méthanol en prenant la

précaution de remettre le culot en suspension.

Centrifuger et réunir les liquides de lavag:
au contenu du cristallisoir. Evaporer a la tempé&raturu
de + 30 a4 + 40°, L'extrait brut obtenu est ensuite &niisd
par 15 ml de méthylal pur au bain marie. Opérer par
fractions de 2 &8 3 ml en divisant la masse avec un
agitateur. Filtrer successivement chaque fraction sur uu
filtre sans pli. Recueillir le filtrat dans un cristalli-
soir taré. Le filtre sera lavé en fin d'opération ava:s
3 ou 4 ml de méthylal. Evaporer et sécher 30 mn a 1l'é&tuve
d une température de + 40 & + 50°. Si L est le chiffrec
obtenu la quantité de lipides totaux exprimée en grarmw=zs
par litre est

200 x L.

D'autre part, le tube 3 centrifuger contenant
les protides totaux précipités est abandonné une nuit
dans un exsiceateur puis pesé. Si P est le poids olL:itunu
la quantité de protides totaux cexprimée en grammes nar
litre est :

200 x P.

Ramener & 100 le produit initial en multipliant
par deux le résultat précédent qui correspond a 50 o Jdc
miel.




CONTROLE CHIMIQUE

DES MIELS
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LES TECHNIQUES DE CONTROLE DES MIELS

Le contrdle chimique des miels porte sur les déter-
minations suivantes :

. Teneur en eau et en matidres insolubles.

. Le taux de sucres totaux.

. L'indice acide

. La teneur en hydroxyméthyl furfural et
l'activité de l'amylase.

Les teneurs en eau, en mati2res insolubles en sucres
totaux et l'indice seront testés selon les méthodes indi-
quées dans les meéthodes d'analyse des principaux caractéres
chimiques.

LA TENEUR EN HYDROXYMETHYL FURFURAL (HMF)

L'hydrohyméthylfurfural est un produit de la trans-
formation du glucose par déshydratation généralement 4 chaud
et en milieu sulfurigue. Sa présence dans le miel en atteste
le chauffage.

Le principe

C'est la mesure, 3 une longueur d'onde précise, de

la coloration rouge du: 2 l'action de 1l'hydroxyméthyl-furfu-
ral sur l'acide barbiturique et la paratoluidine.

Les réactifs

- Solution d'acide barbiturique & 0,5 p 100
- Réactif & la para-toluidine : solution de para-
toluidine & 10 p 100 dans 1l'isopropanol.

Le mode opératoire

Dans un tube d essai 1l'on place

- miel dilué au 1/5 (PV) 2 ml
- réactif a la p. toluidine 5 ml
- solution d'acide barbiturique 1 ml.
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Dans un deuxiéme tube l'on eifectue les mémes
mesures mais en remplagant la solution de miel par i1 ml

d'eau distillée. C'est la solution destinée a faire le

zéro optigue du spectrophotonétre.
Observer le premier tube au spectrophotométre.

Noter la D O maximale qui s'cbtient généralement entre

deux et quatre minutes.

Expression des résultats

Dans les conditions du mode opératoire pour la
longueur d'onde et 1l'épaisseur de la cuve choisie, la tu:s it
en HMF exorimée en milligrammes par kg de miel est don:n-

par la formule.

192 x extinction (D°) = x mg/kg

épaisseur de la cuve (en cm).

L'ACTIVITE DE L'AMYLASE

Le principe

L'activité de l‘amvlase est le nombre de millili-- -
d'une solution acqueuse a4 1 p 100 (masse : volume) d'amid- °
standard hydrolysé& en une heure par un gramme de miel. L
détermihation de l'activité de 1l'amylase est basée sur le
mélange d'une solution de miel & pH déterminé & une so.u-
tion d'amidon. Pour suivre l'hydrolyse on préléve de p=''" .5
quantités de mélange qu'on verse dans une solution d'iod=.
On note le temps mis pour atteindre un point final 4é&r*--

expérimentalement a4 600 rm.

Les réactifs

- Solution mér2 d'iode : dans une fiole jauc... .
100 ml, dissoudre 8,8 grammes d'iode dans 50 ml d'eaua ..
tillée ou de pureté E&quivalente, contenant 22 grammes

d'iodure de potassium. Aprés dissolution, ajuster a 10’
avec de l'eau distillée. Conserver & l'abri de la lumi2rec.,
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-~ Solution d'iode 00,0007 N. dans une fiole jaugée
de 500 ml introduire 20 grammes d'iodure de potassium et
quelques dizaines de ml d'eau distillée, agiter jusqu'i
dissolution compléte. Ajouter exactement 5 ml de solution
mdre d'iode et compléter au trait de jauge. Cette solution
doit &tre renouvelée fréquemment.

- Solution tampon a pH 5,3 : préparer une solution
de phosphate dissodique (0,2 M) et une solution 0,1 N d'aci-
de acétique. La solution tampon se réalise en mélangeant
11 ml de la premidre 3 9 ml de la seconde. On vérifie le pH
gul est réajusté si nécessaire & la valeur exacte de 5;3.
Cette solution doit &tre renouvelée fréguemment.

- Solution de chlorure de sodium a 0,5.

- Solution d'amidon &8 2 p 100. D'une part peser =
grammes d'amidon (pré&paré par avance voir note jointe) dans
une coupelle et les mettre en suspension dans 20 ml d'eau

distillée, ou de pureté éguivalente.

D'autre part porter et maintenir & 1l'é€bullition
pendant une minute 60 ml d'eau distillée ou de pureté Zgui-
valente. Retirer la source de chaleur et verser lentouriont
dans l'eau bouillante la suspension d‘’amidon en agitant
constamment ; rincer la coupelle. Laisser refroidir et
porter le volume & 100 ml avec de l'eau distillée ou u-
pureté &quivalente. (bien suivre ce mode de préparatior
afin d'éviter de trop grandes variations de témoins, eaua

distillée ou de pureté& 8quivalente.

a)- Témoin sans amylasc

Dans un vase cylindrique verser 5 ml de solution
d'amidon et 10 ml d'eau distillée, mé&langer. Prélever J,53;:'1
de cette dilution et les verser dans une éprouvette 25 ul
contenant déja 5 ml de solution d'iode. M&langer et compla-
ter & 13 ml avec de l'eau distillée. Faire la lecture au
spectrophotométre 3 600 nm.
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L'absorbance doit Atre de 0,760 ( 0,02). Si le
nombre trouvé est différent, refaire le témoin en augmen-
tant ou en diminuant le volume final du m&lange, en fonc-
tion de l'absorbance. Le témoin doit étre vérifié& chague
fois que 1'on change cde solution diicde ou de solution

d'amidon.

b)- Do s age

Dans un vasz cylindrique de 50 ml peser a 0,01
gramme prés 5 grammes de miel, Les dissoudre avec 15 ml
d'eau distillée. Ajouter 3 ml de solution tampon.

Verser le contenu du vase cylindrique dans un=
fiocle jaugée de 25 ml contenant 1,5 ml de la solutior iz
chlorure de sodium. Compléter jusqgu'au trait de jauge avec

.“ . -
de l'eau distillée et mélanger.

Dans un remier tube & essai verser 5 ml de solu-
tion d'amidon et dans un deuxi&me tube & essai 10 ml de
solution de miel. Plonger pendant guinze minutes las deux
tubes dans un bassin d'eau thermostaté a 40°c. Verser
ensuite la solution de miel dans celle d'amidon et un@langer
énergliquement. e m&lanc2 ect maintenu & 40°c. Apra:s cing
minutes mesurées 2au chronométre, prilever 0,5 ml, les
verser dans une éprcuvette gradu&e de 25 ml contenant : ml
de solution d'iode. Les cing minutes doivent é&tre juste
écoulées gquand le mélange entre en contact avec 1l'iodz.
Ramener la dilution aux environes de 18 ml conformément a
l'essai témoin. MZlanger et faire une lecture au spectro-
photométre. On admet arbitrairement gque l'amidon est
entiérement dégradé gquand atteint l'absorbance de 0,233 =2

la longueur d’onde de 66C nm.

