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 Les produits de la ruche (miel, pollen, gelé royal …) sont appréciés sur le plan 

alimentaire, médicinal et industriel. Leur consommation a augmenté au cours des années 

grâce aux divers effets bénéfiques qu’ils procurent à la santé. Le pollen est un des produits de 

la ruche qui  représente une multitude de corpuscules microscopiques contenus dans les sacs 

polliniques de l'anthère de la fleur. Ces grains minuscules constituent les éléments fécondants 

mâles de celle-ci (Stanciu et al., 2009). C’est un produit de plante très riche en hydrates de 

carbone, protéines, enzymes, sucres, acides aminées …etc. (Serra et Alegret, 1986).  L’abeille 

récolte du pollen sur les étamines des fleurs et le transporte dans les cellules où elle triture les 

pelotes avec sa tête et y ajoute une petite quantité de miel et de la salive. Ce mélange est 

soumis à des processus biochimiques et des actions microbiologiques, afin qu’il se transforme 

en pain d’abeille (Pitta et Markaki, 2010).  

 Le pollen récolté par les abeilles contient environ 20 à 30g d’eau par 100g de pollen 

(Bogdanov, 2004; Campos et al., 2008) . Cette humidité est un facteur idéal  pour le 

développement des microorganismes tels que les bactéries, les levures et les moisissures. 

Ainsi pour bien le conserver, les pelotes de pollen doivent être séchées tout de suite après la 

récolte. Le taux d’humidité passe alors en moyenne d’environ 25% à 11%. Il convient de 

conserver le pollen dans un endroit sombre et sec (Pitta et Markaki, 2010).   Le pollen est un 

produit particulièrement sensible, s’il est mal conditionné, il peut présenter de réels risques 

alimentaires. C’est un milieu biologiquement très actif, il est exposé à des contaminations 

microbiennes. 

 En Algérie, la filière apicole s’est significativement développée depuis l’avènement du 

PNDA, à partir des années 2000. Ceci s’est traduit par l’augmentation de la production et de 

la consommation du miel. A coté de ce principal produit de la ruche, qui est le miel, les 

apiculteurs algériens commencent à s’intéresser aux deux autres produits de la ruche, à savoir 

la gelée royale et le pollen. Sa consommation très bénéfique pour la santé est la raison 

principal pour cet intérêt.  

         C’est dans ce contexte que s’inscrit notre travail, dans l’objectif est de caractériser sur le 

plan physico-chimique quelques types de pollens produit dans la région de Naciria, wilaya de 

Boumerdès. 
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1.1. Histoire de l’apiculture  

 L’histoire de l’apiculture remonte à environ 12 000 ans. À cette époque, l’homme 

pratiquait la cueillette comme l’atteste la peinture rupestre trouvée à la « cueva de la Araña » 

(grotte de l’Araignée, 6000 ans av. J. C) près de Valence, en Espagne. 

 L’apiculture était courante dans le Haut-Empire égyptien au XXIVe siècle av. J.-C et 

elle existait durant la période de la Rome antique. Des modèles de ruches en planches 

apparaissent dès l’Antiquité, il existait aussi des ruches tressées. En 1772, Jonas de Gélieu 

décrit la première ruche à hausse fonctionnelle dans sa nouvelle méthode pour former les 

essaims artificiels. L’entrée dans l’apiculture moderne se fait avec l’invention du cadre mobile 

mis au point en 1844 par Debeauvoys. 

 

1.2. Biologie de  L’abeille 

1.2.1. Systématique 

 Il existe plusieurs familles d’abeilles. Certaines vivent en groupe, d’autres sont 

solitaires (Fronty, 1999). 

 Le genre Apis, comprenant plusieurs espèces d’abeilles, appartient à l’immense ordre 

des hyménoptères qui englobe des insectes, sociaux et la fourmi (Ravazzi ,2003). 

 Celles qui nous intéressent appartiennent au groupe des Apis mellifera. Ce sont des 

abeilles domestiques, d’origine européenne que l’on trouve maintenant dans le monde entier 

(Fronty, 1999). 

         Selon Ravazzi (2003), l’abeille domestique appartient à la classification suivante : 

� Règne : Animal. 

� Embranchement :Arthropodes.  

� Sous embranchement : antennate. 

� Classe : insectes.  

� Ordre : hyménoptères. 

� Sous ordre : aporites. 

� Superfamille : apoïde. 

