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ANALYSE SENSORIELLE : MODE D’EMPLOI

En octobre dernier, lors de la derniere séance pléniere de la Commission Internationale sur le
miel (IHC) & Celle en Allemagne, il est apparu qu'aucune description sensorielle précise des
miels monofloraux, utilisable par tous les laboratoires, n’était disponible. Aussi, les 23 et 24
avril, le CARI a organisé a Louvain-la-Neuve une réunion entre les chercheurs intéressés par
I'analyse organoleptique, de fagon a établir une méthode de caractérisation sensorielle de la
flaveur des miels, portant tant sur les aspects techniques liés a la présentation des échantillons
(température, environnement, quantité, ...) que sur le vocabulaire de référence et sur la définition
des échelles d’intensité odorante et gustative. Treize personnes de différents pays d’Europe (2
Allemands, 2 Suisses, 2 Frangais, 3 Italiens, 3 Espagnols et 1 Finlandais) sont venues rejoindre
notre groupe. Voici les différentes conclusions auxquelles les participants sont parvenus au
cours de ces deux journées.

CONDITIONS DE DEGUSTATION

Le premier jour était consacré aux
conditions de dégustation. Les
normes ISO spécifiques aux ana-
lyses organoleptiques reprennent
une série de mesures générales
auxquelles le groupe a décide de
se rallier (local de dégustation :
norme ISO 8589, 1988 ; sélection,
entrainement et suivi des dégus-
tateurs : norme ISO 8586/1, 1983
et 1SO 8586/2, 1994).

Groupe de participants a la réunion organisée par le CARI en avril a Louvain-la-Neuve

En matiére de méthode de dégus-
tation du miel, tout restait a faire.
Voici ce qui a été proposé et re-
tenu par ’ensemble des partici-
pants :
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PANEL DE DEGUSTATION

Le panel de dégustateurs doit
comprendre au moins 5 personnes
entrainées pour tenir compte de
la variabilité de sensibilité entre
individus.

PRESENTATION DES ECHANTILLONS
Pour éviter d’influencer le juge-
ment des dégustateurs, les échan-
tillons doivent étre présentés de
maniére anonyme avec un code a
3 chiffres, dans des flacons colo-
rés (de pré-
férence
bruns ou re-
couverts de
papier
d’alumi-
nium) et fer-
més hermé-
tiquement
(en veillant
a ce que les
couvercles
ne présen-
tent aucune
odeur)..

ETAT DE PRESENTATION

Ce theme a fait l’objet d’une dis-
cussion entre les participants. Il
est certain que le type de cristalli-
sation et le taux d’humidité du
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miel influencent la perception
sensorielle. Théoriquement,
[’idéal serait de présenter tous les
miels de facon homogene, c’est-
a-dire liquéfiés et avec le méme
taux d’humidité (par exemple
30 %). Néanmoins, hormis le tra-
vail de préparation nécessaire,
certains aromes plus fragiles ris-
quent d’étre dégradés et |’ana-
lyse du produit n’aura plus de
liaison avec ce que pourra perce-
voir le consommateur. Ce type de
méthodologie n’est envisageable
que dans le cadre de recherches
fondamentales sur les aromes des
miels. Aussi, pour évaluer [’arome
et la saveur des miels, [’ensem-
ble des participants s’est accorde
pour présenter les échantillons
dans leur état habituel de cristal-
lisation lors de leur commerciali-
sation : acacia, chataignier, sa-
pin,... a l’état liquide; colza, pis-
senlit, fruitiers... a ’état tres fi-
nement cristallise; lavande,... a
[’état cristallisé plus grossier.

Dans le cas de [’odeur, la percep-
tion est souvent plus difficile.
Suite a un essai comparatif, le
groupe a opté pour présenter les
échantillons de miels dilués en so-
lution aqueuse en proportion 1:1
(5 g de miel pour 5 g d’eau). Ce
type de présentation facilite la
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libération des odeurs et donc
[’analyse, mais peut induire des
changements qualitatifs. Dans le
méme ordre d’idée, certains par-
ticipants ont suggéré de tester
'effet de ’ajout de sel dans la
solution pour encore améliorer la
libération des odeurs. Précisons
ici que cette dilution est diffici-
lement envisageable dans le ca-
dre des analyses de routine.