Le tableau suivant permet de prévoir approxireti -
vement le temps nf€cessaire pour atteindre le point firai.
en fonction de 1l'absorbance mesuréa sur la prise d'esssi
cing minutes aprés le mélange de la solution de miel avec
dilution d’amidon.

4
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Absorbance (D°) . Temps approximatif

aprés cing minutes d'hydro (en minutes)

requis pour atteindre le point

lyse. .
’ final de la réaction.

. 0,7 i 30 ou plus
f 0,65 : 25 - 30
. 0,60 : 16 - 20
: 0,55 ) 13 - 15
] 0,50 : 11 - 12
: 0,45 : 9 - 10
' 0,40 ' 8 - 9

Quelques minutes avant d'atteindre le temps final
.probable, il convient d'effectuer sur le mélange miel-amidon

des prélévements aussi rapproch&s que possible de manifre

d encadrer 1l'absorbance 0,235 par deux valeurs correspondant.’:
a des prélévements entre lesquels il se soit &coulé noins
d'une minute. On calcule alors simplement par interpolation

le temps T qui aurait é&té nécessaire pour atteindre cxactoe-
ment 1l'absorbance 0,235.

Expression des résultats

T étant le temps ¢n minutes nécessaire pour attein-
dre l'absorbance 0,235 l'activité de l'amylase se calcule
ainsi

300 ml

Activité de l'amylase = -

Préparation de l'amidon pour la d&étermination de

l'amylase dans les miels

l1-0bijet
En raison des variations importantes obtenues darns
la coloration des mélanges iode amidon, selon la proverzance
de l'amidon utilisé&, il est apparu indispensable de star.-
dardiser le mode de préparation de ce réactif.
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2- Les réactifs - 65 ~

2.1 Fécule de pomme de terre du commerce.

2.2 Ethanol a 95 p 100

2.3 Solution aqueuse d'acide chlorhydrique 2
2.4.Eau distillée ou de pureté équivalente.

3- Mode opératoire

Dans un ballon de 500 ml faire bauillir au bain
d'eau pendant une heure 3 reflux 20 grammes de fécule de
pomme de terre mé&langés d 100 ml d'éthanol 3 95 p 100 «t i
7 ml d'HC1 2N. Refroidir et filtrer sur un Blichner muni
d'un papier filtre en s'aidant d'une légére dépression.
rincer l'amidon sur le filtre & l'eau distillée froide i
5 reprises et avec chague fois 50 ml d'eau distillée.

Sécher l1l'amidon réparti en couche mince & 1'é&tuve a 100 r
2°c pendant une heure.
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RESULTATS DE L'ANALYSE CHIMIQUES ET DISCUSSIONS

I- DETERMINATIONS PRELIMINAIRES

l1- L'humidité

Le nombre d'échantillonsanalysés est de 20 miels.
Elle accuse une moyenne de 18. 86 p 100 %X 1,61. Elle
répond aux exigences de normes internationales situces
entre 18 et 20 p 100 avec des limites de 1.45 3 23.5
p 100.

2~ Les cendres

La teneur en cendre du miel est faible. L'analyse
de 20 miels différents nous donne une moyenne de 0,225
p 1002 0. 135. C'est 13 un constituant peu important.

3- La densité

C'est un paramétre qui subit de faible variation
en général dans les miels aptes a la consommation. Les
20 types de miel analysé donnent une densité moyenrc do
1,42 % 0,1.

4~ L'indice acide

Elle est de 3.4031 0,163 en moyenne. Cet iniica-
teur révéle principalement la pré&sence d'acide formigue

qui est un puissant conservateur du miel.

5- Le pouvoir rotatoire spécifique

Comme nous l'avons indiqué, les conditions orzra-
toires ne nous permettent pas d'obtenir des résultats
chiffrés concernant le pouvoir rotatoire spécifique.

J. BRU indique un PRS de 22° pour les miels frangais.

co/
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II- PROTIDES ET LIPIDES TOTAUX

1- Les protides totaux

Dans le miel, les protides sont caractériséspar
la faiblesse de leur taux. Les valeurs moyennes sont
situées 3 0,66 p 100 & 0,38.

2- Les lipides totaux

Leur quantité dans le miel est aussi faible quc
les matiéres azotées. L'analyse de 20 types de miel ncus
-donne des résultats faibleset assez variables en générai,
allant de 0,1 & 4,5 p 100 avec une moyenne de 1,71
p 100. Lipides et protéines sont des données peu caractz-
ristiques au miel. C'est surtout l'analyse quantitative

et qualitative des sucres qui est importante.

III- LES SUCRES

1- Les sucres réducteurs préexistants

Ils accusent une moyenne de 66.9 p 100 £ 8.5(2.
Ils sont en majorité composé&s de glucose.

2- Les sucres totaux aprés hydrolyse

Représaentent une masse importante de 77,7 p 10 i

4.954 en moyenne.

Les résultats globaux que nous donnent 1'étuds o
20 miels sont en conformité avec les normes du codex ¢uti
ne déclare anormal que les miels dont la quantité de
sucre totale est inférieur 3§ 65 p 100.




3~ Analyse qualitative des sucres

1
]
w3
w
;..1

vsa chrcmatographique nous révéle la prisance

s
de cing principaux sucres ;

i
‘.—l
[0

glucose

fructose

i
H
O

- le saccharose
- le maltose

- le mélézitose.

Ce dernier sucre se trouve en petite quantité

chez les niels de miallat.

Quelques chromatogrammes illusirant 1a migration

des sucres.
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T

18 miels nous donne un taux moyen

e
9 X 8.83. C'est le sucre principal du micl.

5- L& fructose

Le dosage chromatographique de cing types de miel
nous donne une moyenne de 35, 36 p 100. Aprés le glucose
c'est le sccond sucre du miel par ordre d4d'importance
qualitative,

-~

5- Le saccharose

Les résultats varient de 1 & 14 p 100 avec an
moyenne 6.878 p 100.
Au delsd de 15 p 100 on peut considérer le miel comme
ayan‘. fait l'objet d'une frauds par adjonction de saccha-

rose commercial. Remarquons gque cette opération fraudu-

leuse n'e aucun intérét &conomicgue compte tenu du prix
assez Cluveé du saccharose ccmmercial.

Ies micls des pays tropicaux sont plus riches en sacchaross

comparativerent aux miels des pays tempérés.,

V- LE CONTROLE LIOCHIMIQUE

[

En plus de la détermination des taux de sucres et
dfeau il y a lieu de déterminer 1l'activité de 1'anylase,
l'indice diastasique, la teneur en hydroxy-méthyl furfural.
Ce sont 1la des perspectives de complément et d'approfondis-
sement de ce travail fort intéressantk,

4
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Signalons cepnendant les nornas internationales

A CODEX ALIMENTARITUSC cité par D, PEARSON.

Matiére insoluble : on ne doit pas avoir plus de
8,1 p 100 pour le miel égoutté et pas plus de 0,5 p 100

pour le miel vressé. Il y a une corrélation entre l'acti-

sé
(A

vité diastasique D) et la tencur en hydroxyméthyl-

furfural (HMF).

pour AD B My 40 mog/kg de miel

nour AD 3 HMF 15 nmg/kg de miel,

Ces chiffres sont valables pour les pays tempérés.
Ainsi 1l serait intéressant de tester de bons miels de
pavs trouicaux en vue de préciser l'influence de nos
conditions climatiques et ies technologies spéciales.
Tane nos pays en effot les températures 8levées réalisent
un chauffage naturel qui pourrait augmenter le taux 4d'HWF

et détruire en partie les enzymes modifiant ainsi 1l'acti~
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METHODES D'AUALYSE ET MILIEUA APPROPRILS

ilos analyses ont porté€ sur :

~ le dénombrement des germes totaux aérobies.

recharche de germes crxitéres de contami-

$
‘.—J
fu

nation d'origine fécale :

. les coliformes
. B, coli en pmarticulier,

. les streptocoques fécaux.