� Famille :apidés.
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� Tribus : apiaire  

� Espèce : Apis mellifera intermissa  

� Genre :  

2.2.2. Morphologie de l’abeille 

De point de vue morphologique, le corps se divise en trois parties : 

a. Tête 

Elle présente la forme d’un triangle avec deux grands yeux immenses de 

chaque côté, auxquels il faut ajouter trois autres yeux, minuscules placés au sommet 

de la tête, deux antennes placées vers le milieu de la partie antérieure de la tête à la 

base de laquelle, se trouvent les mandibules qui servent pour malaxer la cire et 

prélever la propolis sur les bourgeons de certains arbres ( Fronty, 1984). 

b. Thorax  

 Le thorax  est formé de trois (03) segments soudés. Chaque segment porte 

une paire de pattes. Deux paires d’ailes sont attachés sur le deuxième et sur le 

troisième segment thoracique (Le Conte, 2006). 

c. Abdomen  

 C’est la partie la plus visible de l’abeille avec sept anneaux emboités les uns 

aux autres. Il peut se rallonger, se rétrécir ou se courber dans tous les sens. C’est là 

où se trouvent la plupart des organes essentielles tel que : le cœur, les organes 

génitaux, le jabot, l’intestin, les glandes à venin, les glandes cirières et la glande 

Nasanov (Fronty, 1984). 

 

 

 

 

 

 

 

 Figure 1 : Morphologie d’une abeille. (Dery, 2006). 
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La figure 1, nous montre la constitution du corps d’un insecte adulte parfait 

dont l’enveloppe chitineuse rigide, qui fait en quelque sorte office de squelette, 

renferme les différents organes vitaux. 

3. Fleur  

 La fleur contient en général deux sortes d’organes reproducteurs : les 

étamines, organes mâles, remplis de grains de pollen et le pistil, organe femelle qui 

renferme les ovules. En plus des organes reproducteurs se trouvent : les pétales, les 

sépales qui protègent l’ensemble des autres organes floraux avant l’épuisement de la 

fleur (figure 2) (Prost, 2005). 

 La plante est appelée « Anémophile » quand le pollen est transporté par le 

vent pour assurer la fécondation. Et la plante est dite « Entomophile », quand ce 

transport est assuré par les insectes (Dany, 1983).  

 

 

Figure 2 : Morphologie d’une fleur (Anonyme, 2008). 

D’une manière générale, il est important de signaler que la fleur est composée du (ou 

de) : 

 Etamine : Organe mâle de la fleur produisant le pollen 

 Stigmate: partie du pistil qui reçoit le pollen. 

 Style: partie centrale du pistil. 

 Ovaire: partie inférieure du pistil qui fabrique les ovules. 

 Pistil:ensemble des parties femelles de la fleur. 

 Réceptacle: partie de la fleur destinées à recueillir quelque chose. 

 Pédoncule: queue de la fleur. 
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 Sépale: chacune des parties du calice de la fleur. 

 Pétale: chacune des parties de la corolle de la fleur. 

 

3.1. Définition des plantes mellifères 

Les plantes apicoles désignent toutes les plantes intéressantes pour les abeilles, 

jusqu’à présent sont nommées les plantes  « plantes mellifères » celles dont les 

fleurs assurent aux colonies un apport de nectar (dites plantes nectarifères) et/ou en 

pollen (dites plantes polliniféres). 

 Le mot mellifère provient du latin « mellis » qui signifie miel, les plantes mellifères 

produisent un suc avec lequel les abeilles produisent le miel. Ce suc est le nectar solution de 

sucre, c’est une sorte de déchets des plantes à fleurs. 

En essayant d’atteindre ce liquide sucré, les abeilles vont se couvrir du pollen. Le 

comportement de butinage met en jeu des relations complexes entre l’abeille et le végétal, 

mais aussi entre les abeilles elles-mêmes. Afin d’optimaliser le choix de ressources végétales 

à chaque moment de la journée. 

Une abeille exploratrice trouve le végétal après une période de prospection plus au 

moins au hasard, mais elle est également guidée vers lui par les signaux visuels (formes, 

couleurs) et par les signaux chimique (odeurs). 

L’abeille peut aussi marquer la source de nourriture avec la glande Nasanov, ce qui 

servira de repère pour les futures butineuses. Elle mémorise les caractéristiques du végétal et 

communique à  d’autres butineuses par une danse particulière sur les rayons de la ruche  

(Guerriat, 2000). 

 

4. Pollen 

4.1. Définition de pollen  

 Le mot pollen dérive du grec  « pale », qui désignait à la fois farine et 

poussier pollinique, de cette même racine est né également le mot « palynologie » 

correspondant à l’étude scientifique du pollen (Almeida Lb-Muradian et al., 2005).  
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Le pollen est la seule source naturelle en matière azotée de la ruche. C’est 

l’organe mâle de la fleur ; fine poussière que les abeilles récoltent sous forme des 

petite pelotes grâce  à une série  de disposition de toute l’année (Prost, 1987 ; Prost, 

2005). 

