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Objet : Réponse a votre sollicitation sur U'expérimentation distinguant le miel récolté immature
du miel récolté mature

Monsieur Le Président,

Vous avez sollicité UITSAP par Uintermédiaire de votre courrier du 7 avril 2025 pour mettre en
ceuvre des expérimentations de terrain visant a distinguer les caractéristiques physico-chimiques
d’un miel mature et immature. Nous vous prions de nous excuser pour le retard de ce retour
officiel, apres celui moins formel effectué par courriel le 20 mai 2025.

Nous sommes totalement en accord avec limportance crucial de U'enjeu qui motive votre
courrier. Nous rejoignons le SPMF sur le constat actant que la concurrence des “miels”
immatures défavorise lourdement les miels francais et européens sur le marché international, et
que la non-distinction réglementaire des miels matures et immatures entrainerait des
répercussions tres graves pour la filiere. C’est pourquoi dés la création du groupe ISO en 2018,
UITSAP s’est engagé « dans la mesure de ses moyens », d’abord financierement pour régler le droit
d’entrée, puis en dégageant du temps de travail d’ingénieur. LITSAP et ses partenaires sont
également actuellement engagés dans des projets de R&D pour améliorer la qualité des miels :
1/ lanalyse des performances des méthodes analytiques de la naturalité des miels, 2/ la
caractérisation des miels mono-floraux, 3/ analyse de la contamination des miels par des
composés nocifs 4 / la diffusion de bonnes pratiques apicoles (le guide d’hygiéne en cours de
finalisation complétera celui déja diffusé sur les bonnes pratiques).

Ala réception de votre courrier, le Bureau de UITSAP a sollicité le pole de compétence de Résapi
sur la qualité des produits pour explorer la question et envisager les actions possibles dans notre
périmeétre technique et scientifique.
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Une réunion a été organisée entre le pble, le SPMF et Interapi le 01/10/25. A Uissue de cette
réunion, le groupe de travail de Résapi a envisagé un protocole expérimental pour répondre a
votre objectif. Ce protocole a ensuite été proposé a la commission des apiculteurs du pble en
prévision d’une soumission a Interapi pour financement. La commission du péle a alors décidé
de ne pas soumettre ce projet a Interapi. Il a été jugé que les résultats attendus d’une telle
expérimentation - d’'une mise en ceuvre délicate, nécessitant une collaboration étroite avec un
laboratoire d’analyse - risqueraient de ne pas répondre a Uenjeu. En effet, le miel immature issu
de cette expérimentation serait de nature différente de celle des miels chinois récoltés
immatures puis subissant des procédures de dessication avant leur commercialisation. La
commission a envisagé une alternative qui serait d’échantillonner des miels directement en
Chine pour les analyser, mais le groupe s’est trouvé étre dans l'incapacité logistique de rendre
opérationnelle cette perspective.

Nous avons également cherché les précédents travaux publiés sur le sujet. La démonstration par
’expérimentation que le profil physico-chimique du miel est significativement différent selon sa
maturité est un fait déja documenté pour certains miels (teneur en eau, en composeés
polyphénols, en turanose, acidité...*). Cependant les profils des miels immatures déshumidifiés
de facon industrielle semblent a premiere vue souffrir d’'une lacune de connaissances.

En conclusion, il nous semble que la problématique clé réside dans lincapacité actuelle a
discriminer des miels matures et immatures « transformés. Il nous semble que cela pourrait étre
un axe de recherche méthodologique suivi par des laboratoires. Or, il est notable que les
organismes de recherche publique travaillant sur la qualité des aliments s’intéressent peu au
miel. Nous alerterons les partenaires de UUMT ETTAP, Anses et INRAE, sur ce point.

Nous tenons a remercier le SPMF pour son engagement historique et indéfectible pour la défense
de qualité des produits de la ruche et pour ’économie de lafiliere.

Je vous prie d'agréer mes respectueuses salutations.
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