~ la recherche des germes pathogénes
. Staphylocoques pathogénes
. Salmonella.
- la recherche de spores de clestridium,
- la recherche des germes témoins d'altéra-
tion du miel.

. levures et moisissures.

-

La3 enasmencements ont 8t& effectués avec une

dailution au 1/10 dang le tryptone sel

i~ DENCHMBREMELT DR GLERMES AFRROBIES TCRAUXK

1- Le milisu : G&lose standard pour dénombrement.

3

a}= Fornule
Formule de la gé€lose standard pour dénombrement
ou plute-Count-~iAgar (PCA) en grammes par litre d'cau

distillse.

Peptone 5 g
Extrait de levure 2,5 g
Glucose 1l g
Agar 15 ¢.

ceo/



b)- Prémration

Mettre 23,5 g de milieu déshydraté dans un litre
d'eau distillée. artendre 5 minutes, puis mélanger
jusqu'i obtention d'une suspension homogéne. Faire
chauffer lentement en agitant fréquemment, puis porter
da 1l'ébullition jusqu'd compléte dissolution. Ajuster,
si nécessaire,le wd & 7,0 £ 0,2. Repartir puis stériliser
d l'autoclave a 120° ¢ pendant 20 minutes.

2~ Utilisation du milieu

L'ensemencamant en surface.

Couler le milisu en boite de pétri et aprés
rafroidissement de poser 3@ la surface 0,1 rl de la
solution a8 analyser. Etaler l'inoculum rapidemoent et
soigneusamunt 4 l'aide d'un 8taleur en verre stérile.
Raetcurner les boltes et les incuber dans cette position.
On fait une incubation & 30°c. La lecture et le dZnom-

brement se font au bout de 48 heures.

II- RECHERCHT DES GERMES CRITERES DE CONTAMINATION D'ORIGINE FECALE

A~ LES COLITORMES

1~ Le milieu
DCL ou Gélose ou Désomy-=Chalate Citrate Lactose,

a)- Forrule en grammes par litre d'eau bidistillée

Pepitone 10
Lactose 10
DZsoxycholate de sodium 1



Chlorure de sodium 5
Citrate dc sodium 2
Agar 15
Rouge neutre 0,032

vl £inal 7,1

b)~- Préparation du milieu

Mettre 40 g de milieu dé&shydraté dans un Llitre
A'eau bidistillée préalablement portée d& 180°c pendant
10 minutes, puis ramener a la température du lahoratoire.
Attendre 5 minutes puis mélanger jusqu'd obtention d'une
suspension homogéne. Faire chauffer lentement, en agitant
friguemment, puis porter & 1l'ébullition jusqu'a complite

dissolution.

Ne nas autoclaver. Laisser refroidir le milieu

-

jusgu'a 50°c environ avant de l'utilisesr. Ajuster si

(T

nécessaire le pH & 7,1,

2= Utilisztion du milieu

Dans une boite de pétri placer i ml de la solution
mére de miel (1 g de miel dans 10 ml de tryptone s=1) en
se servant d'une pipette stérile., Verser rapidement une
quantité suffisante du milieu et agiter pour bien mélan-
ger, Laisser vefroidirs sur une surface fraiche et parfai-
tement horizontaje. Des que la solidification est parfaite
couler au dossus de cette premi&re couche une seconde
coucne du milieu skérile ; son épaisseur dcit 3tre de
2 mm enviren, Laisser refroidir d nouveau. Aprés solidi-
fication compléte, retourner la boite et 1'incubsr dans
cette positicn ; l'incubation se fait a3 la température
de 30°c pendant 48 hgures, aprds quoi on d#nomnbre les

colonies rouges ayant un diamétre d'au moins 0;5 mn.

4



B- RECIERCHE D'L, COLI

Test présomptif : ce test effectue la mise en

évidence des coliformes E. Zoli entre autres.

1- Le milieu : Bouillon lactose bili#& au vert hrillant.

a)~ Formule en grammes par litre d'eau distillée

Peptone 10
Tl.actose 10
Bile de boeuf 20
Vert brillant 0,013.

pd final = 7,2 (3 25°).

b)- ¢#riparation

Mettre 40 g de milieu d&shydraté dans un litre
d'eau distillée. lé€langer soigneusement jusqu'a compléte
dissolution. Ajuster si nécessaire le pH & 7,2. Repartir
en tubes avec cloche de Durham, 4 raison de 10 ml par
tube. Stériliser 3 l'autoclava 3 115°c aaximum pendant

20 minutes.

2- Utilisation et lecture

Introduire dans les tubes 1 ml de la solution mare
de miel, incuber A 30°c pendant 48 H. L'apparition de
gaz dans les cloches (volume &u moins &gal au 1/10 du
volume total de la cloche en 43 heoures) traduit la

fermentation du lactose par les coliformes.
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Test confirmati? = Test de MACKENZIE

Une O8se bouclée du contenu de tubes gazogénes est

inoculée dans un tube

A2 bouillon lactosé bilié au vert

brillant muni d'une clochz a4 gaz et un tube d'eau

peptonée. Ces tubes sont aussitdt placés dans un bain

marie 3 la température de 44°c

(t 6,5°c) pendant 24 &

48 heures. On note l'existence ou 1l'absence de gaz dans

le premier tube puis on recherche l'indole dans le second.

Interprétation cdes résultats

o5 »w

Indole

- ———— . . ——— - p— (- .  —— Y - - W e - - - -
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autres coliformes

9 we e

C- RECHERCHE DES STREPTCCOQUES FECAUX

1-

Test présomptit.

Le nilieu ¢ miliz2u de Rothe

Formule en gramm:s par litre d'eau distillée.

Peptone

GLucose

Chlorure de sodium
Phosphate bipotassique
Phosphate monopotassique

Azothydrate de sodium

pH final : 5,8

7

-~

a

20

(=2 S I S N I 5,
- -
N NN

25°c.
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. Praparation

Pour obtenir le milieu de Rothe “simple concanitra-
tion” mettre 35,6 g demilisu déshydraté dans un litoe
d'exun distillize. Mélanaar soigneusement jusqu'd conplite
dissoiution., Ajuster si nécessaire, le pH & 6,8 - 7
(8 25°c). Stériliser 4 l'autoclave 3 115°c pendant 29

minutes.,

Utilisation du milieu de Rocthe

Inoculer 5 tubes d= milieu de Rothe "double
cericentration” awvec 10 ml de la solution mére de miel,
Inoculer 1 tube de milieu de Rothe . simple concentration
avec 1 ml de solution, analyser 1 tube avec 1 ml de la
dilution au 1/10 et éventuellement encemencer d'autres
tubec avec 1 ml des &flutions au 1/100 et au 1/10600

incuber 3 37°c pendant 48 houres.

Les tubes présentant un trouble microbien aprés

47 heures 4’incubation seront considérés comme pouvant

centanir aes streptocoques fécaux. Effectuer le Test

confiraatif & partir de ces tubes.

Test confirmaticf.

1- Le milieu : milieu de Litsky.

Formule en gramme par litre d'eau distillée

Pa2ptone 20
Glucose 5
Chlorure de sodiunm 5
Pheosphate bipotassigue 2,7
Phosphate monopotassiqusz 2,7
Azothydrate de sodium 0;3
Ethyl-violet 00,6005

pH final = 6,8 8 7 (& 25%).



