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ABSTRACT: Objective: This study aims to compare the physicochemical quality of honey Ziziphus sp (Sider) and Acacia sp 

(Samar). 
Material and Methods: physicochemical analyzes were carried out of pH, acidity, electrical conductivity, and humidity of 46 
samples of honey of Ziziphus sp and 24 type of Acacia sp consumed in the United Arab Emirates (UAE). 
Results: The physicochemical analysis confirmed the similar pH values (Ziziphus sp = 4.18 ± 1.58, 4.68 ± Acacia sp = 1.21), 
same thing for the conductivity (Ziziphus sp = 1.09 ± 0.3 mS / cm Acacia sp = 1.09 ± 0.16 mS / cm), and humidity (Ziziphus sp = 
17.35% (17.35 g / 100 g) ± 1.5, Acacia sp = 15.92% ± 1.14). In addition, honey Ziziphus sp is less acidic with a low tendency to 
fermenting (8.6 ± 3.5 meq / Kg) than Acacia honey (36.7±18.9 meq / kg). 
Conclusions: The physicochemical parameters of honey Ziziphus sp (Sider), and Acacia sp (Samar) are complies with the 
national standards (UAE.S GSO 147: 2008) in the UAE and international standards (Codex Alimentarius 2001). Honey Ziziphus 
sp is relatively better than Acacia sp. 
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RESUME: Objectif : cette étude vise la comparaison de la qualité physicochimique des miels de Ziziphus sp (Sider) et d'Acacia 

sp (Samar).  
Matériel et Méthodes : des analyses physicochimiques ont été effectuée du pH, l'acidité, la conductivité électrique, et 
l'humidité de 46 échantillons du miel de Ziziphus sp et 24 type d'Acacia sp consommés aux Émirats Arabes Unis (UAE). 
Résultats : L’analyse physicochimique a confirmé des valeurs de pH voisines (Ziziphus sp =4,18± 1.58; Acacia sp =4,68±1.21),  
même chose pour la  conductivité électrique (Ziziphus sp =1,09± 0,3 mS/cm; Acacia sp =1,09±0,16 mS/cm) , et l’Humidité 
(Ziziphus sp =17,35% (17,35 g / 100 g) ± 1,5; Acacia sp =15,92%±1,14) . Aussi le miel de Ziziphus sp est moins acide avec une 
faible tendance à se fermenter (8,6± 3,5 meq/Kg) que le miel d'Acacia (36,7±18,9 meq/Kg).  
Conclusion : Les paramètres physicochimique du miel de Ziziphus sp (Sider), et d'Acacia sp (Samar) répondent aux normes 
nationales (UAE.S GSO 147 : 2008) des Émirats Arabes Unis et internationales (Codex alimentarius 2001).et que le miel de 
Ziziphus sp est relativement de meilleure qualité que celui d’Acacia sp. 

MOTS-CLEFS: Qualité physicochimique, Miel, Ziziphus sp (Sider) , Acacia sp (Samar) ; Émirats Arabes Unis. 
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1 INTRODUCTION 

Le miel est une substance naturelle sucrée produite par les abeilles mellifères à partir du nectar de plantes ou à partir de 
sécrétions provenant de parties vivantes de plantes ou à partir d'excrétions d'insectes butineurs laissées sur les parties 
vivantes de plantes, que les abeilles butinent, transforment en les combinant avec des substances spécifiques qu'elles 
sécrètent elles-mêmes, déposent, déshydratent, emmagasinent et laissent affiner et mûrir dans les rayons de la ruche[1]. 

Selon La FAO, la production du miel a augmenté durant les dernières années. La première région de production de miel 
dans le monde est l'Asie suivie de l'Europe et de l'Amérique du sud et centrale[2]. 

Selon les statistiques de l'Organisation arabe pour le développement agricole (OADA), les pays du moyen orient sont les 
plus grands consommateurs de miel, sa production est passée de 20 590 tonnes dans la période de 1998 à 2002 à 22 310 
tonnes en 2005. 