Les échantillons seront évalués a
température ambiante (20-25°C).

ORDRE DE PRESENTATION
L’ordre de présentation des
échantillons est trés important et
il est préférable de déguster les
miels les plus aromatiques ou per-
sistants (chataignier, bruyere, sar-
rasin,... ) en fin de session.

NOMBRE DE MIELS

Pour éviter la saturation et la fa-
tigue sensorielle, |’évaluation ne
peut concerner plus de 10 miels
consécutifs par session avec un
maximum de 20 miels par jour.
Dans l'attente d’une étude plus
précise, il est recommandé d’at-
tendre 2 a 3 minutes (idéalement
5 minutes) entre chaque échan-
tillon afin de pouvoir quantifier
la persistance.

QUANTITE ET NEUTRALISANT
Lors de chaque dégustation por-
tant sur les saveurs et aromes, les
sujets doivent prélever une demi-
cuillére a café a deux reprises et
laisser fondre le miel en bouche
afin d’éviter Uirritation du palais.
Avant de déguster le miel suivant,
les sujets doivent «neutraliser»
les sensations percues au préala-
ble en buvant de |’eau, puis en
mangeant un morceau de pain
grillé (type Cracotte) sans sel et
enfin, en buvant a nouveau de
'eau.

REFERENCES AROMATIQUES

Les travaux réalisés dans ce do-
maine par les équipes francaises
et italiennes (Gonnet & Vache,
1984 et 1998 ; Persano Oddo et
al., 1997) ont conduit a des des-
criptions de miels basées sur des
références olfactives et/ou aro-
matiques et/ou gustatives évo-
quant le plus fidelement possible
les sensations percues lors de la
dégustation d’un miel monofloral.
Chaque miel fait donc ['objet d’un
vocabulaire spécifique. Néan-
moins, l'internationalisation du
systéme est confrontée a plusieurs
difficultés :

+ certains miels se référent a des
aromes complexes (cuir, vin
cuit,...), pouvant eux-mémes va-
rier selon leur origine ;

+ d’autres références sont liées a
des produits locaux (fromage, vin,
spécialité culinaire, ...) inconnus
ou non disponibles dans d’autres
pays ;

+ certains termes sont peu preécis
(élégant, lourd, ...) ;

+ plusieurs descripteurs synony-
mes peuvent étre utilisés pour
décrire des aromes similaires ;

+ enfin, les travaux réalisés se
présentent sous forme de listes
positives et il est dés lors difficile
de vérifier si la présence d’un
arome particulier est normale ou
non.

Dans ce contexte, la roue des aro-
mes mise en place [’an passé (voir
Abeilles et C* n° 77) a servi de
base au travail du groupe. L'en-
semble des participants ont pro-
poseé d’enrichir les classes et sous-
classes de la roue avec de nouvel-
les références. Par ailleurs, ’lta-
lienne Maria-Lucia Piana, sur base
de son expérience reposant sur les
résultats issus de I’évaluation sen-
sorielle de milliers de miels par
des jurys de dégustation, a sg-
géré plusieurs améliorations, de
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facon a répondre aux cas d’aro-
mes particuliers plus difficiles a
intégrer dans la roue. Ainsi, di-
verses modifications (/llustra-
tion : Nouvelle roue des arémes)
ont été apportées :

+ dans la classe “Avance”, une sous-
classe "piquant” a été ajouteée, et
la classe "soufré” y a été dépla-
cee;

+ dans la classe “soist”, la sous-
classe "aromatique” a été subdi-
visée en "sec” et en "épice”.

+ dans la classe "FLORAL-FRUIT FRAIS”,
les sous-classes “subtil” et “capi-
teux” ont été respectivement
remplacées par “floral” et
"fruité” ;

+ dans la classe "cHimiQue”, la sous-
classe “pharmacie” a été renom-
mée “meédicament”, terme plus
général permettant d’améliorer la
compréhension des dégustateurs ;
+ enfin, les aromes et sensations
exogenes ont été placés dans une
roue annexe.

Le groupe de travail s’est accordé
pour décrire les miels mono-
floraux en fonction des classes et
sous-classes concernées, mais en
faisant allusion éventuellement
aux références speécifiques
auxquelles elles se réféerent.