Priparation du milieu

¥ettre 35,7 g de milieu déshydrat& dans un litrs
dieau c¢istiliZfe. M38lander soigneusement jusqu'ld complite

dissolution. Ajuster si nécessaire le pH & 6,58 - 7.
Repartir & raison de 10 ml par tube. Stériliser 4 1'auto-

clave & 115°c pendant 20 minutes.

Utilisaticen du milicu : lecture

Apr2s le test précomptif, agiter les tubes de
Rothe “positifs”. Pré8lever une &se bouclZe et la reporter
dang le milieu de Litsky. Incuber & 37°c pendant 24 a
48 heures. La présence de streptoccques ficaux se manifes
te par l'amparition d'un trouble micreobien dans tout le
milicu et, éventuellement par la formation d'une pastille

violette dans le fond du tube.

III~ RECHERCHD DLES GLERMES PATHOGERLS

A- LES STAIVLCOCOOUES PATHOCENES

1- Le milicu : milieu de Bair Parker

-t
—
1)
D
0

Fornmule en grammes par litre d'eau disti

Peptone 19
Extrait de viande 4
Extrait de levure 2
Pyruvate de sodium 10
Clycezelle 12
Chlorure de lithium 5
Agarx 14

eoo/



Z-

Préparation du wilieq .-

Mettre 57 g de milicu déshydraté dans un litre
d'eau distillée. Attendre 5 minutes puis mélanger jusqu'a
obtention d'une suspension homog&ne. Faire chauffer
lentement en agitant fr&qu2mment puis porter & 1'ébulli-
tion jusqu'a compldte dissolution. Ajuster, si nécessaire
le pH & 7,2. Repartir & raison de 100 ml par flacon.

Stériliser & l'autoclave & 120)c¢ pendant 20 minutes,

Utilisation du milisu @ lecture

FPaire feorndre la base gélosée au bain marie bouilla’

puis refroidir & 45 - 50)c. Ajouter les solutions suivan-

tes, stériles et chaudes, par flacon de 100 ml de wmiilieu.:

Iellurite de potassium a4 1 p.1Go... 1 ml
Eraulsion de jaune dfoeuf & 10 p 100

en eau physiclogique 5 ml
Sulfamdthazine 3 0,2 p:200ccecvee.. 2;5ml

M&langer soigneusement <t couler en bolte dc pétri.
Les boftes contenant le milieu définitif doivent &tre
utilisées dans les 24 heures cqui suivent leur préparation.

Liincubation se fait a4 37° pendant 24 & 48 heures.

Les souches de Staphylcecoccrs aureus forment des colonies

noires entourées d'un halo de 2 & 5 mm de diamétre qui
reprisente un 2claircissement du jaune d'oceuf preuve de
l'activité des lecithirases produites par les staphylo-
coques.

N4



.B- RECHERCHZ PLE& ESALMOUNELLES

1- Le milieu : milieu S.S5. ou Gelose salmonella - shigella

FPormule du milieu en grammes par litre d'eau
distillde :

Peptone 10
Extrait de viande 5
Lactose i0

Sels biliaires 6
Citrate de sodium 3,5
Citrate de fer ammoniacal 1
Hyposulfite de sodium 8,5
Roug= neutre 0,025
Vert brillant 0,00033
Agar 13.

pil final 7.

Préparation du milieu

Mettre 57 g de milieu déshydraté dans un litre
d'a2zu distillée prdalablement portée & 100°c pendant
10 minutes, puis ramener & la température du laboratoire
Attendre 5 minutcs, puis m@lancer jusaqu'ad cohtention d'une
suspension homog2ne, chauffer lentement en agitant
fréquerment, pulis porter # l'é@bullition jusqu'd compléte
dissolution. Ajuster, =i nécessaire, le pd 3 7. Ne pas
autoclavar., Laisser refroidir le milisu jusqu'a 50°c

environ, puls le couler en boites de pétri.

2= Utilisation du miliezu

Ensemenczsy deux boites du milieu avec la solution

homogena 1/103 de miel. Il est nécessaire d'enscmencer

e/
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parall@lement deux milieux d'enrichissement :

. un nilieu au sélénite de sodiumn.
. un milieu au tétrathionate + Novobilccine

(ou milieu de Muller-Kauffman).

Mesttre & 1'&tuve 3 37° pendant 24 heures. Le
lendemain repiquer les deux milieux d'enrichissement sur
2 boites de milieu salmonella shigella. Mettre a l'etuve
3 37°c pendant 24 heures. Aprés 48 heures. d'incubation
les colonies de salmonella-shigella ont un aspect incolore

et transparent, lactose,

Identification

1- Le milieu : milieu de Kliger

Le milieu de Kliger est un milieu d'identification
ranide pour les entérobactéries. Il permet de mettre en
évidcace la fermentation du lactose et du glucose (avec
ou sans décagement gazeux), la production d'hydrogéne
sulfur¢ 1°’on zffectuera la recherche de la galactosidase
et de la lysine décarboxylase (L.D.C).

Formulz du milieu de Kligler en grammes par litre
d'cau distillsze :
Peptone 20
Extrailt de viande
Extrait de lewvure

Lactose 10
Glucose
Sulfate fzrreux 0,3

veof




Chlorures de sodium 5

Hyposulfite de sodium 0,3
...Agar 15

Rouge d2 phénol 0,025,

pH final = 7,4,

Préparation du milieu de Kligler

Mettre 56 g de milieu déshydraté dans un litre
‘sau distillée. Attendre 5 minutes puis mélanger jusqu'ad
obtention d'une suspension homog2ne. Faire chauffer
lentement en agitant fréquemment puis porter a 1'ébulli-
tion jusgu'd compléte dissolution. Ajuster si nécessaire
le pH & 7,4,

2ipartir si nZcessair: une guantiti suvffisante
par tube d2 fagon a obtenir, aprés refroidissement un
culct de 2,5 cm et une tranche. Stériliser & l'autoclave
a 125° pendant 20 minutes puis incliner les tubes en
bonne pnosition et les maintenir jusqu'a solidification
>

du milizn, U2s gue la surface de la tranche est séche,

le milicu est prét & l'emploi.

L'ensemencemaent se fait dfabord sur la tranche,
soit en strie centrale soilt en stries serrées et paralle-
les, puis en pigire profonde dans le culot.Les tubes
sont portés & 1l'étuve & 37°c nmendant 24 heures. Le milieu

dz Kligler rournit les renseignements suivants :

1°)~ la fermentation du lactose se lit sur
la tranche (T)

lactose -

Tranche rouge

lactose +

Tranche jaune

e/



2°)~ la fermentation du glucose se lit
dans le culot (c).
Culot rouge = glucose -

Culot jaune = glucose +

Si le glucose est fermenté& avec gaz, le culot est
fissuré ou décollé du fond du tube par des bulles plus

ou moins abondantes.

3°)~ la production de SH, se traduit par un
noircissement du milieu dans la zone
joignant le culot & la pente. Avec les

bacti<riag produisant SH, (5. typhi)

le noircissement du milieu ;e situe dans
la zone joignant le culot & la pente.
Avec les bacteries donnant peu de SH.
(S. typhi) le noircissement d reste

cantonné au niveau de la piqire.

Caracteres distinctifs des cultures

: Milieu de Kligler : Glucose : Lactose : Gaz : st : B. GAL : L D C :

e o T e e A D S = G R - 0 T e S P et AP S e U e i R T 6 M e SO . e s D e e s e o e B B e G Tt e T i S Y AP e SO N O Y S e Y Ve e e e e

5. Typhi + - .- :traces: - . +
. S. Paratyphi + - . + - - : - -
: S. Gallinarum : + : - : d : + : - : + :
‘ Shigella . + . - : - - : d . + -

N4



NB. Recherche l= la QGalactosidase (Gal)

Ce test g'effectue sur des souches lactose -
en un jour qgue l'on soupconne d'&tre lactose + en plusicurs

jours,

Technique : Faire une suspension épaisse de
bactéries, prélevies sur la pente d'un milisu lactose -
glucose»SHz"dans 0,5 ml d'eau distill&e. Ajouter un disque

0.H.P.G. Placer le tube au bain marie 37°%.

