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Modification rédactionnelle de 2025

Suite aux décisions prises lors de la quarante-sixieme session de la Commission du Codex Alimentarius en décembre 2023, “Norme
pour” a été remplacé par “Norme sur” dans le titre et dans la présente Norme.
Source: REP23/CAC, paragraphes 153 et 156.

Amendements de 2022

Suite aux décisions prises lors de la quarante-cinquiéme session de la Commission du Codex Alimentarius en décembre 2022, des
amendements ont été apportés a la section 7.2 Etiquetage des récipients non destinés a la vente au détail.



1.2

211
212

2.2

3.2

3.3
34

35
351

CXS 12-1981 3

L'Annexe a la présente Norme est destinée a étre appliqué a titre facultatif par les partenaires commerciaux
et ne s’adresse pas aux gouvernements.

CHAMP D'APPLICATION

La premiere partie de la présente Norme s’applique a tous les miels produits par les abeilles Apis mellifera et
vise tous les modes de présentation des miels qui sont transformés et dont la destination finale est la
consommation directe. La deuxiéme partie vise le miel destiné a des usages industriels ou utilisé comme
ingrédient dans d'autres aliments.

La deuxiéme partie de la présente Norme visent aussi le miel qui est conditionné pour la vente dans des
emballages en vrac, et qui peut étre reconditionné pour la vente au détail.

PREMIERE PARTIE

DESCRIPTION

Définition

Le miel est la substance naturelle sucrée produite par les abeilles Apis mellifera a partir du nectar de plantes
ou a partir de sécrétions provenant de parties vivantes de plantes ou a 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 sécretent elles-mémes, déposent, déshydratent,
emmagasinent et laissent affiner et marir dans les rayons de la ruche.

Le miel de nectar est le miel qui provient des nectars de plantes.

Le miel de miellat est le miel qui provient principalement d'excrétions d'insectes butineurs (Hemiptera) laissées
sur les parties vivantes de plantes ou de sécrétions de parties vivantes de plantes.

Description

Le miel consiste essentiellement en différents sucres mais surtout en fructose et en glucose, ainsi qu'en
d'autres substances comme des acides organiques, des enzymes et des particules solides provenant de la
récolte du miel. La couleur du miel peut aller d'une teinte presque incolore au brun sombre. Le miel peut
avoir une consistance fluide, épaisse ou cristallisée (en partie ou en totalité). Sa saveur et son arébme varient
mais dérivent de la plante dont provient le miel.

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Le miel vendu en tant que tel ne doit pas contenir d'ingrédient alimentaire et seul du miel pourra y étre
ajouté. Le miel ne doit pas avoir de matiére, de goQt, d'ardme ou de contamination inacceptable provenant
de matiéres étrangéres absorbées durant sa transformation et son entreposage. Le miel ne doit pas avoir
commencé a fermenter ou étre effervescent. Ni le pollen ni les constituants propres au miel ne pourront étre
éliminés sauf si cette procédure est inévitable lors de I'élimination des matiéres inorganiques ou organiques
étrangeres.

Le miel ne doit pas étre chauffé ou transformé a un point tel que sa composition essentielle soit changée et/ou
gue sa qualité s'en trouve altérée.

Aucun traitement chimique ou biochimique ne doit étre utilisé pour influencer la cristallisation du miel.
Teneur en eau

(&) Miels non mentionnés ci-apres - 20 % au maximum

(b) Miels de bruyére (Calluna) - 23 % au maximum

Teneur en sucres

Teneur en fructose et en glucose (somme des deux)
(&) Miels non mentionnés ci-apres - au minimum 60 g/100 g
(b) Miels de miellat, mélanges de miel de miellat et, - au minimum 45 g/100 g

de miel de nectar
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Teneur en saccharose
(&) Miels non mentionnés ci-apres - au maximum 5 g/100 g

(b) Miels de luzerne (Medicago sativa), especes d'agrumes, - au maximum 10 g/100 g
robinier (Robinia pseudoacacia), sainfoin d'Espagne
(Hedysarum), Menzies banksia (Banksia menziesii),
Eucalyptus camaldulensis, dirca (Eucryphia lucida),
Eucryphia milligani

(c) Miels de lavande (espéces Lavandula), de bourrache - au maximum 15 g/100 g
(Borago officinalis)

Teneur en matiéres insolubles dans I'eau
(&) Miels autres que le miel pressé - au maximum 0,1 g/100 g
(b) Miel pressé - au maximum 0,5 g/100 g
ADDITIFS ALIMENTAIRES
Aucun additif n’est autorisé dans ce produit.
CONTAMINANTS
Métaux lourds?

