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Accrédité selon la norme

Louvain-la-Neuve, le 19/06/2012 'S0 17025
Certificat n°312-TEST

MALLEIN Jean-Francois
Al Tigou
F - 81500 GROUSSENS

FRANCE

Informations transmises par I'apiculteur:

Flore annoncée : tournesols, miellat
Période de récolte: d'été
Lieu de production: Giroussens

Informations du laboratoire:

Miel n° 1213635
Recu au laboratoire le 29/05/2012

1. EXAMEN PHYSICO-CHIMIQUE

Méthodes adaptées d’Apldologle, 1997, Special Issue
Norme légale : AR relatif au mie/ du 79032004

a) Essais accrédités selon la norme ISO 17025:2005

Validations des résultats MWW

@ Humidité (%) 17,52 :o02 zm”:f‘;m a420°
ralyss e Seuil conseillé < 18 %
Norme légale <20 %
O] pH et acidité Mesuré par pHmeétrie et titrage au NaOH
i non détects” : Acidlté ibre < 7,5 Acidité libre :
P _ | 41 :o02 on quentifé™ 1,5 < AL < 3.5 Norme légale < 50
pH au point d'équivalence 6,8 +073 Analysé /e 31/052012
Acidité libre (AL) (méq/kg) 11,8 + 1,05 (si AL < 40)
£ 2,20 (si AL > 40)
@ Conductivité(mS/cm) 0.36 001 Mosurd par conductindtrie d 20°C
iasee 18 Norme legale

Miel de miellat z 0,8

@ HMF(mg/kg) 51 19 Méthode Winkter |

ron détecté: HMF =< 1,2 Norme légale

non quantifie: 1,2 <HMF=<35 HMF = 40

Analysé le 29/05/20712 miels tropicaux < 80
O Indice diastasique (chelie de Schade) Méthode Phadebas Norme Iégale

‘non détecté " 1D 5 026 ID >8

‘mon quantiié”: 0,26 </Ds 7,68 oumield'agrumes...

+p ID >3 si HMF < 15 mg/kg
b) Essais non accrédités
@ Indice de saccharase Mesuré par spectrophotométrie 4 400 nm
non détecté” IS <09 Seuil conseillé
non, auantifié™ Q9 <iS<21 1S =10
10,3 19 HRRER Bk 5575 ot si1S< 10,
IDNS 2,5

Les résultats ne sont représentalifs que de f'échantillon transnis au laboratoire. L chantillonnage est de la responsabilté ou demandeur.
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e (a version

Version corrigee, ai emplac au 7 07z
INTERPRETATION DES RESULTATS D'ESSAIS
Nous avons interprété fes résultals des essals réalisés sur volre miel, ce qui nous a permis de détenminer
sor origine et de vous conselifer pour sa consernvation.

Miel n® 1213635

e el rempiace

Interprétation des résultats :  MW-EB

INFORMATIONS TECHNIQUES INFORMATIONS CONSOMMATEURS

Humidité : Humidité normale Type de miel : Tournesol

HMF Miel dont le HMF met en évidence une faible Origine botanique :Tourne30|
dégradation

Enzymes : Teneur en saccharase normale Origine géographique : Giroussens
Commentaire : Condition pour une conservation optimale a
moins de 20°C

A consommer de préférence avant fin déc. 2013
Période de récolte: d'été

ODEURS Intensité |

chaude [Jchimigue® [Jexogene Intensité des odeurs moyenne

[ flor./fruit. X boisée
[ fraiche [ avancée*

AROMES Intensité | _
K Chaud = caramélisés EEC Intensité des arbmes moyenne
K Floral/Fruité = floral - fruité ]| [|Saveurs et arémes : Miel aux notes
& Frais = rafraichissant= anis = [N caramélisées, florales et
L — rafraichissantes.
X Boisé = végétal sec et résiné j:[:]
[0 Avance*
*Les notes "chimigues” ou "avancées” sont liées & fa fore butinde par fes abeiles,
mais ne résulfent en aucun cas dune contamination exogéne
SAVEURS ET SENSATIONS intensité [ oh e amemmgee - & TR _ e 2
R Sucrée L[] |Intensité des saveurs et sensations moyenne
X Acide ]
] Amere
X Astringente B
X Froid 1]
X Piquante ] .
4 B | L"schantiion analysé répond aux normes
DS, BERAKTIONS EXOGENEH légales et aux critéres de qualité conseillés
’
= Néant
PERSISTANCE

=

Les résultals ne sont représentalils que de l'échantillon transmis au laboraloire. L échantilonnage est de la responsabitité du demandeur,
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gee, anhtile e

@ Sucres (% matiére fraiche)

#

¢ remplace

la version du 11/06/20712

Miel n°® 1213635

Chromatographle en phase gazeuse

Monosaccharides Analysslo 05062012

Fructose 39,10 :332

Glucose 37,56; +2,14

Fructose/Glucose 1,04

Disaccharides Trisaccharides

Maltose + indét. 2,05 132 Raffinose 0,00 :0.12
Turanose + indét. 0,64 z064 Erlose 0,40 :0.16
Mélibiose et isomaltose 0,04 038 Mélézitose 0,02 040
Saccharose 0,00 0,10 Maltotriose 0,00 :032
Tréhalose 0,00 0,10 Panose 0,00 :059
Gentiobiose 0,00 Isomaltotriose 0,00 £009
Palatinose 0,00 0,08

2. Examen pollinique (non accrédité)

@ Analyse pollinique

Densité générale
Pollens dominants

Moyenne
Tournesol

Pollens d'accompagnement

(de 10 a 40 %)

Pollens isolés
(<10%)

Acétolyse selon Erdtman G. 7969. Handbook of

Palynology.

Munksgaard, Copenhagen, 486 p.

Analysé le 050620712

Chénopodiacées, Pissenlit, Renoncule, Viperines, Fabacée, Rosacées,
Chéataignier, Ronces , Apiacées, Plantain, Poacées, Brassicacées

Pollens isolés significatifs

Elements figurés

3. Examen organoleptique (non accrédité)

3.1. Présentation
Examen visuel
Couleur:
miel liquide (Pfund)

miel cristallisé (Pantone) 130

Homogéne

Orange

3.2. Profil odorant et gustatif

Légende Contribution a l'intensité 1: mineure 2: de base, 3: dominante
*Les noles “chimigues” ou ‘avancées” sont liges & la flore bulinge par fes abeiles, mals ne résultent en aucun cas d'une conlamination

ODEURS fype d'odeurs

Intensité moyenne Chaude
Borsée
Avancée*

AROMES type d'aréme, évoquant

Intensité moyenne

Chaud 2 = Carameélisés

Floral/fruité 1 = Floral - Fruité

Frais 2 = Rafraichissant = amnis

Chimique*

Boisé 1 = Végétal sec el résiné

Avancé*

Consistance de |'échantillon

a son entrée au laboratoire
a sa sortie

Cristallisation

Sablage

SAVEURS ET SENSATIONS

Intensité

g Sucrée
Acide
Amére
Astringente
Froid
Piquante

AROMES, SENSATIONS EXOGENES

Tartinable
Tartinable
Granuleuse

moyenne
2
2

= Néant

PERSISTANCE

2

Les résultals ne sont représentalifs que de l'échantiflon transmis au laboratoire. L echantilonnage est de /la responsabilité du demandeur.
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