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Avant-propos

Élever des abeilles est un métier en soi qui nécessite des connaissan-
ces et de l’expérience pour être bien exercé. Les connaissances et 
l’expérience s’acquièrent auprès d’un apiculteur, en étudiant ou en 
expérimentant soi-même. Alors seulement on peut se lancer dans la 
production de produits apicoles dont traite cette brochure. 
Toutefois, même si l’on maîtrise parfaitement l’élevage d’abeilles, il 
sera difficile d’en tirer un revenu tant que les produits finals ne satisfe-
ront pas aux exigences du marché. N’oublions pas en effet qu’il s’agit 
de vendre sa production. Or, les clients ne consentiront à payer pour 
un produit que si celui-ci répond à leurs exigences.  
Une des premières exigences des acheteurs est la qualité. Un produit 
doit toujours être de bonne qualité. Il ne doit pas non plus contenir de 
composants étrangers ajoutés et pouvant nuire à la santé. Il faut qui 
plus est qu’il ait un bel aspect. 
Les auteurs de cette Agrodok sont toutes et tous des experts spéciali-
sés dans un aspect spécifique de l’apiculture et membres de NECTAR. 
Cette publication n’est cependant pas un ouvrage scientifique. Son but 
est d’expliquer comment on peut obtenir un bon produit en ne dispo-
sant que de moyens limités.  

Cet ouvrage est publié en même temps que la révision de l’Agrodok 
32 : L’apiculture dans les zones tropicales. Ont contribué à la rédac-
tion de cet ouvrage : Marieke Mutsaers, Henk van Blitterswijk, Jaap 
Kerkvliet, Leen van ’t Leven et Jan van de Waerdt.  

Leen van ’t Leven 

Président de NECTAR 
Au nom de tous les auteurs de cette Agrodok. 
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1 Introduction

Les abeilles mellifères vivent en co-
lonie (voir pour une description dé-
taillée l’Agrodok 32 L’apiculture 
dans les zones tropicales). Les abeil-
les ouvrières de la colonie recueillent 
dans la nature des matériaux divers 
destinés à la colonie. Une partie de 
ces matériaux est utilisée pour nour-
rir les abeilles et pour le développe-
ment de la colonie et une autre partie 
sert de matériel de construction ou de 
protection et de défense de la colo-
nie. Ce qui est récolté dans la végéta-
tion a également un effet sur cette 
même végétation. La pollinisation 
croisée conduit à une meilleure fruc-
tification et à la fécondation de fleurs 
qui donneront des fruits ou des grai-
nes. 

Matériaux et colonie d’abeilles 
Les abeilles vont chercher des matériaux dans la végétation, y ajoutent 
d’autres substances, les transforment et les laissent mûrir. Ces maté-
riaux servent également de matière première pour d’autres produits. 
Transformés par des organes et des glandes spécifiques, ils deviennent 
à leur tour de nouveaux produits. La figure 1 représente schématique-
ment la place des produits dans la ruche. Nous emploierons dans cet 
ouvrage le terme de « colonie d’abeilles » ou « colonie », pour dési-
gner les abeilles ainsi que le nid entier. 

Les abeilles récoltent les produits dans la nature et les transforment 
dans la ruche. La figure 2 retrace les liens entre ses produits et leur 

 

Figure 1 :  Location des pro-
duits dans la ruche 
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provenance en reprenant la légende de la figure 1. Enfin, le tableau 1 
propose les mêmes informations mais en les présentant différemment. 

Les abeilles font tout ensemble et se transmettent les produits les unes 
aux autres. C’est ce qu’on appelle la trophallaxis. Elles ajoutent ainsi 
continuellement des sucs provenant de leur salive, de leur estomac ou 
de glandes. Tous ces produits contiennent par ailleurs de petites quan-
tités des autres produits des abeilles. Il s’ensuit que les produits apico-
les contiennent souvent des centaines de substances différentes. 

 

Figure 2 : Matériaux provenant de la nature et transformés par les 
abeilles 

Cette édition 
Cette brochure traite en détail de tous les produits apicoles aux diffé-
rents stades de la chaîne de production. Notre point de départ est la 
colonie d’abeilles et l’utilité des produits pour les abeilles elles-
mêmes. Avec l’apiculteur comme personnage central. Les produits de 
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la colonie doivent avant tout leur qualité à la valeur de la colonie et de 
l’apiculteur qui les élève et récolte leur production. Les transforma-
tions ultérieures, comme l’extraction et le séchage, sont également du 
ressort de l’apiculteur. La commercialisation se fait également mieux 
lorsque l’apiculteur s’en occupe lui-même. 

Tableau 1 :  Matières premières et produits apicoles 

Végétation  Colonie 
matériaux  transport 

par abeilles 
transformation stockage fonction 

Corbeilles à 
pollen sur les 
pattes arrière 

Pain d’abeille 

Lait d’abeille 

Couvain 
 

Dans la partie infé-
rieure des rayons 
Dans les cellules du 
couvain avec larves 
Au milieu du couvain 

Nourriture 

Nourriture 

Nourriture  
Développement 

Pollen  

Sur les poils 
de l’abdomen 

--- Au dehors de la 
ruche 

Pollination 

Miel Sur les rayons supé-
rieurs et les plus 
extérieurs de la ru-
che 

Nourriture 
Matériau pour la cire et 
la chaleur 

Nectar Jabot à miel 
 

Cire En forme de rayon Construction de rayons 
Chambre à couvain et 
à nourriture 

Eau Jabot à miel Évaporation Jabot à miel des 
abeilles 

Rafraîchissement 
Production de lait 
d’abeilles 

Résine 
Gommes 
Cires 

Pattes Propolis Paroi de la ruche Colmatage des parois 
Régulation thermique  
Nettoyage des cellules 

Ce livre est écrit par des apiculteurs pour des apiculteurs ; il vise à 
fournir des informations sur la façon d’obtenir une bonne production 
et de bien transformer les produits apicoles mais il cherche aussi à 
bien informer sur les possibilités d’obtenir de bons revenus. C’est 
pourquoi la pollinisation a été incluse comme produit de l’apiculture. 
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2 Elevage et production 

On parle d’élevage d’abeilles lorsque les colonies ont un propriétaire 
qui les protège, s’en occupe, récolte au bon moment et de façon à ce 
que la colonie puisse se nourrir et survivre. On peut ainsi améliorer la 
production quantitativement et qualitativement et obtenir plus de pro-
duits différents. Par ailleurs, on peut déplacer les colonies, ce que l’on 
appelle le voyage. L’apiculteur fait alors voler les abeilles au-dessus 
de différentes cultures pour créer ainsi plus de ‘saisons apicoles’ et 
augmenter la production.  

2.1 La production par la colonie 
? Les abeilles collectent le 

nectar sur les fleurs et en 
font du miel. Celui-ci est 
stocké au-dessus et à 
l’extérieur du nid pour servir 
de nourriture, faire de la cire 
et chauffer. 

? La cire d’abeille est produite 
par les glandes cirières à 
partir du miel utilisé comme 
matière première et source 
de chaleur.  

? Quand les butineuses vont 
de fleur en fleur pour récol-
ter le nectar, le pollen des 
étamines s’accroche à leurs 
poils. L’ouvrière enlève en-
suite le pollen avec une 
brosse à pollen et l’enroule 
en pelotes avec ses pattes ar-
rière.  

 

Figure 3 :  Des abeilles au travail 
sur un rayon rempli de larves 
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? La visite aux fleurs d’une même sorte de plante permet la pollinisa-
tion croisée qui favorise la fructification et l’obtention de graines et 
de fruits plus gros.  

? Les ouvrières entassent les pelotes de pollen dans les alvéoles où le 
pollen est ensuite transformé et mûri pour devenir du pain d’abeille. 
On trouve ce pain d’abeille dans le nid. 

? Les jeunes abeilles préparent le pain d’abeille avec les glandes de 
leur tête pour en faire du lait d’abeille, du lait de faux-bourdons et 
de la gelée royale qu’elles donnent aux jeunes larves qui, avec les 
œufs et les nymphes, forment ce qu’on appelle le couvain : voir 
figure 3.  

? Le couvain se trouve dans les rayons à l’intérieur et au-dessus du 
pain d’abeille, au milieu de la ruche. Il vient pour ainsi dire à la 
place du pain d’abeille auparavant stocké dans les rayons puis utili-
sé pour faire du lait d’abeille. 

? Les abeilles qui sortent du couvain sont des ouvrières, des reines et 
des faux-bourdons ou mâles. 

? Les ouvrières nettoient les alvéoles pour le couvain avec de la pro-
polis, font du miel avec le nectar et du pain d’abeille avec le pollen 
d’où elles tireront ensuite le lait d’abeille et la gelée royale.  

? Les ouvrières secrètent de la cire et en font des rayons.  
? Les ouvrières se font ensuite gardiennes pour protéger la colonie 

avec leurs aiguillons qui leur servent à injecter du venin dans la 
peau des ennemis. 

? Les ouvrières et la reine ont une glande spéciale secrétant du venin 
qu’elles stockent dans une poche à venin se trouvant au-dessus du 
dard.  

? Les abeilles gardiennes deviennent ensuite des abeilles voleuses ou 
butineuses qui vont récolter le nectar et le pollen. 