Le miel possède un très grand nombre de propriétés thérapeutiques : par exemple des propriétés antiseptiques, 
antianémiques et antitussives [3, 4].  

Les études récentes montrent que la qualité des divers miels consommés dans le monde entier dépend de nombreux 
facteurs biologiques, climatiques, écologiques ainsi que du mode d’extraction[5]. 

Cette étude vise la comparaison de la qualité physicochimique du miel de Ziziphus sp (Sider) et d'Acacia sp (Samar) 
consommés aux Émirats Arabes Unis (UAE) selon les normes de qualité des miels nationale [6]. Et les  normes du codex 
alimentarius [1]. 

2 MATÉRIEL ET MÉTHODES  

2.1 CHOIX DES ÉCHANTILLONS DU MIEL 

70 échantillons de miel ont été achetés du marché ou collectées aléatoirement directement des ruches puis transférés 
aux laboratoires d’Abu Dhabi Food Control Authority (ADFCA) des Émirats arabes unis. Les différents échantillons ont été 
conservés dans des flacons en verre (de 30 ml) stériles, hermétiquement fermés, étiquetés, datés, et gardés à la température 
ambiante (25-30 °C). Le tableau 1 résume les caractéristiques des miels étudiés.  

Tableau 1 : les caractéristiques du miel de Ziziphus sp (Sider) et d'Acacia sp (Samar). 
Table 1: Characteristics of honey Ziziphus sp (Sider) and Acacia sp (Samar). 

Type du miel 
Nom commercial  

du miel 
Nombre d’échantillons 

origine florale  
(genre végétal) 

Couleur Origine Géographique 

Miel du jujubier Sider 46 Zizyphus spp brun foncé Émirats arabes unis 

Miel d’acacia Samar 24 Acacia spp brun clair Émirats arabes unis 

2.2 MATÉRIEL 

Nous avons fixé quelques paramètres qui reflètent la qualité du miel à savoir : pH, acidité totale, conductivité électrique, 
taux d’humidité. Plusieurs matériels ont été utilisés pour mesurer ces paramètres. Le pH est mesuré par un pH mètre de 
model 250 A, Orion Research, USA). L’acidité de l’échantillon est déterminée par titration volumétrique, base-acide (titrages 
alcalimétriques) à l’hydroxyde de sodium avec une concentration de 0,1 mol / L. La conductivité électrique est mesurée par 
un conductimètre de type WTW LF 315.Le taux d’humidité du miel est mesuré à l’aide de son indice de réfraction par un 
réfractomètre de marque Abbe MARK II. Outre ces matériels, nous avons utilisé au laboratoire : des réactifs et solvants, 
thermomètre, bain d'eau. 

2.3 MÉTHODES 

2.3.1 PH 

Le pH est mesuré en ajoutant 50 ml d'eau distillée à 10 g de miel homogénéisé. 
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2.3.2 L'ACIDITÉ 

Quelques gouttes de l’indicateur coloré de phénolphtaléine, sont ajoutées à l’échantillon à analyser, lors du titrage à 
l’hydroxyde de sodium, il est incolore dans un milieu acide et devient rose en milieu basique. La lecture du volume versé 
s’effectue sur la burette dès l’apparition de la couleur rose. L’acidité totale est exprimée en milliéquivalents d'acide pour 100 
g de miel et sa valeur est déterminée selon la relation suivante : 

La valeur lue sur la burette × 100/ masse de l’échantillon = meq / kg 

2.3.3 LA CONDUCTIVITÉ ÉLECTRIQUE   

4g de miel sont pesés et ajoutés à 100 ml d’eau déminéralisée, la solution est bien mélangée jusqu’à son 
homogénéisation. La valeur de la conductivité électrique de l’échantillon est déterminée directement à partir du 
conductimètre. 

