LXDERIENCES
AVeC [E Miel | -

Il existe une grande variété de marques de miels. Certains sont naturels issus du
produit de la ruche et d’autres plus artificiels dont les propriétés ont été modifiées

ou transformées.

La méthode la plus slre pour tester le miel est I'analyse en laboratoire. Toutefois,
il existe quelques expériences simples qui peuvent permettre de différencier le

miel brut du miel transformé.

Pour réaliser ces expériences, nous vous conseillons donc d’acheter un pot de miel

d’apiculteur et un pot de miel industriel.
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Que voyez-vous ?

Dans le premier verre, le miel tombe ay

fond et ne se mé -
3 leau. mélange pas directement

Dans le deuxiem '

{I€ME verre, il se mélan
presque aussitot a I'eau. Cela est dd a8>e<
différents liquides qui le composent.

Test du feu

Enduisez la téte d’une allumette avec du miel brut,
puis allumez-la a I'aide d’'une autre allumette ou
d’un briquet. Le feu se déclenche rapidement.

Avec le miel transformé, I'allumette ne prend pas
feu en raison, encore une fois, de sa grande teneur

en eau !




Test du pain

Etaler une fine couche de miel
brut sur du pain frais. La sur-
face du pain séchera au bout

de quelques minutes.

Répéter I'opération avec le
faux miel qui sera alors absor-

bé par le pain et le ramollira.

Test de la chaleyr

Mettez un peu de miel bryt
dqns le fond d’une poéle et
faire chauffer celle-ci. Le migl

va _alors S€ caraméliser tres
rapidement.

Avec ' du miel transformé,
On voit que celui-ci fait de la
mousse blanche et se caramé-

lise trés lentem :
ent voire
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Vous avez pu constater lors de ces différentes
expériences que le miel brut et le miel transformé
ont des compositions différentes. Cela vient du
fait que lors de sa transformation en industrie, le f
miel est mélangé a divers éléments, notamment
beaucoup d’eau. Le miel brut présente, quant
a lui, une faible en teneur d’eau car les abeilles
ventilent elles-mémes leurs ruches pour en

diminuer I'’humidité.
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Mettez quelques gouttes de miel
brut. Sur-un papier buvard oy une
Serviette en papier. || ne sera pas
absorbé par |3 serviette.

En réalisa_mt la méme opération
avec le m!e! transformé, I'absorp-
tion est visible par la serviette et

une auréole autour dy miel peut
se former.

Test de [a serviette

Mettre du miel brut sur u?ne_
serviette en coton blanc puls é "
cez a l'eau froide. On voit qu

miel n’a pas taché le tissu.

Dans le cas d’un miel transfo;;
mé, des taches jaunes ou brun
)

persisteront.