? Les abeilles récoltent également des cires, résines et gommes végé-
tales qu’elles transforment en propolis en les mélangeant à leur pro-
pre cire et salive.  

? La propolis joue un rôle important pour garder la colonie au chaud 
car elle sert à obturer les trous dans les parois du nid. 
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? La chaleur est un produit de la colonie et a des vertus thérapeuti-
ques.   

? Les abeilles vont parfois chercher de l’eau pour rafraîchir le nid. 
L’eau est stockée dans leur abdomen. Seuls le lait d’abeille et le 
couvain contiennent beaucoup d’humidité. Les autres produits api-
coles sont secs et concentrés. 

? Les abeilles, les essaims et les colonies ainsi que les reines sont aus-
si des produits de la colonie. 

? Les excréments d’abeille sont également un produit riche qui n’a 
pas encore été exploité. Les excréments d’abeille peuvent créer des 
désagréments lorsqu’ils tombent sur des vitres ou des verres pro-
pres.  

2.2 Récolte et transformation 
Le but de l’apiculture est de récolter les produits des abeilles tout en 
fécondant les plantes. Une bonne colonie produit du miel. Produit des 
abeilles le plus connu, le miel n’est pourtant pas le produit le plus im-
portant. La pollinisation des cultures et de la végétation naturelle rap-
porte plus que le miel, que ce soit par colonie ou par hectare. Les pro-
duits comme le miel et le pain d’abeille sont récoltés à l’intérieur de la 
ruche alors que les pelotes de pollen et le venin d’abeille sont récupé-
rés en dehors de la ruche à l’aide de trappes spéciales. La récolte de 
gelée royale demande un aménagement spécifique de la ruche. Quant 
à la propolis, elle est récoltée par l’apiculteur sur la structure en bois à 
l’intérieur de la ruche.  

Récoltes 
Il est très important de tenir compte des cycles des abeilles pour la 
récolte des produits. Le transport de pollen et la pollinisation ont lieu 
en période de développement de la colonie alors que le lait d’abeille 
est produit un peu plus tard dans cette même période. La colonie cons-
truit de nouveaux rayons pendant qu’elle se développe. Les colonies 
se multiplient ensuite en essaimant. Les abeilles stockent le miel dans 
les rayons mais celui-ci ne sera mûr qu’à la fin ou après une saison 



 

 Produits de l'apiculture 12 

apicole. La propolis en revanche est surtout utilisée par les abeilles en 
saison décroissante, avant que la « saison hivernale des abeilles » ne 
commence.  
La règle à respecter pour la plupart des produits est de récolter modé-
rément pour préserver les performances à venir de la colonie. 
L’Agrodok 32 L’apiculture dans les zones tropicales traite plus en dé-
tail des méthodes d’exploitation (gestion des saisons) et des saisons 
apicoles.  

Transformation  
À la récolte, l’apiculteur obtient des produits apicoles frais et de base. 
La fraîcheur de ces produits leur confère une efficacité thérapeutique 
optimale. L’apiculteur les transforme pour les rendre consommables, 
pour les conserver et les commercialiser, ce qui lui permet la plupart 
du temps, mais pas toujours, de les vendre à un prix plus élevé. C’est 
ainsi que le miel est extrait des rayons – processus de l’extraction – et 
est séparé de la cire. Il est ensuite mis en pot alors que la cire pure est 
extraite des rayons. Cette cire a plus de valeur et se conserve mieux 
que la cire brute. En revanche, le miel en pot est moins cher que des 
rayons de miel frais bien produits.  

2.3 Chaîne de valeurs et commercialisation 
 
La chaîne de valeurs est un trajet débutant par l’apiculture, autrement 
dit par la ruche et l’apiculteur. C’est à ce stade que se détermine la 
qualité des produits. Voir figure 4. 

 

Figure 4 :  Chaîne de valeurs des produits apicoles 
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Si les méthodes apicoles ne sont pas bonnes, il sera difficile par la 
suite d’améliorer les produits. La récolte est généralement suivie de 
l’extraction et du séchage des produits mais ceux-ci peuvent aussi être 
vendus par l’apiculteur sans avoir été extraits. Le miel extrait des 
rayons par flottation, par pressage ou par centrifugation est plus faci-
lement commercialisable et fournit donc de meilleurs revenus. C’est 
pourquoi, outre pour des raisons de cristallisation notamment, la plu-
part des producteurs préfèrent se charger de ces manipulations. La va-
leur ajoutée de l’extraction de miel et de cire va directement à 
l’apiculteur. Si cette transformation ne lui rapporte pas assez, la pro-
duction baisse.  

Commercialisation 
L’apiculteur vend directement le miel au consommateur (voir figure 5) 
(commerce de détail) ou en vend de plus grandes quantités à un com-
merçant (commerce de gros) ou encore à des transformateurs de miel. 
Ces derniers raffinent le miel en le chauffant et en le filtrant puis le 
conditionnent en pot. Ces opérations ajoutent de la valeur au miel bien 
que celui-ci ne soit plus cru et perde les qualités d’un produit frais. 
Pour une production plus importante que la demande locale, cette opé-
ration de transformation est une bonne chose, notamment en termes de 
conservation, de présentation du produit et de possibilité 
d’exportation. Dans ce cas, l’apiculteur ou l’association d’apiculteurs 
ont sans doute intérêt à fournir un tel établissement.  
Vous trouverez plus d’informations sur ce sujet au chapitre 14. 
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2.4 Projets d’apiculture 
Ces dernières années, 
l’intérêt pour le déve-
loppement de projets 
apicoles s’est accru dans 
les régions ayant un po-
tentiel pour la produc-
tion de miel et autres 
produits apicoles.  Le 
groupe cible de ces pro-
jets est alors un groupe 
d’apiculteurs ou une as-
sociation d’apiculteurs. 
Ce peut également être 
un établissement trans-
formateur et condition-
neur travaillant avec des 
organisations 
d’apiculteurs.  
Lorsqu’on met en place un tel projet, il est important de partir sur de 
bonnes bases, à savoir apporter un réel soutien au groupe intéressé et 
se fixer un but réalisable. Dans de nombreuses régions, la production 
de miel est tellement faible, quantitativement et qualitativement par-
lant, que la commercialisation ne peut répondre aux attentes, que l’on 
a sous-estimées. D’où l’importance de recueillir dès la conception du 
projet les conseils de spécialistes ayant une expérience de terrain en 
apiculture tropicale.  

L’apiculture est l’une des branches d’activité les plus difficiles et les 
plus compliquées qui soient mais sa complexité est bien trop souvent 
sous-évaluée. La seule modernisation des ruches ne peut conduire à 
une amélioration durable de la production. Il n’existe en fait pas de 
différence réelle entre l’apiculture traditionnelle et l’apiculture mo-
derne ; c’est plutôt une question de différence « d’équipement », tradi-
tionnel ou moderne (figures 6 et 7). 

 

Figure 5 :  Vente de miel sur le marché 
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Le savoir-faire transmis de 
père en fils dans une région 
spécifique reste la source 
d’informations essentielle sur 
laquelle se baser pour déve-
lopper une méthode apicole 
régionale. La collaboration 
entre les différents apiculteurs 
et les spécialistes en apiculture 
tropicale est à ce titre très im-
portante.  

L’Agrodok 32 L’ apiculture 
dans les régions tropicales 
s’intéresse à ces différents as-
pects avec notamment les mé-
thodes d’exploitation (gestion 
des saisons apicoles), indépen-
damment du type de ruche et 
pour tous les types de ruches. 

 

Figure 6 : La ruche Langstroth  

 

Figure 7 : La ruche « top-bar » 
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3 La pollinisation 

Lorsque les abeilles butinent le nectar sur les fleurs, du pollen des an-
thères des étamines s’accroche à leurs poils. Emporté sur une autre 
fleur, le pollen s’accroche au stigmate du pistil (voir les composantes 
de la fleur, figure 8). C’est ce qu’on appelle la pollinisation croisée. 

 

Figure 8 :  Représentation schématique d’une fleur.  à gauche : 
vue du haut ; à droite : vue de profil  

3.1 Principe et fonctionnement 
Les grains de pollen, qui contiennent deux noyaux, germent sur le 
stigmate humide et forment à travers le style un tube pollinique me-
nant à l'ovule afin de le féconder. L’ovule contient les cellules non fé-
condées et le sac embryonnaire qui formera plus tard l’albumen de la 
graine ou du fruit. 
L’un des deux noyaux du tube pollinique entre dans l’ovule/les ovules 
qui est alors fécondée, donnant ainsi plus de fruits. L’autre noyau pé-
nètre dans le sac embryonnaire, ce qui donnera des fruits ou graines 
plus gros et plus sains, et plus tard des plantes plus fortes. 
L’autopollinisation n’a pas cet effet et dans bien des cas, elle n’est 
même pas possible. Les abeilles volent de fleur en fleur. En restant 
fidèles aux espèces de fleurs qu’elles butinent, elles permettent la pol-
linisation des différentes fleurs d’une même espèce. Les abeilles sont 
indispensables à la pollinisation des plantes monoïques et dioïques 
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comme la papaye et le kiwi dont les fleurs ont soit des étamines (élé-
ments mâles de la fleur), soit un pistil (élément femelle).  
Seules les plantes dont la pol-
linisation se fait par le vent, 
comme les herbes, ont suffi-
samment de pollen pour se 
passer de l’aide des abeilles. 