2.3.4 LE TAUX D’HUMIDITÉ 

Une goutte de miel est déposée sur la platine du prisme du réfractomètre. La lecture est faite à travers l'oculaire au 
niveau de la ligne horizontale de partage entre une zone claire et une zone obscure. Cette ligne coupe une échelle verticale 
graduée directement en pourcentage d'humidité dans le miel. La température du prisme est notée. Le taux d’humidité du 
miel est mesuré à une température de 20°C, une correction de l’indice de réfraction de 0,00023 par degré Celsius est 
additive, si la mesure est faite au-dessus de 20°C, est soustractive dans le cas contraire [7]. 

3 RÉSULTATS 

3.1 PH 

La figure 1 suivante montre que la valeur moyenne du pH des échantillons de miel de Ziziphus sp est de 4,18± 1.58 avec 
des extrêmes de 1 ,29 et 7,24, pour l'Acacia sp est de 4,68±1.21 avec des extrêmes de 3,80 à 10,18. 

On note qu’il n’ya pas de différences significatives entre les valeur de pH des échantillons de miel du Ziziphus sp et 
d'Acacia sp (H= 1.853, ddl = 1, p =0.173), mais on note une variance plus marquée chez le Ziziphus sp que  l'Acacia sp (F= 8, 
ddl1 = 1, ddl2 = 68 ; p =0. 0,006). 

 

Figure1 : Valeurs du pH des deux types de miel Ziziphus sp et Acacia sp 
Figure 1: pH values of both types of honey Ziziphus sp and Acacia sp. 
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3.2 ACIDITÉ TOTALE  

La figure 2 suivante montre que les valeurs de l’acidité totale des échantillons de miel de Ziziphus sp est de 8,6± 3,5 
meq/Kg avec des extrêmes de 4,03et 19,40 meq/Kg, pour le type Acacia sp est de 36,7±18,9 meq/Kg avec des extrêmes de 
8,0 à 66 meq/Kg. 

On note une différence significative entre les valeurs de l’acidité totale des échantillons de miel du du Ziziphus sp et 
d'Acacia (H= 38.660, ddl = 1, p <0.0001), le miel d'Acacia (36,66 meq /kg) est beaucoup plus acides que celui du  Ziziphus sp 
(8,58 meq /kg).et on remarque aussi une variance plus marquée chez le type Acacia sp que celui de Ziziphus sp (F= 102,213, 
ddl1 = 1, ddl2 = 68 ; p =0,000). 

 

Figure 2 : Taux d’acidité totale des deux types de miel Ziziphus sp et Acacia sp 
Figure 2: Rates of total acidity of both types of honey Ziziphus sp and Acacia sp. 

3.3 CONDUCTIVITÉ ÉLECTRIQUE (CE) 

La figure 3 suivante montre que les valeurs de la conductivité électrique des échantillons de miel du type Ziziphus sp est 
de 1,09± 0,3 mS/cm avec des extrêmes de 0,23et 1,99 mS/cm, pour le type Acacia sp est de 1,09±0,16 mS/cm avec des 
extrêmes de 0,56 à 1,24 mS/cm. 

On note qu’il n’ya pas de différences significatives entre les valeurs de la conductivité électrique des échantillons de miel 
du type Ziziphus sp et Acacia sp (H= 2.170, ddl = 1, p =0.141), mais on note une variance plus marquée chez le type Ziziphus 
sp que celui de Acacia sp (F= 8,3, ddl1 = 1, ddl2 = 68 ; p =0,005). 
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Figure 3 : La conductivité électrique des deux types de miel Ziziphus sp et Acacia sp 
Figure 3: The electrical conductivity of both types of honey Ziziphus sp and Acacia sp. 