Les grains de pollen sont enfermés dans les sacs polliniques des étamines, de 

grosseur et de forme variable, ils sont transportés des autres fleurs, soit par le vent 

(pollen léger), soit par les insectes (pollen lourd). 

Les abeilles perdent une partie de leur récolte (10% environ) qui tombe dans 

un tiroir où l’apiculture la recueille dans la ruche, le pollen est stocké dans les 

alvéoles, comme le miel il ne subit pas de transformation même s’il est souvent 

mélangé au miel dans la même alvéole pour former ce que l’on appelle (pain de 

l’abeille) (Gou et Jardel, 1998). 

4.2. Structure de grain du pollen  

Un grain de pollen est une cellule vivante sexuée, mâle, entourée de deux 

couches protectrices, l’intine et l’exine.  La cellule contient le cytoplasme et 2 

nucléé qui ne sont pas visible avec la méthode utilisée pour l’identification 

(Hubersan, 2001), lorsqu’un grain, sous différentes influences atteint le stigmate 

d’une fleur compatible, la cellule «germe » et produit deux nucléés fertiliseurs et un 

tube pollinique. Ce dernier va les acheminer dans l’ovaire de la fleur pour  qu’ils 

fusionnent  avec les nucléés de l’ovule, cette fusion s’achève par un grain (Del fueyo 

et al., 2012). Les grains des pollens sont soit : 

− Simple avec une seule cellule, cas le plus fréquent ;     

− Composés en tétrades (4 grains adjacents), cas des éricacées (bruyère, 

rhododendron etc.) ;       

− Composés en polyades (8,16 ou 32 grains adjacents), cas des mimosacées 

(Hybersan, 2001).
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Figure 3 : Structure d’un grain de pollen (Anonyme, 2007). 

1. Intine  

 L’intine est une membrane semi-perméable fine entourant le cytoplasme 

(Dajazi ,1993). 

 La couche intérieur de la paroi, l’intine, semble contenir les enzymes 

nécessaires à la germination du tube pollinique à la pénétration de la cuticule du 

stigmate et à la croissance subséquente à travers le stigmate (laurian et al., 2004). 

2. Exine  

 L’exine est la couche externe, riche en sporopollénine (un polymère de 

composés phénoliques et de dérivés d’acide gras) comportant une architecture 

unique, caractérisée par des interstices là où les composés de la couche extérieure du 

pollen sont déposés, cette couche est résistante, puisqu’on la retrouve sous forme 

fossile après des million d’années (Dajazi et al., 1991). 

Selon Jarosz (2003), l’exine comprend : 

� Une-Des tiges ou columelles disposées radicalement plus ou moins espacées. 

� base claire et uniforme. 

� Le toit ou tectum parfois incomplet laissant apparaître les columelles.
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� Et enfin l’ornementation, dépressions, murettes épines, etc. 

 La disposition générale d’un grain varie beaucoup, néanmoins le cas le plus 

fréquent est un grain plus ou moins sphérique comportant trois apirtures (pores ou 

sillons) ; ce qui le rend plus ou moins triangulaire (Del carmen Fernandez et al 

. ,1992).Suivant le plan selon lequel on examine un grain de pollen il aura des 

contours différents dans le cas général, ainsi par exemple : 

Dans le plan polaire on aura un contour : 

� Circulaire pour la vexe (Vicia). 

� Subcirculaire pour l’érable (Acer). 

� Subtriangulaire pour la bourdaine (Frangulaalnus). 

� Triangulaire pour l’eucalyptus. 

Dans le plan équatorial on aura un contour : 

� Prolate (ovale allonge suivant l’axe polaire) pour vexe. 

� Oblate (ovale allonge suivant l’axe équatorial) pour la sauge (Salvia). 

� Sphérique pour la jasione (Jasionemontana). 

 La plupart des grains sont isopolaires (pôles semblables), toute fois il y a une 

exception notable, la vipérine vulgaire, qui est de forme ovoïde ou anispolaire (pôles 

différents) (Dajazi et al ., 1991). 

3. Les Apertures  

 Selon laaidi et laàidi Besancenot (1997) : On peut voir à la surface du pollen 

des zones présentant un amincissement ou même une absence de certain couche de 

l’exine, celles-ci correspond ou points de sortie possible du tube pollinique, ce sont 

les apertures.  

Elles sont fréquemment renflées comme dans le robinier faux acacia. Selon 

leur forme, on distingue les pores (porus) de forme arrondie et les sillons (colpus) de 

forme allongée. De nombreuses combinaison sont possibles entre les pores et les 

sillons, citons les grains : 

� Colporés (pores plus sillons) robinier, tilleul, trèfle blanc tous tricolporés. 