Le butinage 
Le moment le plus approprié 
pour la pollinisation (0) est 
différent pour chaque espèce 
végétale et correspond en gé-
néral à l’émanation d’odeurs 
par la fleur. Les abeilles visi-
tent ainsi de grandes quantités 
de fleurs à un certain moment 
de la journée. Le nectar se 
forme dans la fleur avant que 
celle-ci ne s’épanouisse et il 
s’évapore lorsque la fleur 
s’ouvre, en partie à cause de la 
relative baisse d’humidité pen-
dant la journée, surtout dans 
les régions tropicales.  
Les espèces d’abeilles ont cha-
cune leurs plantes préférées. Les espèces d’abeilles indigènes comme 
l’Apis cerana en Asie, qui produisent moins de miel que l’Apis melli-
fera exotique, sont en général les meilleurs pollinisateurs et peuvent 
être élevées à cette intention. On peut aussi élever des abeilles sans 
dard dans ce but. D’autres pollinisateurs, comme les chauve-souris et 
les oiseaux, disputent le pollen et le nectar aux abeilles. 
Les espèces végétales qui sont visitées ou pollinisées par les abeilles 
sont notamment les agrumes, les nectarines, les pêches, les litchis, les 
kiwis, les papayes, les mangues, les avocats, les goyaves, les caféiers, 

 

Figure 9 :  Pollinisation : grain de 
pollen avec tube pollinique et 
ovaire 
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le coton, les pastèques, les gourdes, les haricots et les bananes plan-
tains. Toutes les plantes ne profitent cependant pas de la pollinisation. 
C’est le cas par exemple du maïs et des bananes. 
On peut étudier l’efficacité de la pollinisation croisée par les abeilles 
en entourant une partie des cultures d’un fin grillage empêchant les 
abeilles d’approcher.   

3.2 Production 
Dans la végétation naturelle, la pollinisation croisée veille à ce que les 
plantes se reproduisent plus facilement. Les animaux se nourrissant de 
graines et de fruits comme les oiseaux, les chauves-souris, les écu-
reuils et les singes profitent également du fait que les fruits et les grai-
nes sont plus gros. Toutefois, les abeilles présentes dans la nature ne 
peuvent à elles seules assurer la pollinisation de la végétation. 
L’apiculteur doit donc installer des colonies dans des cultures ou à 
proximité pour avoir suffisamment de pollinisateurs.  

Nombre de colonies 
Il est très important d’avoir le bon nombre et la bonne taille de colo-
nies d’abeilles. Si on place plus de colonies qu’il n’est nécessaire pour 
les abeilles elles-mêmes et pour la récolte de miel, celles-ci manque-
ront de pollen et de nectar. L’apiculteur doit alors nourrir les colonies 
et éventuellement les remplacer régulièrement par de nouvelles. C’est 
le cas en particulier pour les ruches ne permettant pas aux abeilles de 
sortir pour aller chercher du pollen et du nectar supplémentaires. 
Lorsque les colonies sont petites, la pollinisation est insuffisante. Pour 
la pollinisation sous serre, il est en revanche important qu’il n’y ait 
pas trop de colonies et qu’elles ne soient pas trop grandes. S’il y a peu 
de fleurs, les abeilles risquent de les abîmer. En effet, les abeilles sans 
dard et les bourdons rongent parfois les anthères. 
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3.3 Bénéfices de la pollinisation 
En pollinisant, les colonies d’abeilles sont, pour les cultivateurs et les 
apiculteurs, une source de revenus substantielle venant s’ajouter aux 
revenus du miel. Pour donner une idée de l’intérêt économique de la 
pollinisation, nous présentons ci-dessous quelques chiffres des bénéfi-
ces que peuvent faire le cultivateur d’une part et l’apiculteur qui loue 
ses colonies d’autre part.  
Le tableau 2 présente schématiquement l’augmentation significative 
des revenus obtenus pour les céréales et les fruits par ha et par ruche. 
L’exemple porte ici sur la culture des tournesols et des pastèques. 

Tableau 2 :  Revenus supplémentaires par ruche obtenus grâce à 
la pollinisation 

Superficie Colonies 
louées Récolte Récolte 

de miel 
Bénéfices  
cultivateur 

Bénéfices 
apiculteur 

total  p. colonie  
 

ha 
 

  kg/ha kg / ha 
      

Tournesol   1   0      500   100     500   100  

Tournesol   1   2      850   100    850  (850 - 500) / 
2 = 175 

 100 +  
(2 x 25) 

Pastèque   2   0 12.000     50  2.400     50  

Pastèque   2   4 20.000     50 4.000 (4000-2400) 
/ 4 = 400 

   50 +  
(4 x 25) 

L’apiculteur peut louer ses colonies au cultivateur pour une saison 
agricole, à raison de deux colonies par hectare pour un champ de tour-
nesols. Sans abeilles, le paysan récolte 500 kg de graines de tournesol 
par hectare alors qu’il en récolte 850 kg si des colonies d’abeilles bu-
tinent sur son champ. C’est donc 350 kg en plus. L’apiculteur récolte 
50 kg de miel par colonie, soit 100 kg par ha. Tous frais déduits, les 
tournesols rapportent  1 par kg et le miel également.  

Grâce à la pollinisation, le cultivateur gagne donc 3,5 fois plus que 
l’apiculteur avec le miel. Le paysan paie à l’apiculteur  25 par colo-
nie, soit  50 par hectare. L’apiculteur gagne donc  150 par hectare. 
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C’est une fois et demie de plus que les seuls bénéfices du miel. 
L’agriculteur gagne  (350 – 50) =  300 par hectare grâce aux abeil-
les ! Soit 60% de plus que pour une récolte sans abeille. 

Si l’apiculteur est également propriétaire de la culture, ses revenus 
sont au total bien plus élevés. Les apiculteurs-agriculteurs ont donc 
tout intérêt à cultiver des espèces profitant de la pollinisation croisée.  

3.4 Contrat de pollinisation 

Du point de vue des revenus, la pollinisation est le produit le plus im-
portant de l’apiculture, que l’on raisonne par ruche ou par hectare, et 
pour autant que la culture en question donne des fruits ou des graines 
et bénéficie de la pollinisation croisée. La pollinisation profite en 
premier lieu au cultivateur. Il est donc logiquement redevable d’une 
certaine somme à l’apiculteur qui met les abeilles à sa disposition et 
qui entretient les colonies. Cette rémunération pour la pollinisation ne 
représente souvent qu’une petite partie des revenus de la récolte mais 
pour l’apiculteur, cet apport peut dépasser les revenus du miel.  

En déplaçant les abeilles, ce qu’on appelle le voyage, l’apiculteur peut 
faire de la pollinisation une activité lucrative. Il peut à cet effet passer 
un contrat de pollinisation avec le cultivateur, comprenant quatre par-
ties : 
? la rémunération pour la pollinisation (le cultivateur gagne plus 

d’argent grâce à l’apiculture) ; 
? l’entretien des colonies ; 
? le transport pour amener et enlever les ruches ; 
? la couverture des risques, par ex. contre le vol et les déprédations. 

La rémunération de la pollinisation doit couvrir les frais engagés par 
l’apiculteur pour entretenir les colonies. Ces frais peuvent être assez 
élevés, surtout en termes de ruches et d’autres espaces protégés car il 
faut entretenir régulièrement les colonies et les nourrir. Par ailleurs, il 
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faut payer le transport des ruches vers ou hors d’une culture et couvrir 
les risques d’endommagement. 

Information 
La demande d’un contrat entre cultivateur et apiculteur émane rare-
ment du cultivateur mui-même car il en ignore l’intérêt. En revanche, 
quand l’apiculteur est demandeur, le cultivateur ou le propriétaire des 
terres exige souvent un droit de location. Cela ne se justifie absolu-
ment pas car le cultivateur est de loin celui qui bénéficie le plus d’une 
bonne pollinisation (figure 10), même lorsque l’apiculteur fait une 
bonne récolte de miel. Il est 
donc nécessaire que les asso-
ciations d’apiculteurs et les 
conseillers agricoles infor-
ment les deux parties des 
avantages respectifs que re-
présente une telle coopération.  
Certains cultivateurs achètent 
des colonies d’abeilles pour 
avoir moins à payer. Mais 
comme ils ne disposent pas du 
savoir-faire, ils entretiennent 
mal les colonies et obtiennent 
une pollinisation médiocre. 
L’apiculteur retire par ailleurs 
peu de revenus de sa colonie. 
Ce choix est donc désavanta-
geux pour les deux parties.  

 

Figure 10 :  Une abeille butine une 
fleur tout en la pollinisant 
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4 Le miel 

Le nectar recueilli par les abeilles sur les fleurs est une solution 
aqueuse sucrée dont la composition varie en fonction des plantes. Les 
abeilles butineuses déposent le nectar dans leur abdomen pour le 
transporter vers la ruche et le donner aux ouvrières qui le transforment 
en un concentré dont elles remplissent les alvéoles des rayons. Le nec-
tar y mûrit pour devenir du miel qui sera recouvert d’un opercule de 
cire.  