3.4 L’HUMIDITÉ (%) 

La figure 4 suivante montre que les valeurs de l’Humidité des échantillons de miel du type Ziziphus sp est de 17,35% 
(17,35 g / 100 g) ± 1,5 avec des extrêmes de 14,2% et 20,0% , pour le type Acacia sp est de 15,92±1,14 avec des extrêmes de 
14,1% à 18,5%. 

on note qu’il n’ya pas de différences significatives entre les valeurs de l’Humidité des échantillons de miel du type Ziziphus 
sp et Acacia sp (F= 16 , ddl = 1, p =0.0001), on note aussi  une homogénéité  des variances chez le type Ziziphus sp et Acacia 
sp (F= 8,3, ddl1 = 1, ddl2 = 68 ; p =0,077). 

 

 

Figure 4 : Taux d'humidité des deux types du miel Ziziphus sp et Acacia sp 
Figure 4: The relative humidity of both types of honey Ziziphus sp and Acacia sp. 
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4 DISCUSSION 

4.1 PH ET ACIDITÉ TOTALE 

La valeur moyenne du pH des échantillons de miel du type Ziziphus sp est de 4,18± 1.58   , pour le type Acacia sp est de 
4,68±1.21.  Ces résultats sont similaires à ceux de Bogdanov, Ruoff [5], Ruoff [8], Natarajan and Yesuvadian [9] qui montrent 
que tous les miels sont acides, avec des valeurs de pH généralement comprises entre 3,5 et 5,5, en raison de la présence 
d'acides organiques, en particulier gluconique, pyruvique, acide malique et citrique. Ces composés sont en en équilibre avec 
des lactones, des esters et d'ions inorganiques. 

Les miels de fleurs possèdent le plus souvent des valeurs de pH faibles (3,3 à 4,6) à l'exception les miels de fleurs de 
châtaignier ont une valeur de pH relativement élevée allant de 5 à 6.  

Généralement, les miels de nectar ont un pH faible (de 3,3 à 4,0) tandis que les miels de miellat ont un pH un peu plus 
élevé [10]. 

Un pH extrême, en dehors de ces valeurs, révèle une dégradation biochimique suite à de mauvaises conditions de récolte 
ou de conservation [10] . 

On pourra dire que les miels étudiés sont de type nectar et que nos résultats sont conformes aux normes internationales. 

Les valeurs de l’acidité totale des échantillons de miel du type Ziziphus sp  est de 8,6± 3,5 meq/Kg, avec des extrêmes de 
4,03et 19,40 meq/Kg. pour le type Acacia sp  est de 36,7±18,9 meq/Kg, avec des extrêmes de 8,0 à 66 meq/Kg. Le miel Acacia 
sp  (36,66 meq /kg) est beaucoup plus acides que le Ziziphus sp  (8 ,58 meq /kg). Cette différence est due aux échantillons 2, 
3, 9, 11, 12, 13, 14, du miel Acacia sp  qui représentent des taux d’acidité trop élevés supérieurs à 50 meq/kg [1], ceci est 
expliqué par la fermentation du miel favorisé par un entreposage de longue durée, même résultats ont été observés par [11, 
12] . 

L’acidité donne des indications intéressantes de l'état du miel. Une acidité forte des échantillons du miel Acacia sp 
favorise la dégradation des hexoses en hydroxyméthyl furfural (HMF), et par conséquent elle a une grande incidence sur la 
qualité du produit. [13, 14]. On peut conclure que le miel du Ziziphus sp  est de meilleure qualité que celui d’acacia. 

4.2 CONDUCTIVITÉ ÉLECTRIQUE (CE) 

La conductivité électrique dépend de étroitement de la teneur en minéraux et de l'acidité du miel. il existe une relation 
linéaire entre ces paramètres [15].  