� Monoporés (forment) ;diporés (colchique),triporés ( cmpanule). 

� Monocolpé (lys),dicolpés (hypecoum) ; tricolpés( amandier, sainfoin). 
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La biochimie du grain de pollen elle dépend, tout comme pour le miel, des spécificités 

géobotaniques des fleurs visitées. Le pollen, après récolte par les butineuses subit, certains 

ajouts, notamment de la salive, du miel ou du nectar pour constituer les pelotes ; nous allons 

par la suite étudier la composition des pelotes du pollen telles qu'elles sont confectionnées par 

les abeilles. 

 

  

 

1. Eau  

L’eau est de 10% en moyenne sur la fleur, entre 10 à 40% pour le pollen des trappes et 

4% pour le pollen séché. Un taux de 5% représente en général la limite supérieure à ne pas 

dépasser pour assurer une bonne conservation à température ordinaire. Elle varie selon 

l’espèce botanique (Prost et  Le Conte, 2005). 

2. Glucides  

Les glucides représentent plus d'un quart de la masse sèche des pelotes et presque un 

tiers de sa valeur calorique avec 246 kcal/100 g. 

Il a été montré que la composition en sucre du pollen varie selon : l’origine végétale du 

pollen,  la méthode de collecte et  la méthode de stockage (Szczesna et al., 2002). 

Au total, 14 sucres différents ont été identifiés dans le pollen dont le fructose, le glucose et le 

sucrose qui sont les plus importants en termes de quantité (Szczesna et al., 2002). Des valeurs 

de 46 % pour le fructose, de 37 % pour le glucose et de 8% pour le sucrose ont été observées 

sur différents pollens par Szczesna (2007).

Figure 4 : composition moyenne du pollen (Anonyme, 2014) 



Chapitre II                                                                    Biochimie du pollen 

 

 

11 

Les autres sucres comme l’arabinose, le ribose, le tréhalose, l’isomaltose, le turanose, le 

coibiose, le gentiobiose, le melibiose et le melezitose ont des valeurs relatives proches de 1 % 

(Serra Bonvehi et Casanova, 1986).  Le pollen contient aussi de l’amidon en quantité variable, 

de 12,4 % à 26 % (Stanley et Linskens, 1974). La présence d’amidon est très peu considérée 

dans les discussions abordant la composition des sucres dans les pelotes de pollen (Szczesna 

et al ., 2002).      

3. Protéines : 

   Les protéines sont essentiellement présentes dans le cytoplasme du grain de pollen 

(Chausat ,2005). 

La teneur en protéines de pollen fluctue entre 8 à 40% selon l’origine florale, avec une 

moyenne de 25%. On y trouve 20 acides aminés sur les 22 éxistants  ( 5 à 6% de la masse 

totale du pollen) (Phillipe, 1991).Parmi eux on trouve les acides aminés indispensables et les 

acides aminés accélérateurs de croissance : Arginine, la lysine, la leucine, la proline, l’acide 

asparique, l’acide glutamique (Cherbulier,2001) . Ces acides aminés se trouvent quasiement 

dans les différents types de pollen (Roulston et Cane , 2000).  

• Acides aminés 

Les acides aminés sont les constituants de base des protéines et se retrouvent séparés 

lors de la digestion de celles-ci. Ces acides organiques, portant un ou deux groupement amine, 

sont au nombre de 24 dont 8 essentiels car non synthétisés de manière suffisante dans le corps 

humain: la leucine, l’isoleucine, la lysine, la valine, la méthionine, la phénylalanine, le 

tryptophane et la thréonine. Ils sont apportés par l’alimentation et la synthèse normale des 

protéines va se trouver affectée en cas de carence. Il existe des protéines définies comme « de 

haute valeur biologique », car possédant ces 8 acides aminés dans des proportions 

intéressantes, et que l’on retrouve dans les œufs, le lait de vache, la viande, le fromage, le 

poisson, le germe de blé, le soja, la levure de bière, les céréales complètes mais aussi dans le 

pollen d’abeille.  

Dans ce dernier élément, on a les proportions suivantes: leucine (9,06%), lysine 

(7,70%), isoleucine (7%), valine (6,91%), phénylalanine (5,94%), thréonine (5,28%), 

méthionine (1,17%) et tryptophane (<1%). Le pollen poly-floral est défini comme protéine 

végétale de 2° degré, car il contient tous les acides aminés essentiels, mais dans des 

proportions non équilibrées (équilibrées pour celles du 1° degré). 
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Ces acides aminés rentrent dans la composition de nombreux neuromédiateurs et sont 

donc essentiels au bon fonctionnement du système nerveux. Ils sont utilisés en complément en 

cas de stress, de dépression ou encore chez certains sportifs adeptes de la musculation.  