Propriétés et composition  
Le miel réalisé à partir d’une seule espèce de fleur est un miel mono-
floral (on dit encore unifloral). Dans cette catégorie, on trouve le miel 
de kapok, de banane ou de café. Quand le nectar est collecté sur plu-
sieurs espèces de fleur, on parle alors de miel toutes fleurs ou multiflo-
ral.  
Le nectar contient une toute petite quantité de pollen que l’on retrouve 
dans le miel. Le pollen se trouve dans les anthères de toutes les plantes 
où les abeilles butinent. Le miel « moderne » ne contient qu’une in-
fime quantité de pollen. On peut identifier le pollen au moyen d’un 
microscope : famille végétale, genre ou espèce d’origine.  
Les abeilles recueillent également du miellat. Ce sont les gouttes de 
rosée qui perlent des fleurs tôt le matin ou du nectar extrafloral prove-
nant d’autres parties de la plante comme les sépales, la tige ou une 
feuille. Le miel de miellat contient de nombreuses autres substances 
provenant des pétales de fleur, de la tige ou des feuilles et a une forte 
teneur en ferments et en microparticules. D’où une cristallisation ra-
pide de ce miel qui est souvent trouble, aigrelet et qui se conserve 
moins longtemps. 

Le miel mûr est une solution sucrée forte sursaturée qui peut contenir 
moins de 20% d’eau et plus de 80% de sucres. Aussi, les sucres se 
cristallisent après un certain temps et le produit se stabilise. Les sucres 
sont principalement des monosaccharides comme le glucose et le fruc-
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tose. En cas d’excès de glucose par rapport au fructose, le miel cristal-
lise plus rapidement. Voir à ce sujet le chapitre 13 : Qualité et régle-
mentation.  
Certains miels cristallisent déjà avant la récolte, dans le rayon. Etant 
donné la température élevée dans la ruche, la cristallisation y est plus 
lente qu’après la récolte. Pendant la récolte, des microparticules ren-
forcent le processus de cristallisation. 

Le produit transformé 
 
Le miel emmagasiné 
dans le rayon est compo-
sé de petites quantités de 
pollen, de cire, de propo-
lis et éventuellement de 
venin d’abeille. La quan-
tité de ces substances est 
fonction de la durée de 
stockage du miel dans le 
rayon. Quand le miel a 
été entreposé dans 
d’anciens rayons à cou-
vain, il contient de la 
propolis ayant débordée 
des membranes de co-
cons de couvain éclos. 
On n’y trouve du pollen qu’en proportion infime. D’autres substances 
suspendues dans l’air et que les abeilles voleuses ont attrapées et re-
cueillies avec le pollen se trouvent également en quantité minime dans 
le miel. 
Le miel contient des enzymes, c’est-à-dire des substances biologiques 
actives provenant de la salive et du suc gastrique des abeilles, ainsi 
que des oligopeptides. La teneur du miel en minéraux, oligoéléments 
et vitamines est faible.  

 

Figure 11 :  Miel écrasé  
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Le produit dérivé 
Le miel centrifugé est identique au miel dans le rayon. Le miel pressé 
ou écrasé (figure 11) peut contenir une grande quantité de pollen. Sur-
tout quand il y a beaucoup de pain d’abeille dans le rayon, le miel est 
en fait une combinaison de miel et de pollen. Ce miel « enrichi » 
contient, outre les substances nutritives du pollen, beaucoup de vita-
mines, minéraux et substances bio-actives.  
Lorsqu’il est pressé avec du couvain, le miel a une teneur plus élevée 
en protéines, vitamines, minéraux et en eau. On a alors trois ou quatre 
produits combinés : le miel, le pain d’abeille, le lait d’abeille et le 
couvain. Le miel provenant de ruches traditionnelles est donc souvent, 
de par la manière de le récolter et de le presser, de moindre qualité et il 
se conserve moins longtemps que les sortes de miel « modernes ». En 
revanche, il est bien plus riche en matières nutritives. 
Il est cependant possible d’obtenir un miel de qualité « moderne » à 
partir de simples ruches traditionnelles et de récolter d’autres produits. 
Voir à ce sujet le chapitre Production et transformation. 

Vertus thérapeutiques 

Propriétés 
L’absorption de miel peut sauver la vie des personnes et des animaux 
dont l’état de santé est critique. Cela s’explique par la présence de su-
cres simples, et tout spécialement le fructose, qui font que le miel est 
très rapidement absorbé par les tissus.  
Le miel contient des quantités minimes d’autres produits de l’abeille 
comme le pollen, le lait d’abeille, la propolis et le venin d’abeille. Ces 
constituants ont ensemble un effet curatif dans la gorge et le tube di-
gestif, sur la peau et dans les tissus organiques.  
Le glucose-oxydase est un enzyme qui agit lorsque le miel est dilué 
avec de l’eau, de la salive ou du suintement de plaie. Elle produit ainsi 
du peroxyde d’hydrogène (H2O2), à savoir l’eau oxygénée, qui a un 
effet désinfectant. Lentement libérée, elle est plus efficace et brûle 
moins qu’une solution à 3% d’eau oxygénée achetée en pharmacie. 
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L’enzyme se dénature quand le miel est chauffé. C’est pourquoi les 
meilleurs miels sont les miels frais et crus.  
Le miel des abeilles sans dard (Meliponini) que l’on trouve dans les 
régions tropicales, a plus de vertus que le miel des véritables abeilles 
mellifères. Ce miel a une teneur en eau plus élevée (>24%) et est plus 
liquide mais il fermente plus rapidement. Il a également une teneur 
plus forte en oligopeptides et enzymes ayant un effet antibiotique. Ces 
derniers constituants freinent la fermentation. 

Applications 
De tout temps, les hommes ont mangé du miel pour combattre 
l’asthme, les « gueules de bois » et le coma diabétique. Ce produit est 
connu pour ses vertus soporifiques et sa valeur énergétique, intéres-
sante pour les performances physiques. Le fructose est en effet très 
rapidement absorbé par l’organisme, sans intervention de l’hormone 
insuline. Cela ne signifie cependant pas que le miel est toujours bon 
pour les diabétiques.  
Liquéfié, le miel agit, nature ou incorporé dans une boisson, contre la 
toux et le mal de gorge. C’est l’application la plus importante du miel 
dans l’industrie alimentaire et pharmaceutique, du fait notamment de 
la présence de flavonoïdes et de propolis dans le miel. 
Le miel est également appliqué sur les brûlures et les plaies car c’est 
un agent osmotique, ayant une action désinfectante et cicatrisante. Le 
peroxyde d’hydrogène libéré en diluant le miel désinfecte les plaies 
mais a un effet « corrosif ». Pour atténuer cet effet, le miel est mélangé 
à une quantité égale d’huile, de beurre ou autre graisse. A mesure que 
la plaie guérit, on réduit le pourcentage de graisse.  
Le miel est par ailleurs prescrit pour renforcer la résistance au rhume 
des foins et à l’allergie au pollen parce qu’il contient une quantité in-
fime de pollen. Il est particulièrement recommandé d’utiliser dans ce 
cas le miel de la région où l’on vit. Le miel contient également 
d’autres substances suspendues dans l’air et qui se sont accrochées 
aux poils des abeilles voleuses et ont été brossées en même temps que 
le pollen. Voir également le chapitre 5. 



 

 Produits de l'apiculture 26 

Le miel des abeilles sans dard a les mêmes vertus thérapeutiques que 
le miel des abeilles mellifères. En Amérique du Sud, il est utilisé dans 
sa forme pure, en gouttes, pour guérir la cataracte.  
Notons que de tout temps, le miel a été utilisé de la même façon un 
peu partout dans le monde, même s’il existe quelques différences ré-
gionales. On ne connaît pas encore tout des diverses utilisations du 
miel mais les apiculteurs peuvent jouer un rôle important dans le re-
cueil d’informations à ce sujet.  