Les valeurs de la conductivité électrique des échantillons de miel du type Ziziphus sp  est de 1,09± 0,3 mS/cm avec des 
extrêmes de 0,23et 1,99 mS/cm, pour le type Acacia sp  est de 1,09±0,16 mS/cm avec des extrêmes de 0,56 à 1,24 mS/cm. 
On note une variation entre les échantillons de miel selon l'origine florale. Les résultats ci-dessus sont similaires à ceux 
enregistrés par Soria, González [16], qui ont déclaré que les valeurs des (CE) étaient de 0.117 à 1.116 10-4 S.   

On note qu’il n’ya pas de différences significatives entre les valeurs de la conductivité électrique des échantillons de miel 
du type Ziziphus sp et Acacia sp (H= 2.170, ddl = 1, p =0.141), mais on note une variance plus marquée chez le type Ziziphus 
sp que celui de Acacia sp (F= 8,3, ddl1 = 1, ddl2 = 68 ; p =0,005). 

Selon Emirates-Authority-For-Standardization-&-Metrology [6], les miels qui présentent une conductivité inférieure à 1,2 
mS/cm, ont pour origine le nectar. On pourrait aussi déduire l'importance de la conductivité en se basant sur la couleur, plus 
elle est foncée plus la conductivité du miel est élevée[17]. Ce qui confirme que nos échantillons sont des miels de fleurs[18]. 

4.3 L’HUMIDITÉ (%) 

Les valeurs de l’Humidité des échantillons de miel du type Ziziphus sp  est de 17,35% (17,35 g / 100 g) ± 1,5 avec des 
extrêmes de 14,2% et 20,0%, pour le type Acacia sp  est de 15,92±1,14 avec des extrêmes de 14,1% à 18,5%. 

Nous remarquons que la teneur en eau de nos échantillons du miel se situent bien dans l'intervalle préconisé par le 
Codex-Alimentarius-Comission [1] et Emirates-Authority-For-Standardization-&-Metrology [6] qui ne dépasse pas 21%. Au 
dessus de ce seuil, le miel risque de fermenter rapidement ou de mal cristalliser. Nous constatons que ces résultats obtenus 
sont identique à ceux signalé par Conti, Stripeikis [19], d’Estupiñan, Sanjuan [20], Taschan, Walger [21],White and Jonathan 
[22] avec une moyenne d’humidité de 17 % et des extrêmes de 13 % jusqu’à 23; pareillement, la teneur en eau a été signalé à 
environ 23 % dans les échantillons de miel prélevés du Kerala en Inde [9], 18 % dans les échantillons de l’Irak, [23] , 14 ~ 17% 
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dans les miels de Connecticut, USA [24], 17 ~ 20 % dans les miels de l’Espagne[25], et 16,1 % dans les échantillons de 
l'Autriche[26]. 

L'humidité du miel conditionne sa conservation, plus ce paramètre est important, plus la probabilité de la fermentation 
du produit pendant le stockage est élevée [13, 27, 28]. 

Selon Gonnet and Vache [29], en  dessous  de  15  %  d'eau,  la  fermentation n'intervient jamais. Seuls les miels dont la 
teneur en eau est inférieure à 18 % sont bons à conserver. C’est le cas de nos échantillons sauf quelques exceptions. Leur 
faible teneur en eau est expliquée par l’extraction effectuée durant une période très chaude et sec dans une région à climat 
saharien (Émirats Arabes Unis), ce qui permet la conservation quel que soit la température du stockage.   

5 CONCLUSIONS  

Les paramètres physicochimique du miel de Ziziphus sp (Sider), et d'Acacia sp (Samar) répondent aux normes nationales 
(UAE.S GSO 147 : 2008) de l’Emirates-Authority-For-Standardization-&-Metrology [6] et internationales [1].  Aussi l’analyse 
physicochimique a confirmé des valeurs de pH voisines, même chose pour la conductivité électrique et  l’humidité , que le 
miel de Ziziphus sp est moins acide que le miel d'Acacia sp avec une faible tendance à se fermenter. On peut conclure que le 
miel de Ziziphus sp est relativement de meilleure qualité que celui d’acacia. 
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