Le tableau suivant expose les teneurs en acides aminées de différentes plantes : 

Tableau 1: la composition quantitative en acides aminés de divers pollens (en g pour 

100g de pollen)(Chauvin, 1987) : 

 Salixnigra Delphinium 

virescens 

Quercus 

stellata 

Lupinustexensis Cassia 

fasciculata 

Mélange 

de 

pollen 

Arginine  

Histidine 

Isoleucine 

Leucine 

Lysine 

Méthionine 

Phénylalanine 

Thréonine 

Tryptophane 

Valine 

Protéine brute 

(N x 6,25) 

5,6 

2 

5,2 

7 

5,9 

1,9 

3,7 

3,8 

1,5 

6 

22,57 

4,4 

3,5 

5,1 

6,6 

6,3 

1,8 

4,4 

3,9 

1,4 

6 

22,66 

6,4 

2,4 

4,7 

7,2 

7 

1,7 

4,1 

4 

1,2 

5,5 

27,68 

4,9 

2,2 

5,5 

7,4 

6 

2,1 

4 

4,3 

1,4 

5,6 

32,08 

5 

2,6 

5,8 

7,5 

6,8 

2,1 

4,3 

2,3 

1,6 

5,9 

33,32 

5,7 

2,4 

4,5 

6,7 

6,3 

1,8 

3,9 

4 

1,3 

5,7 

19,7 
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4. Lipides 

Les produits de la ruche sont particulièrement pauvres en lipides, sauf dans le cas de la 

cire d’abeilles, mais contiennent toutefois des triglycérides, des acides gras libres, du 

cholestérol et des méthyl esters d’acide gras libre. Pain d’abeilles et pollen contiennent en 

particulier des acides gras libres et lipides complexes, comme les caroténoïdes ou les 

phospholipides. 

La teneur en lipides du pollen varie de 1 à 20% du poids sec (Prost et Le Conte, 2005). 

Cette quantité varie selon qu’il provient de plantes anémophiles pauvres en lipides (environ 

2% dans le pollen des pins) ou de plantes entomophiles (de l’ordre de 14% dans le pollen de 

pissenlit) (Pham-Deleque in Cherbuliez, 2001). 

Ils sont principalement issus de l'exine du grain de pollen. La pelote de pollen regroupe 

une grande variété de lipides comme : des acides gras essentiels (linoléique, linolénique, 

arachidonique), des cires, des glycérides, des hydrocarbones, des phospholipides, des stérols 

et même des terpènes (qui sont des lipoïdes à l'origine des arômes de certains pollen). 

On retrouve aussi dans les pelotes des phytostérols. Ce sont des voisins du cholestérol 

animal. Ils sont peu absorbés par les intestins, en effet ils seraient en compétition avec le 

cholestérol pour l'absorption. Ils influeraient sur l’excrétion des sels biliaires. 

5. Minéraux  

La composition minérale est variée. Exprimés en mg/kg de pollen sec, les 

principaux éléments sont le phosphore (P) : 5946 ; le potassium (K) : 5324 ; le 

calcium (Ca) : 2068 ; le magnésium (Mg) : 1449 ; le sodium (Na) : 483,4 ; 

l’aluminium (Al) :129,3 ; le fer (Fe) : 119,3 ; le manganèse (Mn) : 70,23 ; le zinc 

(Zn) : 45,10 ; et le cuivre (Cu) : 17,35.  

 

Figure 5 : Composition minérale du pollen d'abeille (Anonyme, 2014). 
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6. Enzymes  

Les produits de la ruche sont particulièrement riches en enzymes, des protéines 

spécifiques catalysant les réactions biochimiques. Toutefois, cette activité diminue avec la 

durée de stockage et est sensible à la température à cause de la présence d’enzymes 

thermolabiles 

Les enzymes représentées dans les pelotes de pollen sont très nombreuses : 

• Amylase 

• Saccharase 

• Diastase 

• Phosphatase 

• Pectase 

• Cozymase 

• Pepsine 

• 14 Oxydoréductases 

• 333 Hydrolases 

• 21 Transférases 

• 11 Lyases5  

• Isomérases 

• Trypsine 

• Disphorase 

• Enzymes du système 

• Cytochrome 

• Déshydrogénases 

Des cofacteurs de ces enzymes sont retrouvés : la biotine, le glutathion, le NAD ainsi que 

Certains nucléosides. 



Chapitre II                                                                    Biochimie du pollen 

 

 

15 

7. Vitamines  

 le pollen est riche en vitamines hydrosolubles et pauvre en vitamines liposolubles  

(Roulston et Cane ,2000). Il contient différentes vitamines telles que : la vitamine B1 ; B2 ; 

B3 ; C - acide folique et tocophérol ( Campos et al., 2008). 