Récolte et extraction  
La meilleure période pour récolter le miel est après la pleine saison 
apicole (figure 12). La qualité du miel dépend de sa production dans la 
ruche. La sélection du rayon est donc un élément déterminant pour la 
qualité du miel. Le meilleur moment pour extraire le miel est juste 
après la récolte, quand le miel est encore liquide. Le retrait des rayons 
doit se faire sans trop enfumer la ruche. 
Le miel provenant de rayons nouvellement fabriqués peut être emballé 
et vendu directement en rayons découpés, sans extraction ni transfor-
mation. 
Il est important de séparer les rayons avant l’extraction car il vaut 
mieux récolter des rayons entiers qu’en morceaux. Pour avoir du miel 
à faible pourcentage d’humidité, il faut éviter de récolter les rayons 
contenant du miel non mûri, du pain d’abeille et du couvain. 
L’apiculteur peut diversifier sa production en séparant les rayons de 
miel de couleurs différentes et en constituant des réserves de miel de 
même couleur. Le miel stocké dans des rayons nouvellement bâtis a 
souvent un goût doux et une couleur claire. 
Le miel de presse est produit en pressant les rayons qui se mélangent 
au miel. C’est la méthode d’extraction traditionnelle. Le miel de 
presse a l’aspect d’un miel crémeux déjà extrait. 
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Méthodes d’extraction 
Le miel peut être extrait par 
flottation ou égouttage, par 
pressage ou par centrifugation 
mécanique.  
La flottation et l’égouttage 
consistent à séparer le miel du 
rayon en jouant sur les diffé-
rences de densité. La cire flotte 
et le miel goutte du rayon. 
L’égouttage, la flottation ou le 
pressage manuel des rayons 
sont des méthodes apicoles 
perçues comme traditionnel-
les ; quoi qu’il en soit, prati-
quées correctement, elles sont 
efficaces et donnent du bon 
miel. Le miel obtenu par 
égouttage ou flottation a sou-
vent un taux d’humidité élevé, 
en particulier en période de 
pluie. 
Avant le pressage, les rayons 
sont enveloppés dans un maté-
riau maillé qui retient les particules de cire. Le miel est moins clair 
que s’il est extrait par égouttage ou centrifugation. Il est préférable 
d’employer des matériaux en plastique ou des entonnoirs en acier 
inoxydable car ils sont plus hygiéniques et ne produisent pas de parti-
cules susceptibles de précipiter la cristallisation (à l’inverse du linge).  
Vous trouverez dans l’Agrodok 32 une description de certaines mé-
thodes de pressage, manuel et autres. 

 

Figure 12 :  Vente en détail de miel 
écrasé 
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L’extraction par centrifugation 
à l’aide d’un extracteur centri-
fuge (figure 13) est une bonne 
méthode pour des rayons amo-
vibles de ruches à cadres ou de 
type top-bar. L’Agrodok 32 
décrit dans le détail le fonc-
tionnement de l’extracteur cen-
trifuge et comment l’utiliser le 
plus efficacement possible, en 
plaçant judicieusement les 
rayons notamment. Les mor-
ceaux de rayons brisés peuvent être mis dans un panier ou un sac pour 
être à leur tour centrifugés.  
Les opercules englués de miel doivent être conservés à part car ils 
contiennent probablement des particules de fumée. On peut consom-
mer ce miel en l’état ou le garder pour nourrir les colonies. 
L’extraction centrifuge permet d’extraire plus de 70 à 80% du miel si 
celui-ci est liquide et n’a pas cristallisé dans le rayon.  

Stockage 
Les facteurs les plus importants pour le transport, l’entreposage et la 
transformation du miel sont l’humidité et la température.  

Un environnement climatisé 
Pour le stockage et la transformation du miel, il est judicieux d’avoir 
une pièce répondant à toutes les conditions d’hygiène et de sécheresse 
de l’air. Le traitement du miel doit se faire intégralement à l’air sec. 
Pendant le transport et le stockage, le miel de rayon, même emballé 
hermétiquement, peut absorber de l’eau contenue dans l’air humide. 
Aussi faut-il restreindre au maximum le temps d’exposition à l’air 
humide. Les pots de miel ne doivent pas rester en contact de l’air et 
les rayons doivent être couverts.  
Il est conseillé d’installer (et de faire fonctionner) un climatiseur, des 
ventilateurs ou autres moyens pour réduire l’humidité de l’air. On peut 

 

Figure 13 : Extracteur centrifuge 
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également chauffer la pièce où l’on transforme le miel; cela permettra 
qui plus est de travailler avec un miel moins gluant. Il est vivement 
conseillé d’équiper chaque pièce du bâtiment d’hygromètres et de 
thermomètres. Il est aussi utile d’avoir un réfractomètre (voir figure 
28) pour surveiller l’état d’humidité du miel aux différentes étapes de 
sa transformation.  

Séchage du miel 
Le taux d’humidité élevé est généralement imputable à une mauvaise 
production mais cela peut aussi s’expliquer par les conditions de ma-
nipulation et de transport après la récolte. Le séchage artificiel forcé 
du miel après la récolte n’est pas une bonne méthode. L’extraction 
d’eau ou la déshydratation après la transformation provoque 
l’évaporation de substances volatiles et détériore donc sérieusement la 
qualité et le goût du miel.  
La meilleure façon de sécher le miel est de stocker pendant plusieurs 
jours les rayons pleins dans une pièce sèche. L’air sec absorbera l’eau 
du miel, même à travers les opercules. 

Transformation et emballage  
Le miel peut être emballé brut. Le miel frais a l’arôme des fleurs ayant 
fourni le nectar. Le taux le plus élevé de substances bioactives comme 
les enzymes se trouve dans le miel frais et non chauffé.  
A un moment ou un autre, le miel cristallise et devient solide. Sa cou-
leur s’éclaircit. On peut alors le rendre crémeux en le chauffant un peu 
et en le battant ou le brassant. Le miel crémeux obtenu à partir de miel 
finement cristallisé est le meilleur.  
Quelques jours après l’extraction, on verse le miel dans des récipients 
hermétiques. On utilisera un récipient avec un robinet (figure 14) pour 
remplir facilement des petits pots. 
On stockera le miel dans des pots en verre ou des seaux en plastique 
avec un couvercle bien étanche ou dans des récipients métalliques en-
duits intérieurement de paraffine liquide ou de plastique ou traités 
avec un vernis garantissant la sécurité alimentaire du produit. 
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Les gros producteurs de miel chauffent le miel pour le rendre ou le 
maintenir liquide et pour éviter la fermentation quand le miel a une 
teneur élevée en eau. Auprès avoir été chauffé, le miel est filtré et ver-
sé dans des pots en verre. C’est ce qu’on appelle également l’affinage.  
Cependant, le miel chauffé perd en qualité car ce n’est plus un produit 
frais. En revanche, il se conserve longtemps, ce qui est un avantage 
pour la vente en magasin. 
Le miel peut commencer 
à fermenter pendant le 
stockage s’il contient 
plus de 19% d’eau. On 
peut éviter cette fermen-
tation en chauffant le 
miel à une température 
de 55 à 60°C pendant 8 
heures et en le refroidis-
sant ensuite rapidement. 
Il n’est pas bon de le 
faire chauffer plus long-
temps car cela détériore 
le goût, l’arôme, les en-
zymes et nuit à ses ver-
tus thérapeutiques.  

 

Figure 14 :  Bidons à robinet en métal et 
en matière plastique  
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5 Le pollen 

Les abeilles mellifères collectent du pollen sur les étamines des fleurs 
où elles récoltent le nectar. En effet, le pollen colle à leurs poils et ré-
gulièrement, l’abeille le « brosse » en utilisant la brosse à pollen dont 
sont dotées ses pattes avant. Le triturant avec sa salive, elle en fait des 
pelotes qu’elles range ensuite dans les corbeilles à pollen situées sur 
les pattes arrière. Ramenés à la ruche, ces pelotes sont données aux 
ouvrières qui les écrasent avec leur tête dans les alvéoles des rayons, 
en ajoutant une petite quantité de miel et de salive. Elles mélangent 
bien l’ensemble pour en faire du pain d’abeille.  

Propriétés et composition 
Les grains de pollen ont une enveloppe dure : l’exine. Cette enveloppe 
présente des piquants qui s’accrochent aux poils des abeilles. 
L’enveloppe est recouverte de cire ; le pollen est donc très difficile-
ment assimilable et peut rester des millions d’années fossilisé dans le 
sol. Malgré cela, les abeilles sont capables de le digérer progressive-
ment pour en faire en quelques semaines du lait d’abeille ou de la ge-
lée royale destinés aux jeunes larves. 
Chaque pelote de pollen provient d’une seule espèce végétale. La 
composition en acides aminés des protéines du pollen détermine sa 
valeur biologique pour les abeilles. Celles-ci butinent cependant plu-
sieurs espèces de plantes ; les mélanges colorés des pelotes de pollen 
ont généralement une bonne composition, pour autant qu’elles ne 
soient pas principalement composées par une espèce déficiente, 
comme le pollen de maïs par exemple. L’apiculteur peut reconnaître le 
pollen à la couleur des pelotes que les abeilles butineuses ramènent de 
leur visite aux plantes. La composition et la valeur nutritive sont diffé-
rentes suivant les espèces végétales. A l’aide d’un microscope, il est 
possible d’identifier la famille, le genre et l’espèce végétale du pollen 
(voir également 13.6). C’est ce qu’on appelle la (melisso)palynologie. 
Le pollen contient des lipides, des huiles essentielles, de la vitamine E 
(tocophérol), des hydrates de carbone, des peptides, des oligopeptides, 
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des acides aminés, des acides pantothéniques, des anthocyanes, des 
caroténoïdes, des flavonoïdes, des acides ferriques, des enzymes et 
encore de nombreux minéraux comme le fer, le manganèse, le cuivre 
et des oligoéléments. Voir également le tableau 3. 