Au niveau des saveurs, les sensa-
tions “sucré”, "acide” et "amer”
doivent étre décrites. La saveur
salée n’est pas reprise dans cette
liste, dans la mesure ou elle est
considérée comme exceptionnelle
dans un miel. Elle est simplement
mentionnée lorsqu’elle est pré-
sente.

Parmi les sensations trigéminales,
les descripteurs "astringent”, “de
froid”, et "piquant” (sensation
souvent percue au fond de la
gorge quelques instants apres la
mise en bouche et/ou apres avoir
ingéré le miel) doivent étre ana-
lysées.

Enfin, la persistance doit égale-
ment étre évaluée.
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PETIT LEXIQUE SENSORIEL
(NORME IS0 5492, 1992).

ORGANOLEPTIQUE . qualifie une propriété d’un produit perceptible par les organes des

FLAVEUR : a) ensemble complexe des sensations olfactives, gustatives et trigéminales per-
cues au cours de la dégustation. La flaveur peut étre influencée par des impressions tactiles,
thermiques, algiques, et/ou kinesthésiques.
ODEUR : propriété organoleptique perceptible par 'organe olfactif en “flairant” certaines
substances volatiles.
SAVEUR : a) sensation percue par |’organe gustatif lorsqu’il est stimulé par certaines substan-
ces solubles - b) propriété des produits qui provoguent les sensations gustatives.

AROME : propriété organoleptique perceptible par |’organe olfactif par voie rétro-nasale lors
de la dégustation.
GooT : a) sensations percues par |’organe gustatif lorsqu’il est stimulé par certaines substan-
ces solubles - b) sens du goiit - c) propriétés des produits qui provoquent les sensations gustati-

SAVEUR AMERE : saveur élémentaire provoquée par des solutions aqueuses diluées de diver-
ses substances telles que la quinine et la caféine.
SENSATION TRIGEMINALE : sensations irritantes ou agressives percues dans la cavité buc-

SENSATION ASTRINGENTE : sensation complexe résultant de la contraction de la surface
des muqueuses de la bouche, produite par des substances telles que les tannins du kaki et de la

SENSATION PSEUDO-THERMIQUE : sensation de chaud ou de froid produite par certaines
substances, sans relation avec leur température.
PERSISTANCE : sensation rémanente olfacto-gustative semblable a celle qui était percue
lorsque le produit était en bouche, et dont la durée est mesurée.

F ATIGUE SENSORIELLE : forme de ’adaptation sensorielle correspondant a une diminution

Pour les odeurs, aromes, saveurs et
sensations, le groupe de travail
s’est accordeé pour évaluer en pre-
mier lieu U'intensité générale de
chaque perception. Le dégustateur
doit ensuite pondérer "intensité de
chaque classe odorante, aromati-
que ou gustative, en se limitant a
la note donnée pour l’intensité
génerale.

Pour U'odeur, le dégustateur éva-
lue d’abord Uintensité générale et
se contente ensuite seulement de
signaler la ou les classe(s)
dominante(s).

Lors de la dégustation du miel,
apres avoir évalué l'intensité gé-
nérale, le sujet note l’intensité des
classes aromatiques et gustatives
percues.

La méthodologie de dégustation
des miels, la nouvelle roue des aro-
mes et les échelles de quantifica-
tion mises en place constituent dé-
sormais un cadre de travail permet-
tant de mieux structurer les infor-
mations et de les comparer.

) CHrisTINE GuyoT-DECLERCQ,
ELopie Le BERRe, ETIENNE BRUNEAU

L’aspect qualitatif acheve, restait
le probleme de la quantification
de Uintensité des descripteurs.

ECHELLE DE QUANTIFICATION

Plusieurs possibilités existent :
échelle non structurée (c’est-a-
dire sans graduations) ou structu-
rée (avec graduations dont le nom-
bre est a déterminer). Dans la
mesure ou trés peu de laboratoi-
res ont travaillé jusqu’a présent
sur 'intensité des odeurs, aromes
et saveurs des miels, c’est
[’échelle mise en place au CARI
dans le cadre d’un mémoire réa-
lisé en collaboration avec le labo-
ratoire d’analyse sensorielle de
U’Institut Meurisse a Bruxelles qui
a été adoptée par les participants.
Il s’agit d’une échelle a neuf
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points : un a trois pour caracteéri-
ser les intensités faibles, quatre a
six pour les intensités moyennes
et sept a neuf pour les intensités
fortes. Par convention, l’absence
de perception correspond a 0.
Cette échelle est colorée graduel-
lement du blanc au brun en pas-
sant par le jaune (les différents
niveaux de couleur n’étant pas éta-
blis de facon linéaire). De facon a
ce que [’ensemble des dégustateurs
utilisent [’échelle de la méme fa-
con, les participants ont suggéré de
fixer des références pour les ni-
veaux 2, 5 et 8.