Lecture : une réaction positive se traduit par
une couleur jaune due a la libération d'orthonitrophénol.
Elle apparait ‘e plus couvent en moins de 30 minutes. Elle

est donnée par les bactéries poss&dant une ﬁ galactosidase.

Recherche de la Lys.ne - afcarkcxylasce (L.D.C.)

11 est ,0sceible sur ce milieu de mettre en évidence
la trznsformatiin par certaines espéces qui possedent une
lysino ddcarhoxrlase (L D C), de cet acide amin& en

cadavérine.,

Techniguz et lecture : aprés incubation de 18 &

24 heures, ajoutzr sur le miliecu 1 ml de lessive de soude
dilugée de moitié, de fagon & baigner la surface. Agiter
légé@rement. Rajouter 2 ml de Ciloroforme. Rgiter pendant
quelques secondes sans violence. Taisger dicanter. Prélever
environ 0,5 ml de chloroforme limpile Gaune ia fonpd du tube
et le transvaser dans un petit tubzs (L1 est importa.. ¢

ne nas emmener ce phase agqueause).

eed/



Placer un disque "L.D.C." dans cet extrait. Unc
réaction vositive se traduit par une couleur violette

=

apparaissant au bout de 5 d 10 minutes.

C~ RECHERCHE DES SPORES DE CLOSTRIDIUM

1- Le milieu : sulfite - Agar

Formule du milieu en grammes par litre d'eau
distillée :

Peptone i0
sulfite de sodium 1
Agar 20

Préparation du milieu

Mettre 31 g du milisu déshydraté dans un litre
d'eau distillée, MZleng=2r jusgu'd obtention dfune suspen-
sion nomogZne. Faire chauffer lentement en agitant fré&quem-
ment puis porter 4 1'ébullition jusqu'ad compléte dissolu-
tion. Repartir cn tubes a raison de 20 ml par tube.
Steériliszr & 120° rendant 20 minutes.

2- Utilisation du milieu

L'enscnencenment se fait par pigfire en profondeur.
La solution mise est préaleblement chauffée § 85°c pendant
5 minutes pour 8liminer les formes veégétatives. L'incuba-
tion s¢ fait &4 37° pendant 48 heures.

4



IV- RECHERCHE DES LEVCURES ET MOISISSURES TEMOINS
DE L'ALTERATION DU MIZIL.

1- Lo milieu = 0.G A

Formule en grammes par litre d'eau distillée

Extrait Qe levure (difco) 5
Glucose 20
Agar 20

pH finel 6,8 a8 (25°c).

Préparation du milieu

Mettre 45 g de milieu déshydraté dans un litre
d'eau distillée. Attendre 5 minutes puis mé&langer jusqu'al
obtention d'une suspension homogeéne. Chauffer lentemcnt,
en agitant fréguemment puis porter 3 1l'ébullition jusqu'a
compléte dissolution. Ajuster, si nécessaire le pH & 6,8~
7 (& 23°c). Repartir a raison de 100 ml par flacon de

150 ml. Stériliser & l'autoclave & 115°c pendant 20 minutes.

2- Utilisation du milieu

Faire fondre le milieu de base au bain-marie
bouiliant. Refroidir % 50°c environ. Ajouter i 100 ml de
milieu 10 ml d'unc solution stérile d'oxytétracycline

(Tercamycine) & 1000 g/ml povr &liminer les bactéries.
lidlanger soigneusement et couler en boite de pétri

stérile. Anr3s sclidification, é&taler 0,1 ml de la solution

de micl 1/10 Incuber a 20--25°c pendant 3 4 5 jours.
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RESULTATS DES ANALYSES EFFECTUZEIS 5UZ UN ECHANTILLON
D'UN MIEL DE MELANGE DES ETAZLISSEMINTS GELOT.

Germes totaux 1 800/g
Coliformes négatif
Escherichia coli négatif
Streptocoques fecaux négatif
Staphylocoguas pathogénes négatif
Salmonelila négatif
Sporas de clostridium 2/9
Levures ndgatif
Moisissures 50/qg.

CONCLUST RS

On remargue la présence d'une faible guantit?

de germes totaux. Cela tlmoigne de 1l'inaptitude du miel

4 servir de milieu pour le développement des germes. Cela
@st ail 4 une forte teneur en sucre et une faible teneur

en eau libre, rendant difficile les conditions de dévelop-
pament des germes. C2 miel n'a pas subit une contamination
d'origine fécalz. Il est exempt de germes pathogdnes. La
préscence négligeable de moisissures atteste de la non
alteration de ce miel. Ce tauxz moyen se stabilise sous
Jdes conditions correctes de conservation, cela nous a &té
revilé opar l'analyse de 4 @chantillons de miel conservés

a la terpérature du lavoratoire »endant un an, sur lesquels
il a 2t% identifié des moisissures 3 un taux de 40/g. Il
est cependant indigué de conserver le miel a une tempéra-
t ]

ure de 4°%c pour une durée maximale d'un an.
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GENERALITES SUR L'APITHERAFIE

L'apithérapie qui désigne 1'usage des produits
de la ruche dans le cadre des thérapeutiques naturelles,
date des temps anciens. Dés l'antiquité on exaltait les
vartus thérapeutiques de la gel¢e royale, Le miel est le

seul aliment indiqué par le coran comme médicament.

Des expsrimentations sont effectuées vers les
années cinguante par des chercheurs des pays d'Europe de
1'Est mais €galement de la France. L'étude pharmacologique
des produits utilisés en apithérapie dépasse le cadre de
notre travail. %ous nous limitons simplement @ des consi-~-
dérations empirigues et bibliographiques que leur composi-
tion chimigue ne saurait infirmer. Sans doute les exp@ri-
mentations auxquelles ezt inséparzble l'empirisme, sont
aujourd'hui deépass?es, mais la valeur historique et biblio-
graphique n'en demeure pas moins réelle. L'on utilise

aujourd'hui en apithérapie :

- lao miel

-~ la gelée royale
- l¢ pollen

- la oropolis

- le venin d'abeille,

1- La gel<e royale

Secratlée par les glandes pharyngiennes des ouvgie-
res.Cc produit est remarquable par sa haute valeur biolo-
gique prouvie par la croissance rapide des larves qui en
sont nourries, par la taille les performances physiologicuc
(ponte) et la longévité de la reine gui ne mange que de

la gelée royale,

/
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Les aptitudes nutritionnelles de la gelée royale
se justifient par 1a richesse at la valeur des substances
de croissance qu'celle contient notamment les protéines et

les vitamines.

Récolte et conservation

La récolte de la gelée royale peut s'effectuer
dans la cellule royale directement, cela est difficile,

-

les quantités sont faibles et il y a un grand risque de
perturber la vie de la ruche. On peut aussi procéder &
l'orphelinage d'une ruche et pr2lever la totalité de la
gelle royvale stockée dans la cellule royale. On en
recueille environ 300 mg par cupule. La conservation se
fait 3 10°c dans une atmosph&re séche pendant un an au

rlus.

Proprictés de la geldée royale

Laes propridtés de la gelie royale ont &té notées
dans de nombreux cas de déficience organique. L'action
stimulante porte notamment sur les retards de croissance,
sur les <tats cachectiqgues consécutifs a8 certaines maladies
infectieuszs ou parasitaires. Cette action est potentiali-
s€e chez les jeunes et les sujets &gés.

A l'issue d'une expérimentation sur cent soixante
sujets &gés de quarante sept a quatre vingt dix ans (avec
une moyznne d'8gye de soixante seiza ans) H. Destreim décéle
en plus des propriétés hématopoétiques et eupeptiques,

des wropriétés neuro-éguilibrantes.