Tableau 3 :  Composition de divers produits apicoles 

 Composantes et pourcentage du poids  

Produit Eau Protéines Glucides Hydrates de 
carbone 

Cendres 

Miel 17 - 21   0.4 0 79 - 83 0.1 

Pollen 25 => 11 22 5 31 3 
Pain d’abeille 20 => 14 20 3 24 - 35 3 

Gelée royale  67 11 6 9 1 

 ‘=> ‘ : diminution par séchage 

Applications médicinales 
Les substances bio-actives comme les anthocyanes, les caroténoïdes et 
les flavonoïdes contenues dans le pollen contribuent à protéger contre 
les radicaux libres, ce qui a un effet dépuratif.  
Le pollen fortifie le corps humain, améliore l’état général de bien-être, 
favorise le travail intellectuel et stimule la circulation sanguine vers le 
cerveau. C’est une source complémentaire, surtout en vitamines B2, B6 
et B12.  
Le pollen est utilisé pour améliorer la fécondité, freiner les effets du 
vieillissement et de la ménopause, soigner l’hypertrophie de la pros-
tate, l’apathie et le stress. Il est apprécié dans le sport en raison de son 
important apport alimentaire en oligoéléments. Le pollen est égale-
ment indiqué en cas de rhume des foins, d’asthme, de mal de gorge et 
de coup de froid. Il se présente alors sous forme de gélules ou de 
comprimés (figure 15). 
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Le pollen étant peu di-
geste, il est efficace pour 
combattre les problèmes 
intestinaux. 

Récolte et 
conservation 
Le pollen ne peut être 
récolté qu’en saison 
croissante, dans une vé-
gétation contenant des 
plantes riches en pollen 
et en présence d’une co-
lonie forte.  
La récolte de pollen se 
fait au détriment du dé-
veloppement de la colonie car celle-ci n’a plus suffisamment de pollen 
pour fabriquer le pain d’abeille et le suc nourricier (lait d’abeille) pour 
nourrir les jeunes larves. Il faut donc éviter de récolter tout le pollen, 
en espaçant par exemple les jours de récolte et en alternant les colo-
nies productives. 
Seules les plantes n’ayant pas été traitées peuvent être récoltées car le 
pollen ne doit pas contenir de pesticide ni d’autres produits chimiques. 
La production biologique interdit par ailleurs de travailler avec des 
abeilles ayant butiné sur des végétaux génétiquement modifiés. 

Récolte 
La récolte du pollen se fait à l’aide d’une trappe à pollen. Voir figure 
16.  

C’est une grille à travers laquelle les abeilles passent pour entrer dans 
la ruche. Les trous de l’entrée, arrondis ou lobés, sont si petits qu’en 
passant, les abeilles perdent leurs pelotes de pollen qui tombent à tra-
vers un fond grillagé empêchant les abeilles de les récupérer. Les pelo-
tes tombées dans le tiroir à pollen sont de toutes les couleurs. 

 

Figure 15 : Comprimés de propolis et de 
pollen 
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Figure 16 : Trappe à pollen  

Les abeilles, surtout les races les plus sauvages comme les abeilles 
africaines et africanisées, peuvent réagir agressivement car elles 
n’acceptent pas cette privation. C’est pourquoi il est plus facile de ré-
colter le pollen transformé en pain d’abeille en dehors de la ruche : 
Voir à ce sujet le chapitre 6. 

Conservation  
Le pollen se conserve très mal et ne doit donc pas rester plus d’un jour 
devant ou au fond de la ruche. Pour éviter la moisissure et pour bien 
les conserver, les pelotes de pollen doivent être séchées tout de suite 
après la récolte. Avec le séchage, le taux d’humidité passe en moyenne 
d’environ 25% (frais) à 11%.  
Le pollen frais commence à moisir un jour après sa récolte et les moi-
sissures peuvent produire des toxines nocives, les aflatoxines. Pour 
conserver le pollen, on peut aussi le mélanger au miel, mais dans une 
proportion inférieure à 10%. 
Afin de lui garder toutes ses vertus, il convient de conserver le pollen 
dans un endroit sombre et sec. Les pots en verre brun sont plus adap-
tés que les pots en verre transparent.  
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6 Le pain d’abeille 

Les abeilles fabriquent du pain d’abeille avec le pollen qu’elles ont 
récolté. 
Nous avons vu dans le chapitre précédent comment les ouvrières ré-
coltent le pollen, le transportent dans les cellules où elles triturent les 
pelotes avec leur tête et y ajoutent une petite quantité de miel et de 
salive pour produire du pain d’abeille. Ce mélange est soumis à des 
processus biochimiques provoqués par les enzymes de la salive et du 
suc gastrique de l’abeille. Sous l’action des micro-organismes, de 
l’humidité et de la chaleur dans la ruche (35 - 36°C), il suffit de deux 
semaines pour que le mélange se transforme en pain d’abeille.  

Propriétés et composition 
Le pain d’abeille est une source de protides, de glucides, de micro-
éléments et de vitamines pour les abeilles. Il constitue la matière pre-
mière que malaxent les jeunes abeilles nourricières avec les secrétions 
des glandes de leur tête pour obtenir le lait d’abeille et la gelée royale. 
Voir plus loin au chapitre 7. La composition du pain d’abeille est dif-
férente de celle du pollen. Voir tableau 3, chapitre 5. 

Le pain d’abeille contient moins de protéines que le pollen d’origine 
mais celles-ci sont plus facilement assimilables. Le taux d’humidité 
diminue considérablement après la récolte : 13 à 14%.  
Le pain d’abeille contient par ailleurs les substances suivantes : 
? des protéines avec des acides aminés essentiels ; 
? des vitamines C, B1, B2, E, H (biotine), K, P (rutine), acide nicotini-

que, acide folique et acide pantothénique ;  
? des pigments, carotènes et anthocyanes ; 
? des enzymes saccharase, amylase et phosphatase ; 
? des flavonoïdes ; 
? plus de 25 minéraux et oligo-éléments comme le fer, le calcium, le 

magnésium, le phosphore, le kalium, le cuivre, le zinc et le sélé-
nium.  
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La quantité d’acide lactique étant environ six fois plus importante 
dans le pain d’abeille que dans le pollen, le degré d’acidité est supé-
rieur ; autrement dit, le pH est plus bas. Cette acidité fait que le pain 
d’abeille se conserve très bien par lui-même : il freine la croissance 
des moisissures et autres micro-organismes et ne moisit donc pas aussi 
vite que le pollen.  

Vertus thérapeutiques  

Propriétés 
La combinaison de différentes substances biologiques actives dans le 
pain d’abeille rend ce produit efficace pour prévenir et soigner diver-
ses maladies. Le taux élevé en vitamines B contribue à favoriser le 
métabolisme et le fonctionnement du système nerveux. Il stimule aussi 
la fabrication de globules rouges et du taux d’hémoglobine chez les 
enfants mais également chez les adultes.  
Le pain d’abeille et le pollen ont un effet positif sur le système immu-
nitaire et antioxydant des personnes en bonne santé. Ces produits peu-
vent améliorer les performances physiques des sportifs car ils leur 
procurent beaucoup d’énergie.  
Le pain d’abeille a par ailleurs des qualités antibiotiques : il freine le 
développement des bactéries et des virus et l’apparition de fièvre. Il 
stimule aussi la croissance et la reconstitution des tissus et est dépura-
tif. 
Le pain d’abeille a un effet calmant agréable, il détend et freine le 
vieillissement. Il stimule l’appétit et c’est un fortifiant bénéfique pour 
les personnes âgées et les convalescents.  

Applications 
En apithérapie, le pain d’abeille est très précieux pour les personnes 
âgées et les enfants, en combinaison avec d’autres traitements. Le pain 
d’abeille est recommandé pour traiter l’anémie, les hépatites, les dia-
bètes et les troubles du tube digestif comme les colites, la constipation 
et les diarrhées, lorsque les antibiotiques restent sans effet. Le pain 
d’abeille fait baisser le taux de cholestérol, améliore le bilan lipidique 
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et est dépuratif ; il améliore le fonctionnement du foie et de la galle 
ainsi que la pression artérielle. Il est aussi conseillé, au même titre que 
le miel, pour éviter les problèmes de prostate.  
Il peut encore être consommé en cas d’épuisement général et pour la 
convalescence après une opération. Il est également bénéfique en cas 
de dépression, de perte de mémoire ou de concentration ; c’est par 
conséquent un produit intéressant pour les personnes ayant une activi-
té intellectuelle intense. 