L’évaluation sensorielle d’un miel se
base sur les odeurs percues en sen-
tant [’échantillon et sur les aromes,
saveurs et sensations trigéminales
ressentis en bouche lors de la dé-
gustation de [’échantillon.
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Informations apicole ‘

CANALISER LE DYNAMISME

Le temps était de la partie ce dimanche 27 mai. Au programme de cette
journée technique, la division de colonies et la visite du laboratoire d’analy-
ses des miels du CARI. Des 10 heures, les apiculteurs attendaient avec impa-
tience les explications d’Henry Nolf (en médaillon). A [’aide d’un graphique,
d’une ruche et d’une ruchette, il a commenté sa conduite de ruches qui lui
permet de maximiser sa récolte de printemps tout en limitant fortement les
risques d’essaimage. La constitution de ruchettes peuplées de jeunes abeilles
a la fin avril n’a pas d’incidence directe sur ses récoltes, mais lui permet
d’élever de jeunes reines, de renouveler facilement ses cires... Aprés une visite du laboratoire, les
personnes intéressées se sont dirigées vers le rucher du CARI ot Robert MicHiELs a divisé des colonies en
éventail selon la méthode décrite dans [’ ActuApi n° 14. L’ambiance était tres agréable et une quaran-
taine d’apiculteurs se sont informés tout au long de la journée. Cette formule d’information basée sur
la pratique est certainement a recommencer.

LISTE COURRIELLE DE DISCUSSIONS «ABEILLES~»

Voici quelques sujets qui ont fait [’objet de discussions entre les plus de 220 adhérents actuels de
la liste francophone «Abeilles» au cours de ces deux derniers mois (avril et mai 2001) ...

LES OSMIES - LA TAILLE DES DIFFERENTES HAUSSES - LE CONFIDOR ET L’IMIDACLOPRID (ENCORE) - UNE METHODE ANTI-VARROA
(95 %) SANS PRODUIT CHIMIQUE - LE PLAN SNELGROVE - VARROAS, VASELINE, PARAFFINE LIQUIDE - PLAN DE PLANCHER GRILLAGE
- LIVRE SUR LES PLANTES MELLIFERES - ARBRE A MIEL = BEE-BEE TREE - FAUSSE-TEIGNE ET AUTRES SUJETS - PROTECTION DES
RUCHES NEUVES - VIE ET MOEURS DES ABEILLES (MATHIS) - FORMAT DES RUCHETTES D’ELEVAGE - SIROP REFUSE AU NOURRIS-
SEUR ! - CONSERVATOIRE D’ABEILLES LOCALES - REFLEXIONS DE PRINTEMPS «POURRI> - ELIMINATION DES MALES - ENCORE LE
GAUCHO .... - COUVAIN DANS LES HAUSSES - SECOUAGE DES ABEILLES - LE GUEPIER ET LES ABEILLES - POLLINISATION SOUS FILET
ANTI-GRELE - OURS DES PYRENEES ET APICULTURE DE MONTAGNE - FAUT-IL ENSEMENCER UN MIEL DE COLZA ? - HUMIDITE DU MIEL
- PROBLEMES SUR LA RECOLTE DE LAVANDES - REINES BUCKFAST - COLONIES INERTES MALGRE LE BEAU TEMPS.

Centre d’élevage, de sélection
et d’insemination de reines

Caucasiennes
Buckfast

Italiennes

REINES VIERGES (PAR 6) : 1000 BEF - 24,79 €
REINES SELECTIONNEES, INSEMINEES : 1500 BEF - 37,19 €
DISPONIBLES MAINTENANT

,APICULTEUR - ELEVEUR Eduardo NUNES
¢ Estrada Nacional n° 2 - 168-A Campinas

"FARO - 8000 PORTUGAL

GSM : 0032-(0)479-230902 ou 00351-964804595
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