4




Lexpirience pratiquée au Canada en 1959 par les
docteurs TOWNSEND et MORGAN au Canada suggére des proprié-
tés anticancéreusas pour la gel€e royale. A un premier
lot A de 1000 souris on injecte un mélange de gelée royals
et de cellules canceéreuses. A un deuxiéme lot B de 1000
souris on injecte des cellules cancéreuses seulement. Au
bout de 2 mois les souris du lot A sont indemnes tanadis
que les souris du lot B meurent. Cette propriété antican-
céreuse scrait elle préventive ou curative ? Des recherches

s dessinent dans ce sens.

Enfin, selon le Docteur DONADIEU, la gelée royale
joue le r8le d'adjuvant dans le traitement des maladies
dégendratives, cardio-vasculaires, g&nito-~urinaires et
digestives. C'est donc un procduit d’une haute importance

en apithdérapic.

2= Le vénin d'abeille

Si 1l'action thérapeutique du vénin d'abeille est
hypoth&tique ii ast cependant confirm® une action allergi-
que se manifestant chez certains sujets. L'on comprend
d&s lors les essais d'utilisation, d'ailleurs rare , 4dans

la prévention de phénoméneg inflammatcires.

Par ailleurs, l'on attribue au vinin d'abeille une
action sédative mar application locale dans les symptdmes
®

de douleurs rhumztismales.

3- Lg polien
Le pollen nicst pas une production directe des

abeilles. Les ouvriéres en effectuent la récolte lors du

eoo/
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du butinage 3 l'aide de leur corbeille a@ pollen munie
d'une krosse an niwvenu des pattes postdrieures. Cette
ricoltz s'effectue au niveau de l'organe méle de repro-

duction des vlantes phandrogames : les &tamines.

PDans la ruche le pollen m&lange au miel sert 3
la nourriture de l'ensemble de la ruche (sauf la reine
et les jeunes larves). Le pcllen est en réalité donc une
substance vé&gétale riche en substances nutritives. Il
contient tous les &l&ments nécessaires a la vie : 1l'eau,
des protZines, des lipides, des glucides, ¢nzymes, oligo-
€lérents. Le Docteur YVES DONLDIEU pr&cise la présence
d'un e substance accéllratrice de la croissance, de subs~

tances antibiocactives et de pigments.

Le pollen est donc un produit végétal qui conserve
toutes les propriétis de la plante. Sa richesse justifie
son rd&le de compliment dans l'alimentation. Il apporte
da l'crganisme des &léments nutritifs gui lui manquent et
potentialise ainsi le fonctionnement des appareils. Le

pollen a des propriétés tonifiantes stimulantes et

it}

d3toxifiantes en gZnéral.

(

Chez 1'homme bien portant le pollen prévient les
troubles métaboliques internes et fortifie l'organisme
dans les états physiclogiques particuliers comme la
gressesse et l'allaitement. C'est & ces titres que comme
la gelée royale 1l peut augmenter les capacités physiques

et intellectuelles,

4
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Le pollen est indiqué dans des &tats pathologi-

ques varicés :

= asthénies d'origine diverses : physique
psychique ou sexuelle.

~ troublas gastriques liés a des infections
intestinales ou d i1'alcoolisme,

- maladies osté&o=-articulaires du deuziéns &ge.
On ne signale pas de ccentrz indication

spécifique au pollen.

DCIADIEU note cependant des accidents d'intolé-
rance possibles se manifestant par des troubles gastriques.

Dans cas cas il ¢st recommandé dfarréter la prise.

[¥]

4= La propolis

La nropolis est une substance résineuse et icre

récoltée par les ouvrieéras dans les bourgeons des fleurs.

- -

Dans 1a ruche, elle sert a colmater les fissures, a polir
les surfaces rugucuses et d momifier les intrus, les

insectes narasites et autres ennemis de

in

abeilles cqui

entrent dans la ruche.

La provolis intervient donc dans la construction,

Y

protection et la defense de la ruche. Geneviéve CLAIR

§

guli en a fait 1'3dtudc bilochimique indique la composition

moyenne suivante

Rizine 50 a 55 p 109
Cire 30 & 40 p 100
Luiles esgsentielles 5 a 10 p 190
Pollen 5 p id0

4
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va p—Zsence de molypbénols du groupe des flavonoi-
des permet d4'interpriéter en grande partie les propriétés

thérapeutionss de cette substance.

Les propriités pharmacologiques de la prownolics
sont de nature antibactrienne et antifcngique. L'action
antibactérienne s'détend sur les staphylocogues, les

streptocoques, Proteus vulgaris, Baccilus subtilis =

Escherichia coli B.

:

Il s'y ajoute une action bactdriostatique en
générale. L'action antifongique de la propolis inhibe le

développemant de €andida albicans & une concentration

supricure ou égale 4 1,5 p cent.

La propoolis poss3de selon Geneviéve CLAIR un
pouvoir cicatrisant et une action anesth@&sique locale
nette, L'or note cependant des cas d'allergie qui consti-
tuant unc contre indication & l'utilisation thérapeutique
de iz propclis,

Ces {iverses actions expliquent mieux l'utilisa-
tion enpirique de la propolis dans le trait:iment de nom-
breuses affections cutandes dermatoses diverses, eczémas

ulcdres.

II- LiES PROPRIUTES THERAPEUTIDUES DU MIEL

Elles sont &videmment lides 38 la composition
chimigque complexe qu e 1'on trouve généralement dans

tout produit biclogique.

4



Les propri#tes stimulantes, défatiguantes ct
anti-asthéniques permettent a l1'homme biecn portant de

lutter contre de nombreuses déficiences organiques.

Le Docteur YVES DONADIEU signale des propriétés
¢mollientes et antiseptiques, diurétiques et anti-anémiques.

Ainsi l'étezndue Jda l'action du miel couvre les
principales fonctioiis vitales. La synergie, c'est~a-~dire
l'interaction des differents constituants chimiques est

certaine.

De plus l'origine botanique diversifiée du niel
suggere se¢s particularités thérapeutiques tant il est
vrai que les orincipales propriétés pharmacologiques lui

viennent du nectar des flcurs.

2insi en présentant aux abeilles du sirop de sucre
dans lequel on additionne certaines substances médicamen-
teusces on récolte du micl contenant en partie ces substan-
ces. Une remargue intéressante est qu'il n'est pas recom-
mandé de donner trop de sucre¢ aux abeilles qui deviendront

alors avides d'eau et agressives.

Donc chague espéece végatale mélifére donne des
propriétés spécifiques au miel qu'’il engendre. Le miel
d'Fucalyptus par exemple a des propriétés antiseptiques
des voies respiratoires. Ainsi 1'on n'est pas surpris
d'anprendre que l'existence de miel toxique serait lice

a des plantes véndéneuses butinées par d=s abeilles.

4
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En pratigue nous avens relevd des indications
ises en médecine vooulaire : le miel soutient
organisme dans le traitement des états dfasthénies,

dfancrexie, d'amaigrissement de diverses origines.

Pour le traitement des affections digestives, le
rniel est indique dans les différentes atteintes hé&patiques.
l'alcoclisme en particulier, dans leg cas d'ulcére et de

constipation.

Pour les maladies cardio=-vasculairss. le miel en
augmentant le taux d'hfmoglobine interviendrait dans 1la
lutte contrz les anémies. Par ailleurs, il constitue un
appoint dans le traitement des myocardites avec troubles
du rythme par les hétérosides cardiotoniques et analepti-

ques cardioc~resniratoires.

En 0.R.L. le& miel est indiqué dans le treoitement
de la toux. Pour certains 2tats de troubles neurologiques,
i2l agit en particulier pour le maintient de 1'équi-
libre verturb& comme sédatif.