Production, récolte et conservation 
Le pain d’abeille est plus assimilable que les pelotes de pollen et est 
bien plus facile à produire pour l’apiculteur. En procédant correcte-
ment à la récolte, on peut limiter à un minimum le stress dans la colo-
nie. Nous avons évoqué plus haut la production naturelle du pain 
d’abeille par les abeilles mais on peut aussi produire du pain d’abeille 
en grande quantité en empêchant la reine de pénétrer dans une partie 
de la ruche. On crée alors dans cette partie un résidu car il n’y aura pas 
de couvain et qu’il ne sera pas fabriqué de suc nourricier à partir du 
pain d’abeille. Les rayons avec du pain d’abeille mûr peuvent être ré-
coltés. La colonie en souffre moins que de la récolte des pelotes de 
pollen.  
Le pain d’abeille peut être détaché du rayon avec un appareil vendu 
dans le commerce, le poinçon à pain d’abeille. Le taux d’humidité du 
pain descend de 20% à 14% au séchage et sa composition permet de 
mieux le conserver que les pelotes de pollen, bien qu’il puisse lui aus-
si moisir.  
On peut conserver le pain d’abeille dans le congélateur, l’écraser avec 
du miel ou le sécher. Il n’est cependant pas autorisé d’ajouter plus de 
15% de pain d’abeille au miel. Le pain d’abeille séché peut être man-
gé tel que, c’est-à-dire en petits morceaux ayant la forme de l’alvéole 
pu être mélangé à d’autres ingrédients. Il a meilleur goût et est plus 
digeste que les pelotes de pollen.  
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7 La gelée royale 

Les jeunes abeilles travaillent le pain d’abeille avec les secrétions des 
glandes de la tête pour en faire du lait d’abeille ou de la gelée royale. 
Elles déposent ce lait d’abeille dans les cellules abritant une jeune 
larve. Les larves des ouvrières, des faux-bourdons et de la femelle 
pondeuse, la reine, mangent cette bouillie pour se développer. Le suc 
nourricier a deux composants laiteux, l’un transparent et l’autre blanc. 
Ils sont en quantité à peu près égale dans la gelée royale alors que le 
suc donné aux faux-bourdons et aux ouvrières est surtout fait du com-
posant clair.  
Les jeunes abeilles nourrissent les larves avec ce lait dont la produc-
tion est optimale lorsqu’elles sont âgées d’une semaine. La sécrétion 
s’arrête après trois semaines ; les abeilles quittent alors la ruche pour 
aller chercher du nectar et du pollen. C’est pourquoi il est important 
qu’il y ait beaucoup de jeunes abeilles dans la ruche pour garantir la 
production de la gelée royale. 

Propriétés et composition 
Le lait d’abeille pour les larves de reine est le plus riche en matières 
nutritives, d’où son nom de gelée royale. La future reine en reçoit bien 
plus que l’ouvrière et la composition du lait étant bien meilleure, elle 
grossit plus et devient plus forte. Elle peut aussi vivre plusieurs années 
alors que les ouvrières ne vivent que de 4 à 6 mois, en fonction de la 
saison. 
La composition du lait d’abeille est en partie la même que celle de sa 
matière première, le pain d’abeille, plus celle du pollen (voir égale-
ment le tableau 3 du chapitre 5). Le produit est riche en vitamines B1, 
B2, B6, acide folique, inositol, acide pantothénique, C et vitamine E ou 
tocoférol.  
La gelée royale contient également des peptides, des lipides, des stéro-
les, des huiles aromatiques, des hydrates de carbone, des enzymes, des 
anthocyanes, des carotènes, des flavonoïdes, des acides ferriques ainsi 
que des minéraux et des oligo-éléments originaires du pain d’abeille.  
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Le suc secrété par les glandes et nécessaire à la digestion du pain 
d’abeille fournit au lait d’abeille beaucoup plus d’acides aminés libres 
et d’oligopeptides que le pain d’abeille. Ceux-ci forment une fraction 
acide, la royalisine. De ce fait, la gelée d’abeille a, même fraîche, un 
goût aigre et rance. Elle se conserve mal en dehors du réfrigérateur ou 
du congélateur mais on peut la garder plus longtemps en la mélan-
geant avec du miel. 

Vertus thérapeutiques  

Propriétés 
La fraction peptidique, la royalisine, a une action antibactérienne à 
large spectre mais elle n’agit pas sur les moisissures. La royalisine 
contient des gammaglobulines, qui sont des acides aminés importants 
pour le système immunitaire.  
Cette fraction contient par ailleurs 16% d’asparagine, indispensable à 
la croissance des tissus. Environ la moitié de la fraction lipidique est 
constitué de l’acide organique 10-hydroxydécénoïque (10–HDA) qui 
joue un rôle important dans la croissance, le système hormonal et le 
système immunitaire. La gelée royale fraîche contient 2 à 15% de 10-
HDA; ce taux, de préférence supérieure à 5%, est une mesure de qua-
lité.  

Applications 
La gelée royale est recommandée en cas de troubles de l’intestin, du 
foie et de la digestion, d’hypertension, d’anorexie et 
d’amaigrissement, de fatigue, d’apathie, d’insomnies, pendant la gros-
sesse ou encore en cas de problèmes liés à la ménopause, au vieillis-
sement, à la convalescence et au sport. On peut dire que la gelée 
royale est un produit tonifiant ou fortifiant.  
La gelée royale s’absorbe pure ou mélangée à du miel. Elle est sou-
vent présentée dans une solution de sorbitol ou une autre solution su-
crée conditionnée en flacons ou en gélules. Dans de nombreux pays, 
elle entre également dans la composition de boissons énergétiques. 
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L’apithérapie propose ordinairement des gélules de gelée royale sé-
chée.  
La gelée est également utilisée sous forme de crèmes et de baumes à 
usage externe car elle nourrit bien la peau. Elle a enfin un effet stimu-
lant sur la formation de tissus sains et sur la pousse des cheveux. 

Production et transformation  
Pour produire de la gelée royale, il faut beaucoup de jeunes abeilles 
dans la ruche, ce qui est naturellement le cas en saison croissante. 
L’apiculteur peut procéder de différentes façons pour multiplier la po-
pulation de jeunes abeilles. Il peut par exemple ajouter quelques jours 
auparavant du couvain d’ouvrières operculé provenant d’une autre 
colonie. Il peut également secouer les abeilles d’une colonie étrangère. 
Les jeunes abeilles restent, alors que les abeilles voleuses retournent à 
leur ruche d’origine.  
On a ainsi une colonie productive et une (ou plusieurs) colonie de sou-
tien produisant plus de jeunes abeilles, de rayons de miel et de pain 
d’abeille. Ce dernier produit, la matière première de la gelée royale, 
doit être en quantité suffisante dans la colonie, de même que le miel, 
pour nourrir les jeunes abeilles. Les colonies possédant des larves de 
reine produiront le mieux mais il faut qu’une partie de la ruche où a 
lieu la production en soit dépourvue. 

Méthode 1 : le découpage d’un rayon 
Sans avoir recours à un matériel spécial, on peut inciter les abeilles à 
fabriquer de nombreuses cellules en plaçant dans la partie de la ruche 
dépourvue de cellules royales un rayon avec des œufs, dont le dessous 
est coupé en pointe. Les abeilles fabriquent alors des cellules royales 
de secours à l’endroit découpé où se trouvent les œufs. Le nombre 
de cellules ainsi créées varie de 10 à 15 en fonction de la force de la 
colonie, du nombre de jeunes abeilles, de la saison et de la miellée.  
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Méthode 2 : avec des cupules artificielles 
L’apiculteur peut utiliser 
des cupules artificielles en plasti-
que ou en cire, qu’il fabrique alors 
en trempant un bâtonnet de forme 
et de dimension adéquates dans la 
cire. Il colle ou attache ensuite les 
cupules dans lesquelles il a intro-
duit un œuf ou une larve d’un jour 
en dessous d’un cadre (voir figure 
17), à raison de 15 par cadre envi-
ron. Ce « greffage » est pratiqué à l’aide d’un crayon ou d’un autre 
instrument. Il faut faire très attention de ne pas abîmer la larve et de 
placer l’œuf ou la larve dans la bonne position dans la nouvelle cellule 
pour éviter qu’ils ne se noient pas dans le suc nourricier. Vous pouvez 
voir le résultat final à la figure 18 : les abeilles construisent des cellu-
les royales pleines de gelée royale. 

Méthode 3 : le cupularve 
Il existe un système analogue fait de cupules en plastique permettant à 
la reine elle-même d’y pondre directement. Environ cent petites cupu-
les sont déposées dans une boîte carrée, par exemple le cupularve de 
la société Nicot. La reine est enfermée dans la boîte mais les ouvrières 
peuvent, elles, entrer et sortir pour la nourrir, en passant à travers une 
grille à reine. Lorsque la colonie est bonne, il suffit d’un à quatre jours 
pour que la reine ponde dans toutes les cupules. Celles-ci sont ensuite 
fixées sur des barrettes conçues à cet effet et elles-mêmes fixées au 
cadre. Ainsi, les larves ne risquent pas d’être abîmées. 

 

Figure 17 :  Cupules artificielles 



 

 Produits de l'apiculture 42 

Récolte  
Une fois cette manipula-
tion faite, il faut trois 
jours pour obtenir une 
quantité maximale de 
0,25 à 0,30 grammes de 
gelée royale par cellule. 
On peut alors récolter à 
l’aide d’une pipette (voir 
figure 19) ou d’une pe-
tite cuillère. On peut 
aussi se procurer un ap-
pareil spécial muni 
d’une pompe aspirante. 
   
Lorsque la colonie est 
bonne, on peut récolter 
tous les trois jours, et ce 
six fois de suite. On ré-
colte à chaque fois par 
colonie 50 grammes de 
gelée, soit au total 300 
grammes. 
Il faut retirer les larves 
au moyen d’une passoire par exemple, car dans les préparations végé-
tariennes, on ne prend que de la gelée royale sans larve. Après la ré-
colte, on peut placer les nouvelles larves dans d’autres cupules. 
La gelée royale fraîche ne se conserve que quelques jours à l’air am-
biant mais elle se conserve plus longtemps au congélateur. On peut la 
mélanger à du miel mais à raison de 3 à 5% au plus, pour éviter la 
fermentation. Lyophilisée, la gelée en poudre se conserve bien à l’air 
ambiant. 