Le miel doit étre exempt de métaux lourds a des concentrations qui peuvent constituer un risque pour la santé
humaine. Les produits visés par les dispositions de la présente Norme doivent étre conformes aux limites
maximales fixées pour les métaux lourds par la Commission du Codex Alimentarius.

Résidus de pesticides et de médicaments vétérinaires

Les produits visés par les dispositions de la présente Norme doivent étre conformes aux limites maximales de
résidus fixées pour le miel par la Commission du Codex Alimentarius.

HYGIENE

Il est recommandé que les produits visés par les dispositions de la présente Norme soient préparés et
manipulés conformément aux sections appropriées des Principes généraux d'hygiéne alimentaire (CXC 1-1969)
recommandés par la Commission du Codex Alimentarius, et des autres textes pertinents du Codex tels que les
Codes d'usages en matiere d'hygiene et les Codes d'usages.

Les produits doivent satisfaire a I'un quelconque des criteres microbiologiques établis conformément aux
Principes et directives pour I'établissement et I'application de critéres microbiologiques relatifs aux aliments
(CXG 21-1997).

ETIQUETAGE

Outre les dispositions de la Norme générale sur I'étiquetage des denrées alimentaires préemballées (CXS 1-
1985), les dispositions spécifiques ci-aprés s’appliquent :

Nom du produit

Seuls les produits conformes a la premiére partie de la norme seront désignés sous le nom de « miel ».
Pour les produits décrits en 2.1.1, le nom du produit pourra étre complété par le mot « nectar ».

Pour les produits décrits en 2.1.2, le mot « miellat » pourra figurer & proximité du nom de l'aliment.

Pour les mélanges des produits décrits en 2.1.1 et 2.1.2, le nom de l'aliment pourra étre complété par les mots
« un mélange de miel de miellat et de miel de nectar ».

Le miel peut étre désigné par le nom de la région géographique ou topographique, sous réserve d'étre produit
exclusivement dans la zone indiquée dans la désignation.

Le miel peut étre désigné en fonction de la source florale ou végétale s'il provient totalement ou
principalement de ladite source et s'il présente les propriétés organoleptiques, physico-chimiques et
microscopiques correspondant a ladite origine.

Lorsque le miel aura été désigné en fonction de la source florale ou végétale (6.1.6), le nom commun ou le nom
botanique de la source florale devra figurer a proximité du mot « miel ».

2 Ces concentrations seront fixées en consultation avec le Comité du Codex sur les sucres (CCS) et le Comité du
Codex sur les additifs et contaminants (CCFAC) dans les plus brefs délais.
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Lorsque le miel aura été désigné en fonction de la source florale ou végétale, ou par le nom d'une région
géographique ou topologique, le nom du pays ou le miel a été produit sera indiqué.

Les désignations subsidiaires figurant dans la liste en 6.1.10 ne doivent pas étre utilisées sauf si le miel est
conforme a la description appropriée qui s'y trouve. Les modes de présentation figurant en 6.1.11 (b) et (c)
seront déclarés.

Le miel peut étre désigné en fonction de la méthode d'extraction du rayon.

(@) Le miel extrait est le miel obtenu par centrifugation de rayons désoperculés ne contenant pas de
couvain.

(b) Le miel pressé est le miel obtenu par pressage de rayons ne contenant pas de couvain.
(c) Le miel égoutté est le miel obtenu en égouttant des rayons désoperculés ne contenant pas de couvain.

Le miel peut étre désigné par les modes de présentation suivants :

€)] Le miel proprement dit est un miel sous forme liquide ou cristallisée ou un mélange des deux formes ;

(b) Le miel en rayons est le miel emmagasiné par les abeilles dans les alvéoles de rayons fraichement
construits ne contenant pas de couvain, et vendu en rayons operculés entiers ou en sections de rayons
operculés ;

(© Les rayons découpés présentés dans du miel ou le miel avec morceaux de rayons, c'est-a-dire du miel

renfermant un ou plusieurs morceaux de miel en rayons.