I1 convient enfin de signaler en emplci thérapeu-
tigua pour lequel beaucoup de praticiens restent sentiques:
il s'agit de l'utilisation du micl dans le traitement du
diabéte. La perturbation de métabolisme intermédiaire des
sucraes caractéristique de cette affaction avec risque
dfélaboration d'acides c&tonicgues, d'hyperglycemie et
d'acidose sont des arguments chimiques et physioclogigues

suffisantes pour une contre indication formelle.

a e oy



Les Coses habituelles d'entretien chez 1'adulte
sont de 30 2 40 crammes var jour soit une cuiliérce &
soupe par Jjour envircn. Pour le nourisson ces doses
varient de 5 & 1% grammes par jour soit environ ur- &
deux cuillérdes a café& par jour. La prise se fait telle
gu'elle ou diluée dans de l'eau ou dans une autre bhoisson.

On peut é&ventuellement remplacer le sucre quotidien

par le miel,
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Les miels oroduits au Sénégal dans des conditions
naturelles et exempts de fraudes satisfont aux exigences
de normes internationales. Pour une teneur en eau de 18 p
160 en moyenne, le taux de sucre atteint 77 p 100. Les
particularités de la composition ont trait notamment, outre
les sucres, aux oligo-éléments, aux lipides, aux substances
proté&iques ainsi qu'aux diverses substances de croissance
les vitamines,les enzymes et l'acide formique qui a un r8le

rcmarquable dans la conservation du niel.

Les protocoles d’'analyse et de contrdle physico-
chimique ou biologique ont été choisis pour leur simplicité
pour le contrb8lc l'on doit effectuer les déterminations

suivantes :

- la teneur en eau pour déceler un mouillage
dventuel.

- le taux de sucre totaux aprés hydrolyse et
la richesse en saccharose qui renseignent sur
unc<: adjonction directe d'eau, de sucre dans
le miel ou la présentation de sirop sucré aur

abeilles.

- 1la recherche de 1l'hydroxyméthylfurfural, de
l*amylase et de l'invertase ont pour but de
vérifier les conditions ds conservation du
miel, et de dé&celer le phénoméne de vieillis-

sement ou un chauffage exceassif.

Dans ce domaine nous pensons, avec de meilleur:.s

conditions d'exwérimentation, obtenir des résultats chiffrés.

Au plan microbiologique, le miel est une substance
dont l'aptitude & lz contamination est trés faible. Cela
est 43 & une forte teneur en sucre, la petite quantité d'eau

libre ne permet pas le développement des germes.

Cela signifie les problémes de conservation qu'une

producticn artisanale ne pourrait pas reésoudre.

vods/
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Le miel produit au Sénégal est sain et 3 1l'abri de
la pollution qui sevit dans les pays dits développés ; le
consommateur n'a donc aucune raison objective de lui préfé-

rer les miels importés,

Nous avons la un produit naturel, riche et complet.
Sa prédominance glucidigue en fait un aliment énergétique
d'une haute valeur nutritive. Les caractéristiques alimen-
taires du miel, alliées & celles que lui confére le nectar
floral expliquent les propristés thérapeutigues qu'on lui
reconnait depuis l'antiquité et que certains chercheurs et
naturalistes se sont attaché 3 démontrer. Ces raisons sani-
taires et nutritionnelles justifient 1'impulsion de la pro-
duction de miel zncore artisanale au Sénégal s'y ajoutent
des raisons économiques car & l'haure ol le prix du saccha-
rose commercial monte en fléche, le miel est un concentré
de sucrea 3 ne pas négliger d'autant plus qu'il dépasse ses
antitudes énergétiques pour &8tre un remarquable alimeant-

médicament.

Sans préjuger des résultats futurs, dans le cadre
d'unc nouvelle spécialisation, nous centrons nos préoccupa-
tions vers les objecctifs de formation et de recherche en
économie rurale. Un premidre th&se sur 1l'apiculture avait
ddja dégagé les premiers aspects de ce probléme. En pour-
suivant les recherches sur un plan pluridisciplinaire nous
espérons tendre en outre aux objectifs de développement
économique et social de développement du Sénégal pour que 1le
miel repré&sente un chiffre dfaffaire de cing milliards de
francs CFA.



e

R A P BH I E




1-

(4
|

ADAEM (J.C)

BRU

BRUNEL (&)

BURTON (M)

- 98 -

Nons vernaculaires de plantes du Sénégal
Journal d'Agriculture tropicale et botanique

anpliquée 1973.

Contribution & 1l’étude de la ficre et de 1la
végétation de 1l'Afrigque Occidentale
LE BASSE CASEMANCE 1251

De la toxicitd des miels
Thése méd. Vat. ALFORT 1946.

Traité pratique de chimie végétale Tome IIIX
1949 - 741 p.

Encyclopédie du monde animal
Les insactes et les arachnides 3
Bibliotheéque marabout Université 1965.

BUTTIAUX (R)BEERENS (H) TACQUET (A)

CHEVASSUS

—

Manuel de techniques bactériologiques 2@ é&d.
Ed. médical Flammarion 1266

() CANONNE (P), SEVNAT (G), DYCX (J.L) NDIAYE(:

Interprédtation de trois enqustes alimentaire:
faites au Sénégal. DAKAR, LOUGA-LINGUERE,
KEDOUGOU RUPRLL 1977-~1978 CRANA.

CHEVASSUS (A) LDIAYE (A.#) : Engquétes de consommation

alimentaire de 1'ORANA de 1977 & 1979
(s2minaire sur l'état nutritionnel de 1la
population rurale du sahel - PALRIS 28 -~ 30
rvril 1980).

4



11~

14

15-

16~

17~

18-

19~

BU . hE o

DES SCIERCY S EY shiibo

VETERINAIRES DE DAKAY

iR IOTUENUF

DOrzNIBY (Y) Thérapeutique
Maloine sa 2&4.

naturalle
1975

DONADIEU (Y) Thérapeutique Naturelle :
Maloine &d. 1975,

DOXADIEU (Y) Thérapesutique naturelle :

Maloine é&d 197

5.

le pollen

la geléde royale

DEVAUX (G) Choix de techniques de biochimie c¢cliniqgue

Gauthier villars é&d.

1970.

GIFFARD (P.L)L'arbre dans le paysage Sé&négalais

Svylviculture en zone¢ tropicale s2che

Tome I 1571,

HART MANN (L)Technigues modernes Jde laboratoire et

d'exploration fonctionnelle

L'expansion éd. 1971,

Journal cfficiel d2 la République Francgaise

22 hwvril 1377. Méthodes officiellcs

d'analyse dum

iel.

LC CCT (R) fanuel d'analys=s alimentaires et

d'expertises usuelle. Tome IX &4 DOIN

MITHIS (M) Le pzuple des

fue sais-je ?

MAETERLINCK (M) la vie des
"le livre de

MERCK INDEX NIWNTH Edition
ILC. Usa.

abeilles

PUFT 1975,

a ¢illes

pocha™ 19362

- 243 p.

published by MERCK an Co

e/

1965.



%)
<o

- 00 -

A ——— . ]
S BV TUTDY el D e I T ailieon

N A.v“_-v.. L r3 e
. .
raactif

matiriel de iabo.