Tableau  2 : composition en vitamines du pollen ( Campos et al ,. 2008). 

Vitamines Teneur(mg /kg) 

Β-carotène 10-200 

Thiamine (B1) 6-13 

Riboflavine (B2) 6-20 

Niacine (B3) 40-110 

Acide pantothénique (B5) 5-20 

Pyridoxine (B6) 2-7 

Acide ascorbique 70-560 

Biotine (B7) 0,5-0,7 

Acide folique 3-10 

Tocophérol (E) 40-320 

 

8. Pigments  

On peut séparer dans les récoltes obtenues à la trappe à pollen, les différents 

constituants, grâce à leur couleur ; les colorations que présentent les pelotes faites par les 

abeilles vont du jaune pâle au vert, avec toutes les gammes d’orangés et de bruns. Les 

pigments isolés appartiennent à deux grandes classes : 

-celle des flavonoïdes : Heyl (1919) isole un glucoside d’isorhamnétol : il émet l’hypothèse 

que cette substance joue probablement un rôle dans le processus de fertilisation. 

Effectivement Kuxw (1944) a montré que cet éther méthylique du quercétol, isolé du pollen 

de Crocus, pouvait être un facteur déterminant du sexe des cellules reproductrices. Deux 

dérivés du quercétol ont été isolés : l’un se trouve dans les fleurs à long style, l’autre 

uniquement dans celles à style court : 
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Vivino (1944) les isola sont estimés dans les proportions suivantes :  

• 50 à 150 µg/g pour les carotènes ;  

• 140 à 400 µg/g pour les xantophylles.  

Von euler (1945) fit remarquer que les insectes récoltent généralement des pollens contenant 

des caroténoïdes, tandis que les pollens transportés par le vent sont riches en flavonoïdes. 

Jusqu’à présent il n’est pas fait mention d’autres classes de pigments et en particulier ni de 

chlorophylles, ni d’anthocyanes. 

 

Figure 6 : les pigments des flavonoïdes et des caroténoïdes. 
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9. Autres  

• Des hormones et précurseurs hormonaux, 

• Des facteurs et hormones de croissance : hormones gonadotrophiques, oestrogènes 

et androgènes, 

• ADN et ARN : le pollen contient un certain taux d’acide nucléique. 
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1. Pollen récolté  

Les images de la figure 12 montrent le pollen sous forme de pelotes de différentes 

couleurs. L’échantillon est composé d’un mélange de couleur.  Ces différentes couleurs 

renseignent sur la multitude des fleurs mellifère à partir desquelles les abeilles ont butiné ce 

pollen.  

 

 

 

Selon Wennig (2003),  une pelote représente l’exploitation de centaines fleurs, la composition 

et la couleur du pollen différente selon la variété butinée.  

1.1. Triage du pollen selon la couleur 

Le pollen récolté est un mélange de plusieurs types selon les couleurs. Le triage permet 

de séparer les pelotes du pollen selon leurs couleurs. La multitude de couleurs peut nous 

renseigner, d’une part sur la diversité de la flore mellifère de la région d’étude, et d’autre part 

sur la richesse nutritionnelle du pollen récolté. 

Au cours de notre triage nous avons négligé les types de pollen, dont les proportions 

sont inférieures à 0.5 %. En effet, le pollen récolté en mois d’Avril est trie en 4 types de 

couleurs et  de proportion différentes : Pourpre (46.82%) ; Carmin (31.50%) ; Jaune 

(12.36%) ; Orange (9.30%). Nous constatons la dominance de la couleur pourpre dans ce 

mélange, ce qui signifier l’abondance d’une espèce mellifère pourvoyeuse de ce type de 

pollen (figure 13).  

Jaune Carmin Orange Pourpre 

Figure 12 : Les différentes variétés de pollen récolté (photo originale). 
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Selon Luz et al ., 2010, les pelotes de la même couleur appartiennent à la même famille, 

le type de pollen peut varie selon la région d’où il est issu et selon la saison de la végétation, 

et les conditions climatiques. 

1.2. Poids de 100 pelotes  

La  figure 14 illustre le poids de cent pelotes de quatre types de pollen prépondérants. 

D’après les résultats obtenus, nous constatons une variation du poids de 100 pelotes de 0.65  à 

0.80g. Pourpre, provenant de l’espèce Sainfoin est classé en premier avec un poids moyen de 

0.80g,  suivi  par le carmin  avec 0.78g ; Orange avec 0.76g ; jaune 0.65 g provenant de 

l’espèce Moutarde des champs. 
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Figure 13 : Les proportions des différents types de pollen. 