Le miel qui a été filtré d'une maniére aboutissant & I'élimination de quantités importantes de pollen sera
désigné par le nom de « miel filtré ».

Etiquetage des récipients non destinés a la vente au détail

L’étiquetage des récipients non destinés a la vente au détail doit étre conforme a la Norme générale sur
l'étiquetage des récipients de denrées alimentaires non destinés a la vente au détail (CXS 346-2021).

METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

Les méthodes d'échantillonnage et d'analyse a utiliser pour la détermination des facteurs de composition et de
qualité sont détaillées ci-apres :

Préparation des échantillons
Les échantillons seront préparés conformément a AOAC 920.180.
Détermination de la teneur en eau®

AOAC 969.38B / J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 183-187 / Méthode V21 validée par le MAFF pour la
teneur en eau du miel.

Détermination de la teneur en sucres*

Teneur en fructose et en glucose (somme des deux)

Teneur en saccharose

Détermination de la teneur en matiéres insolubles dans I'’eau

J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 189-193 / Méthode V22 validée par le MAFF pour les matiéres insolubles
dans I'eau présentes dans le miel.

Détermination de la conductivité électrique4

Détermination des sucres ajoutés au miel (authenticité)®

AOAC 977.20 pour le profil du sucre

AOAC 991.41 norme interne pour SCIRA (Analyse du rapport des isotopes de carbone stables).

3 Ces méthodes sont identiques.
4 Afinaliser.

5 Le CCS a demandé au CCMAS de conserver seulement ces références essentielles.
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Le texte ci-dessous est destiné a étre appliqué a titre facultatif par les partenaires commerciaux et ne s’adresse
pas aux gouvernements.

FACTEURS ADDITIONNELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Le miel peut avoir les facteurs de composition et de qualité suivants :

Acidité libre

L'acidité libre du miel ne doit pas dépasser 50 milliéquivalents d'acide par 1000 g.
Indice diastasique

L'indice diastasique du miel, déterminé aprés traitement et/ou mélange, ne doit généralement pas étre
inférieur a 8 unités de Schade, et dans le cas des miels dont la teneur naturelle en enzymes est basse, il ne
doit pas étre inférieur a 3 unités de Schade.

Teneur en hydroxyméthylfurfural

La teneur en hydroxyméthylfurfural du miel aprés le traitement et/ou le mélange ne doit pas dépasser 40
mg/kg. Toutefois, dans le cas des miels d'origine déclarée provenant de pays ou de régions ou régnent des
températures ambiantes tropicales, et des mélanges de ces miels, la teneur en HMF ne dépassera pas 80
mg/kg.

Conductivité électrique

(&) Miels non mentionnés en (b) ou (c), et mélanges de ces - au maximum 0,8 mS/cm
miels
(b) Miels de miellat ou de chataignier et mélanges de ces - pas moins de 0,8 mS/cm

miels sauf ceux mentionnés en (c)

(c) Exceptions: Arbousier commun (Arbutus unedo), bruyére cendrée (Erica), eucalyptus,
tilleul (tilia), bruyére commune (Calluna vulgaris), Leptospermum, arbre a thé (espéces
Melaleuca).

METHODES D'ECHANTILLONNAGE ET D'ANALYSE

On trouvera ci-aprés les méthodes détaillées d'échantillonnage et d'analyse a utiliser pour déterminer les
facteurs additionnels de composition et de qualité décrits aux Sections 3.5 & 3.7 de la Norme, et a Section 1 de
I'Annexe.

Préparation des échantillons

Les méthodes de préparation des échantillons sont décrites a la Section 7.1 de la Norme. Pour la détermination
de lindice diastasique (2.2.2) et de I'hydroxyméthylfurfural (2.2.3), les échantillons sont préparés sans
réchauffage.

Méthodes d'analyse

Détermination de I'acidité

J. Assoc. Public Analysts (1992) 28 (4) 171-175 / Méthode V19 validée par le MAFF pour I'acidité dans le miel.
Détermination de l'indice diastasique

AOAC 958.09

Détermination de I'hydroxyméthylfurfural (HMF)

AOAC 980.23
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DEUXIEME PARTIE

[Miel destiné a des usages industriels ou utilisé comme ingrédient dans d’autres aliments]

Cette partie est soumise pour examen ultérieur.
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