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Composeés volatils pour la detection des miels d'acacia
recoltes avant maturite
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Resume GC/MS Profils d européens et chinois Acacia
* Larécolte de miel immature augmente la production de miel Miels e

* |l est nécessaire de réduire la teneur en eau a 18 % pour éviter la croissance des levures.
Les profils enregistrés de plusieurs miels d'acacia provenant d'Europe et de

* La déshumidification peut influencer le profil aromatique Chine ont été comparés (Fig. 3, Fig. 4)

* La micro-chambre Markes® convient a I'enrichissement des composés volatils

* Comparaison entre I'analyse des miels d'acacia européens et chinois : les
miels chinois présentaient des intensités plus faibles et moins de e

substances
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Dans certains miels chinois, une teneur plus élevée en furfural a été détectée N Hungary

W PPV ..L.l\_ 1 I WFrance

Introduction

rel. Intensity

Le miel d'acacia est produit par les abeilles qui butinent le nectar des fleurs, le transforment
et le mélangent a leurs sécrétions, puis le stockent et le laissent marir dans les rayons [1].

Le changement le plus important au cours du processus de maturation est la réduction de la l

teqeur eneau a moin_s de. 18 %, optenue gréce a un éventail constaqt des ailgs des_abeilles n . China
qui permettent de faire circuler I'air [2]. Afin d'augmenter leurs profits, certains apiculteurs

récoltent du miel immature, puis le déshydratent pour augmenter leur production [3]. i e ) J ] L X i ,/L” China
L'analyse des composés volatils s'est avérée étre une méthode d'authentification I LLUL L L MChina
prometteuse pour les miels monofloraux [4,5].
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On peut supposer que I'élimination de I'eau influence également les composés aromatiques ‘ . - . - . : . - . : . : . : .
volatils. En raison de I'absence de méthodes sans ambiguité permettant de distinguer le miel 0 5 10 15 20 25 30 35 40
mar du miel immature, nous avons analysé différents miels provenant de différentes régions a : . .

Retention Time [min]

I'aide d'une méthode de thermodésorption (TD) - GC/MS.

Fig. 3 Profils TIC des miels d'acacia (40-500 m/z) ; comparaison entre les miels européens (noir) et chinois (bleu)

Chinois miels ont montré des intensités et moins
composés volatils dans leurs profils aromatiques que les variétés
européennes.
Méthode
Furfural
Le miel a été dissous dans une solution de chlorure de sodium et du benzaldéhyde-d6 a été IS

ajouté comme étalon interne. Les échantillons ont été placés dans une
microchambre/extracteur thermique (Fig. 1) de Markes® International. Pour I'échantillonnage,
les composés volatils ont été purgés a l'azote a travers des tubes d'adsorption remplis de Miel d'acacia chinois authentique

Tenax®.
La désorption des substances aromatiques a été réalisée a l'aide du thermodésorbeur
Markes® TD100-xr (Fig. 2, a gauche). Les analytes ont été désorbés des tubes sorbants, : N l ll AM

collectés dans un piége a froid et désorbés a nouveau pour étre injectés dans le GC/MS
Thermo Scientific (Fig. 2, a droite).

Miel d'acacia chinois suspect
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Fig. 4 Profils TIC des miels d'acacia (40-500 m/z) ; comparaison entre un miel d'acacia chinois authentique et un miel d'acacia
chinois potentiellement immature a forte teneur en furfural.

E | ‘ Les miels d'acacia provenant de Chine présentaient en partie des teneurs en
101000 18- | " A furfural plus élevées

Conclusions

* La déshumidification des miels récoltés avant maturité modifie leur profil
aromatique
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* Des températures plus élevées lors de la déshydratation peuvent

Fig. 1 Mlcro-chambre/ Fig. 2 Thermodesorber TD100-xr (a gauche) couplé au GC/MS Thermo Scientific augmenter la teneur en furfural
extracteur thermique (1)
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