Figure 14 : Poids de 100 pelotes(g) des différents types de pollen. 
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2. Etude physico-chimique du pollen : 

2.1. Teneur en eau : Les valeurs des teneurs en eau des différents échantillons du pollen 

sont indiquées dans la figure suivante (figure 15).  

 

 

 

Les taux d’humidité des différents types de pollen varient respectivement de 21.3 à 

25.63% (figure 15) cette variation peut expliquer d’une part par la nature des espèces 

mellifère butinées et d’autre part par l’influence des conditions climatiques. Nos résultats  

concordent avec ceux rapportés par Roulston et Cane (2000) et Human et Nicolson (2006).          

Ces auteurs ont lie la teneur en eau du pollen à son origine botanique. Par ailleurs, Amzal et 

Bekouche (2013)  ont trouvé des taux d’humidité variant de 16.3 à 21.18%.  

Selon Bougdanov (2004), les pollens frais contiennent les taux d’humidité élevés (16.51 

à 21.81%), ce qui les prédispose à devenir un milieu idéal pour les microorganismes. 

Pour protéger au maximum la qualité du pollen, ce dernier doit être immédiatement 

traité par une humidité d’environ 6%. Un taux d’humidité supérieure à 6 à 8%  peut favoriser 

la fermentation de pollen au cours du stockage (Almedia-Muradianm et al., 2005).
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Figure 15 : Teneur en eau (%) des différents types de pollen. 
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2.2. Potentiel d’Hydrogène  

Les valeurs de pH des différents types de pollen varient de 4.7 à 5.07. Nos résultats sont 

inférieurs à ceux trouvés par Younsi et lazizi (2016), qui ont étudié le pollen de la même 

région et dont les valeurs varient de 5.08 à 5.95. Par ailleurs, Herbert et Shimanki (1978) et 

Krell (1996) ont trouvé des valeurs de PH qui oscillent entre 4 et 6 (figure N°16). 

 

 

2.3. Teneur en cendre 
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Figure 16: Valeurs du pH des différents types de pollen. 

Figure 17 : Teneurs en cendre de diffèrents types de pollen. 
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La Figure 17 montre les teneurs en cendre des diffèrent types de pollens qui varient entre 

0.2 et 1.6%. Les résultats obtenus sont inferieur à celles cités par Prost et le Conte (2005), qui 

estiment qu’elles varient entre 1% et à 7% et aux résultats trouvés par CHERFA et SMAILI 

(2012), dont la teneur maximale est de 9.07%. Cette différence ne peut être expliquée que par 

l’origine  botanique et la nature  des espèces butinées. 

 2.4. Acidité titrable  

L’acidité libre du pollen est probablement due à l’action de la flore lactique naturelle 

rencontrée dans le pollen frais, responsable de l’hydrolyse des composés organiques 

particulièrement les glucides pour libérer des acides organiques libres comme métabolites 

(Giliam, 1990). 

 

 

 

 

L’acidité titrable (figure 18) des différents types de pollen varient de  6 à 16 meq de 

NaOH/100g. Nous remarquons en effet une fluctuation  importante des valeurs qui varient de  

6 meq de NaoH/100g (le carmin)  à 16 meq de NaoH/100g (Jaune provenant de l’espèce 

Moutarde des champs).Cette fluctuation est due à la composition et la diversité des espèces  

florales butinées. 

 2.5. Teneur en composés phénoliques totaux  

Les composés phénoliques ou polyphénols sont des métabolites secondaires caractérisés 

par la présence d’un cycle aromatique portant des groupements hydroxyles libres ou engagés 

avec un glucide. La capacité élevée des constituants phénoliques à neutraliser les espèces 

actives de l'oxygène est fortement associée à leur structure, surtout les doubles liaisons 
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Figure 18: Valeurs de l’acidité titrable de différents types de pollen. 
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conjuguées et le nombre de groupes d'hydroxyle dans le cycle  aromatique, la plupart du 

temps attribuée aux flavonoïdes (Silva et al., 2000). 

Les valeurs de la DO obtenues sont projetées sur la courbe d'étalonnage tracée à partir 

des différentes concentrations d'acide gallique. Les résultats de la teneur en polyphénols 

totaux sont indiqués dans la figure suivante (figure N°19).  

 

 

 

 

Les différents types de  pollen renferment des teneurs en polyphénols qui varient entre 

3.2 à 10.4 mg/g. Ces résultats obtenus sont assimilable à ceux trouvés par Kroyer et Hegedus 

(2001) qui tend de 7,4 à 9,4mg/g et sont inférieurs à celles donner par  Percie du Sert (2009) 

qui tend de 10,33 à 20,86 mg/g, cela est dû à la différence d’origine florales.  