FPEARIOH(D) The chimlecal analysis of food

sventivth adition churchill LTIVINGS 0.
REUDEANTH (K) Chromatographis sur couches minces

Cavthior Villars ed. 1971.
Revue Frongaiss dlapiculture n® 382 Féw, 19530
Revue Frangaise d'zpiculture n® 390 BSept. 1980
Revae Prangaise s'apiculture n® W7 Juie 1880.
Revaue Frangaiss diapiculture n# 3%: Qet. 1980
Tevue Franggise d'apiculiturae n® 322 Hov. 1980
Revue Frangaise d'apiculture n°® 384 racs 1930
RODIER, Manuel <de¢ biochimie pratique a l'usage des

laboratoires d'analyse né€dicale

A o

¢cd, Maloin= sa &4, 1873.
sTanZ {E), KALYTENGRCH, § chromatographe, £, 351, 1961.
SCITYRIGLY (A) J chromatogramhiz 5, 374, 1962,

TEOCUAIN (J) Contribution 3 1'é8tude de la végetation
du Senzgal,
Thise doctorat &s-53cience - Faculté de

IK&decine de PARIS.

i
VARBROUSHUGHEN (R}, VROEY (C), TAKASHIO (M).
Guide pratigue do mycologiz medicale et

a
=

vétérinaire. 27 &d. Masson 1852,



- 101

TABLE DES MATIERES

PAGES
INTRODUCTION ..ceceveeacccncances Ceseseteccncesceanns 1
ler partie : DCOMNNES GEOBOTANIQUES DU SENEGAL
Le relief ......... 4

Le climat

I - %éra]-ités ® 00 PO 0T OEGONBOOEPOPN000DG0GEESSEEEEROPPOCERTS 4

II - les coaposantes Au climat ..ceecccavesscvenceans coes 5
L'hydrographi€ «ceeccesceceens esccoscscoeasse csesassans 3

2 - le domaine sowdanien ........ cccacsecas creccceceane 10
3'L€danaine gum&n S 0000008008000 00000OEISNCEOCIEOEORISEDRIOTS 11
La végstation

1 - Ie domine sahélien

a) Ia vallée du fleuve SEN3gAl ccvcoecoscocsscaaces 12
b) ILe pseudo delta ........ coscascs ceeccsvessnas eees 12
C) Les NiayesS ceececenccacs ceecccecesecacsencravonna

d) Le district occidental 4u domaine sahé&lien ..... 14

e) Le Mord de la zone sylvo-pastorale .....ccceeee. 14
2 - Le danmaine soudanien

a) Le secteur soudano sah8lien .c.eeececccces ceees 15

b) Le secteur soudano quUinden .ccoceseccssasecseses 17
3 - Le damaine guinéen

28 partie : QUELQUES ASPECTS Z0OOLOGIQUES ET ECONOMIQUES

168 AbellleS ceceieececcecesesescnnecosossnas csscssssa . 19



-102-

Les habitants de 1a ruche ..

< Lo reine c.cececcecccccnnse G ecescnsecssesscoacens 21
- Ios ouvridres ...cceecceccen toteccessssesesecesas 22
= Lo0 MBLES vceveoscoccscconnoncanoncsascacssassss - 25

D 7= 1 (s =) coeesesassensesas 26
- Le pollen et la gelée royale cicoceecccccssascaes 29
"’IK1. Cire ooooooooo ceess s sococesoce Ceeevsseccssvssnee 29
- Le venin d'abeille ..... cecccoececessesacsssnseas 30
IES ASPECTS ECONCITICUES DU SENEGAL .eocse cesceessecesnssena . 31

3& partie : BIOCEIMIE DES MIELS
METHODOLOGIE D'ANALYSE

I -~ Dé&terminations or&liminaires

1l ~EaU soeeeeccccecs sccsaceesssersssons 33
2 - Matiéres minéralesS c.oeeccecens ceee. 33
3 ~-Indice acida .ccveccccecccecccccccen 34
4 - La densité ..co000 cesesssssscaesesas 35

5 - Ie pouvoir rotatoire spfcifique .... 35
IT - Etude des sucres
1 - Dosage des suwcres réducteurs préexistants

a) Technique de Causse-Bonans ..... 37

b) Méthode de Bertrand .....ccceveee 38
c) Méthode de Dumazart ...cececeeceee 41
d) Méthode 1 Folin et Wu .......... 43
e) Méthode de Baudouin Ierin ....... 47


Standard
Texte tapé à la machine
-102-

Standard
Texte tapé à la machine


- 103

2 - Dosage des sucrcs intervertis ..... 50

3 - Identification des sucres présents
dans le miel par chramatographie sur
mlme!!‘mC'e O D0 00608 OO0 0P OeOSS SR BSS L] m

4 - Evaluation des quantités de glucose
et de fructose dans le miel par
chramatogranhie sur couches minces . 54

III - Protides et lipides totaux dans le miel 58

CONTPOLE CHIMIQUE DES MIELS
1 - La teneur en hydroxymethylfurfursl . 60

2 - L'activité de 1'anmylase ceveeecses .. 61

RESULTATS DE L'ANALYSE CHIMIQUE
1 - D&terminations prélirinaires ....... 66
2 - Protides et lipides totaux ........ 67
3 - 1eS SUCTES .ecovccccesssnsscssacecces 07

4 - Ie contr8le chimique des miels ..... 69

42 partie : MICROBIOLOGIE DES MIELS
METHODES D'ANALYSE ET MILIEUX APPROPRIES
I - [&nombrerent des germes totAUX eeeeevasees 71

II - Pecherche des germes critéres de contamina-
tion d'origine fécale

A) Ipds mlifomes ® 0 00040 0000 BSOS S 9 0 & 00 00 00 0 72
E) E.CX)li -------- ©CCevOocCOReceseGO RO SRRSO 74
C) Streptocoques £3CAUX cooeeccessccscacns 75


Standard
Texte tapé à la machine


-104-

ITI -~ Les germes pathoganes
2) Staphylocoques pathOgénes cveveeccess . 77
P) Recherche des Salmonelles ......... 79
C) Recherche de swores de clostridium ... 84

) Recherche de lzvures ct moisissure ... a5

RESULTATS CE L'ANALYSE MICROSIOLOGIQUES EFFECTUEE
SUR UN MIEL PRODUIT PAR LES ETNBLISSEMENTS
an-ooo.-c.uoo .................... o o0 o0 be 86

CONCLUSION ..cevecones secocsosconsesescsessenes 36

5& nartiec : LE MIEL EN APITHERAPIE

et ———
I - Gnéralités sur 1'apithérapie .veeceveeees 87
I ~ Ies propriétés thérapeutiques du miel .... 92
CONCLUSTION .ccooceeasscssasase tetssccacoceeesesscacaoe 26
BIBLIOGRAPHIE 9 QO O &6 0 & 9 69 &P QS 6 6 6 0 00 O3 400 6 6 66 0 0 0 0 9 e o 98

TABLES DES MATIFRES ..cccceeccececcncocoosnssnscnsens 101



Standard
Texte tapé à la machine
-104-

Standard
Texte tapé à la machine


LE CANDIDAT

LT PROFESSEUR RESPONSABLE
VU

LE DIRECTEUR
de 1'Ecole Inter-gtats des

Sciences et M&decine Vétérinaires.

VU LE PRESIDENT DU JURY

LE DOYEN
de la Faculté de Médecine
et de Pharmacie.

Vu et Permis d'imprimer

DAKAR, le

LE RECTZUR PRESIDENT DE L'ASSEMBELEE DE L°UNIVERSITE DE DAKAR.




SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DARKAR

" Fidelerent attaché aux directives de Claude 3BOURGELAT,
Fondateur de l'Enseignement VEét&rinaire dans le monde, je
promets et je jure, devant m2s maitres et mes alnés :

- d'avoir en tous moments ¢t en tous lieux le souci de
la dignité et de l'honneur d=2 la profession vétérinaire ;

- d’observer en toutes circonstances les principes de
correction et de droiture fixés par le code déontologique
de mon pays :

- de prouver par ma conduite, ma conviction, que la
fortune consiste moins dans le bien gue l'on a, que dans
celui que 1l'on peut faire ;

- de ne point mettre 2 trop haut prix le savoir que je
dois 3 1n génlrosité de ma partie et 38 la sollicitude de
tous ceux qui m'ont permis dz r&aliser ma vocation.

QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENME
QUE JE IME PARJURE".

Fary IR
DEs 7 ke 0 e e

$ETR e 6 e SARe

AN St a1 s