2.6. Activité anti-oxydante  

D’une manière générale, un antioxydant peut empêcher l’oxydation d’un autre substrat 

en s’oxydant lui-même plus rapidement que celui-ci. Les antioxydants retardent la 

peroxydation et minimisent efficacement le rancissement des lipides (Bouras et houchi, 2013). 

Les antioxydants, par ailleurs, luttent contre les radicaux libres. Ces derniers sont associés au 

vieillissement et à de nombreuses pathologies telles que le cancer, les maladies 

cardiovasculaires et inflammatoires et la dégénérescence du système immunitaire (Guinebert 

et al ., 2005). 
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Figure 19 : Teneur en polyphénols des différents types de pollen. 
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Il apparait de la figure 20, que l’activité antioxydante, en équivalent mg d’acide 

ascorbique/g, est différentes d’un type de pollen à un autres. Les valeurs enregistrées varient 

en effet de 0.101 à 0.620 mg acide ascorbique /g.  

Cette variation due à la différence d’origine florale et régionale.   
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Figure 20 : Les valeurs de l’activité antioxydante des différents types de pollen. 
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Au cours de notre travail on a essayé de déterminer les différentes composantes  

physique et chimique des échantillons du pollen frais ; les résultats obtenus nous ont permis 

de conclure que : 

Le pollen récolté par l’abeille est constitué de plusieurs types de pollen de couleurs 

différentes. Ceci signifie que la région d’étude possède plusieurs espèces pollinifères. La 

couleur du pollen est due au pigment dominant dans chaque espèce botanique.  

          La teneur en eau des différents échantillons de pollen varie de 21.3 à 25.63%, ce 

paramètre peut influencer la stabilité du produit au cours de la conservation. Dans le cas du 

pH, la variabilité est moins importante comparativement à l’acidité titrable. Ces deux 

paramètres peuvent, en effet, indiquer l’état de fraicheur du pollen récolté.  

 Les polyphénols sont de puissants antioxydants. Leurs teneurs varient de (3.2 à 10.4 

mg GAE/g). Les polyphénols ralentie l’oxydation des acides gars insaturés, et lutte contre le 

stress  oxydatif, à l’échelle cellulaire dans l’organisme.  

 Pour terminer, les produits de la ruche fournissent-ils une merveilleuse source 

d’alicaments. Revitalisants et régénérants, ils contribuent à notre bien-être et à notre santé. À 

ce titre, ils méritent d’occuper une bonne place dans notre pharmacie naturelle familiale. En 

cures saisonnières préventives, ils permettent de renforcer notre capitale santé, de nous 

prémunir contre les maladies hivernales et de façon générale, de mieux faire face aux 

sollicitations de la vie quotidienne. 
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Annexes  
 

*Annexe 1 

 Préparation des solutions : 

 

1 : Phosphate de sodium (Na2HPO4) 

1 mole                156,01 g 

1 mmole                156,01 × 10-3 

28 mmole                     X 

 

   

4.36              1000 ml 

  X                 100 ml 

 

  

2: Molybdate d’ammonium (NH4MO 2O7) 

1 Mole                1235, 86 g             

1 mmole                 1235, 86 × 10-3 

4 mmole                        X  

 

 

4.94              1000 ml 

  X             100 ml  

 

 

X= 4368,28 × 10-3 g 

  X= 0.436 g 

X= 4943, 44 × 10-3 g 

  X= 0.49 g 
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3: Acide sulfurique (H2SO4) 

La concentration de l’acide sulfurique = 18.4 mole / 1000 ml. 

C1.V1= C2.V2    ; V2 = 50 ml 

18.4 × V1 = 0.6 × 50 

 

             

*Annexe 2 

 Préparation de la solution de l’hydroxyde de sodium (NaOH) à 0.1 N : 

40 g               1000 ml 

    X                 0.1 N 

 

 

 

*Annexe 3 

Préparation de KOH (hydroxyde de potassium méthanoïque 2N :  

KOH             56.11          1N             1000 ml de méthanol 

     2×56.11                1000 ml 

          X                        10 ml 

 

 

*Annexe 4  

Préparation  de la solution de carbonate de sodium (  Na2CO3) à 75 % : 

 75 g de Carbonate de sodium (Na2CO3)                   100 ml d’eau distillée.  

 

 V2 = 1.63 ml  

  X = 1.12 g 

  X = 0.004 g  
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Annexe 5 

Les différentes fractions de pollens et les images microscopiques 
correspondantes 

Echantillon de pollen d’abeille Observation microscopique 
Pourpre 
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Annexe 7 

Les différents types de pollen triés selon la couleur et leurs origines florales  

Echantillon de pollen 
d’abeille 

Echantillon de 
pollen végétal 
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