 

Figure 18 :  Gelée royale en cupules 
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Cette opération demande 
beaucoup de travail à 
l’apiculteur qui ne peut 
récolter que quelques 
fois ; d’où le coût élevé 
du produit final. Etant 
donné toutes ces mani-
pulations, il est néces-
saire de choisir des colo-
nies tranquilles.  

 

Figure 19 : Extraction de la gelée royale 
à l’aide d’une pipette en plastique 
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8 Le couvain 

Le couvain est constitué d’œufs, de 
larves et de nymphes présents dans 
un rayon (figure 20). Ce sont surtout 
les larves et les nymphes qui peuvent 
être consommées. La récolte du cou-
vain nuit au développement de la 
colonie. On recueille donc surtout 
des larves et des nymphes mâles car 
la colonie en a moins besoin. Le 
couvain est parfois aussi un produit 
dérivé de la récolte du miel (figure 
21), surtout dans le cas de colonies 
sauvages. La composition du cou-
vain, surtout au stade des larves, 
est en partie semblable à celle 
du suc nourricier. Au stade des 
nymphes, nombreuses substan-
ces de synthèse se transforment 
en protéines et graisses du 
corps. 

Applications thérapeutiques 
Dans certains pays, il est cou-
rant de manger du couvain en 
rayon entier, ou seulement les 
larves et nymphes. En Afrique, 
on prépare les larves et les 
nymphes après les avoir sorties 
du rayon à l’aide d’un pic. 

En Indonésie, on trouve sur le 
marché des rayons de couvain 

 

Figure 20 :  Cellules de cou-
vain de larves 

 

Figure 21 : La récolte du couvain 
d’une ruche traditionelle 
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operculés de l’Apis cerana, l’espèce d’abeilles la plus courante dans le 
pays. Les enveloppes des nymphes et les peaux brunes accommodées 
avec des épices locales donnent à ce plat un bon goût relevé. En Eu-
rope de l’Est, les apiculteurs mangent les larves mâles pour leurs subs-
tances de type hormonales fortifiantes. Ces larves sont aussi indiquées 
pour les troubles du vieillissement et pour les convalescences. C’est 
également une source d’énergie supplémentaire, bénéfique aux spor-
tifs par exemple. Le couvain mâle est aussi utilisé en Asie pour 
l’apithérapie. 

Production, récolte et conservation 
La production de couvain d’ouvrières a lieu pendant la saison crois-
sante. La présence de quelques rayons de couvain d’ouvrières et la 
montée de la miellée stimule la fabrication de couvain mâle qui ne 
représente généralement pas plus de 10% du couvain total. Vient en-
suite l’apparition de cellules royales.  
Etant donné que le retrait du couvain n’est pas bon pour le dévelop-
pement de la colonie ni pour la production du miel, il est recommandé 
de ne récolter que du couvain mâle et en toute petite quantité car la 
fonction des faux-bourdons se limite à l’accouplement avec les jeunes 
reines pendant la miellée. De plus, les faux-bourdons ne sont pas atta-
chés à une colonie et de nouveaux faux-bourdons originaires d’autres 
colonies peuvent entrer dans la ruche. Le couvain mâle peut être récol-
té au moyen d’une fourchette désoperculante permettant de sortir du 
rayon toute une plaque de couvain.  
Les éleveurs d’abeilles traditionnels récoltent souvent le couvain avec 
le miel, avant la fin de la période de collecte de pollen par exemple. Ils 
pressent le miel operculé, le miel résiduel étant ensuite utilisé pour 
faire de la bière ou de l’hydromel. 
Le couvain frais non transformé ne se conserve qu’une journée. On 
peut aussi le mélanger à du miel mais à raison de 5 % pour les larves 
et de 10% pour les nymphes. Les petites larves provenant de la récolte 
de gelée royale peuvent quant à elles être séchées et broyés en poudre. 
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9 La cire d’abeille 

Les abeilles ont besoin de cire pour construire le nid du couvain. C’est 
le miel qui fournit la matière première et l’énergie.  

9.1 Production par les abeilles 
La cire est une matière secrétée par les quatre glandes cirières, placées 
sur l’abdomen de l’abeille. Le développement des glandes cirières dé-
pend de l’alimentation en pollen de la jeune abeille une fois sortie de 
l’alvéole. Une alimentation riche en pollen pendant cette première pé-
riode assure une production optimale de cire. Ce sont les abeilles 
âgées de dix jours environ qui secrètent le plus de cire. 

Pour produire et pouvoir construire avec de la cire, les abeilles man-
gent et digèrent beaucoup de miel, la matière première. La combustion 
du miel provoque une augmentation de la température du corps et de 
l’environnement nécessaire au maintien de la cire à l’état liquide. La 
cire coule en rideau par l’orifice de la glande cirière et se solidifie à 
l’air pour former des plaques blanches translucides en forme d’ellipse. 
Les abeilles prennent ces fines tranches entre leurs pattes pour les ma-
laxer et obtenir la forme appropriée à la construction d’un rayon. 
Quand un essaim d’abeilles évolue pendant quelque temps au même 
endroit, il commence à produire de la cire et à construire des rayons. 
On trouve alors des plaques de cire inutilisées sous l’essaim. 
Par nature, un essaim, autrement dit une colonie voyageuse sans nid, 
cherchera d’abord à construire un morceau de rayon dans ou sur son 
nouveau nid. La sécrétion de cire est un processus biochimique qui 
consomme énormément d'énergie. La matière première et l’énergie 
proviennent du miel transporté dans le jabot à miel ou, quand le nid 
d’abeilles existe déjà, stocké dans les rayons. 
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9.2 Propriétés et composition  
Ce qui suit concerne principalement l’abeille mellifère Apis mellifera. 
Les autres espèces Apis produisent une cire de composition légère-
ment différente. Les abeilles sans dard secrètent peu de cire mais elles 
y mélangent des résines, de la cire et des gommes récoltées dans la 
nature. La cire ainsi obtenue est plus dure et plus résistante.  
La cire d’abeille est un produit naturel constitué de fractions non solu-
bles dans l’eau. C’est pourquoi la cire fond pendant un trajet de fusion 
et non à un certain point de fusion. Le trajet de fusion va de 62 à 65°C 
et il faut relativement beaucoup d’énergie pour faire fondre la cire.  
Le trajet de fusion présente certains avantages, notamment parce que 
la cire devient progressivement plus maléable. A 35°C, la cire est déjà 
souple. On peut extraire la cire des rayons en les exposant à la chaleur 
solaire ou à la vapeur de l’eau bouillante.  

La cire d’abeille étant inerte chimiquement, on peut l’appliquer en 
couche fine sur des matériaux pour les protéger des substances chimi-
ques ainsi que du miel. La cire est par ailleurs utile pour ralentir la 
diffusion d’une substance active. La cire étant insoluble dans l’eau, 
c’est un produit idéal pour imperméabiliser les matériaux et tissus et 
pour la technique des réserves. Elle est cependant soluble dans les dis-
solvants organiques comme le benzène, l’éther ou le chloroforme et en 
la chauffant dans des graisses ou huiles. 
Sa couleur dépend de l’origine du pollen butiné par les abeilles pen-
dant la période de construction. La cire neuve est souvent blanche 
mais elle peut aussi être jaune ou rouge orangé. En vieillissant, les 
rayons brunissent pour devenir presque noirs quand ils ont contenu du 
couvain. La cire d’abeille blanchit au soleil.  
La cire froide est cassante et granuleuse. Sa densité est d’environ 0,95 
kg/l et elle flotte sur l’eau. A basse température, sa densité augmente 
et son volume diminue. Ces propriétés permettent de travailler la cire 
dans un moule : en refroidissant après la fonte, le gâteau de cire rétré-
cit et se détache par lui-même du moule. 
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9.3 Utilisation et applications 
La cire d’abeille a de multiples applications. 

Utilisation de la cire dans l’apiculture et la production de miel  
Sa principale application est en tout premier lieu dans l’apiculture 
elle-même, avec la fabrication de la cire gaufrée utile à la production 
de nouveaux rayons et cadres. La cire gaufrée consiste en des feuilles 
de cire laminées et gaufrées où est imprimée l’ébauche du fond des 
alvéoles à partir desquels les abeilles édifieront rapidement et écono-
miquement, avec peu de miel, les parois des rayons. La surproduction 
de cire ne se produit que dans les pays où l’on n’utilise pas de cire 
gaufrée. 
La nouvelle cire est bien plus pure que les vieux rayons refondus. La 
cire d’abeille, qu’elle provienne de rayon neuf ou vieux, est comesti-
ble mais pas digestible. La quantité de cire absorbée avec le miel de 
rayon est infime, moins de 2 à 3% du poids de miel mais c’est pour-
quoi on ne prépare de miel de rayon qu’avec des rayons neufs. Par 
ailleurs, la sensation procurée en consommant du miel extrait de vieux 
rayons ou de rayons faits à partir de cire gaufrée est moins agréable.  
Dans les pays où l’élevage des abeilles se fait traditionnellement, le 
miel est encore souvent consommé indifféremment en rayon neuf ou 
ancien. Le plat consommé a de ce fait une consistance membraneuse. 

Utilisation de la cire comme agent de fusion et lubrifiant dans 
l’industrie et l’artisanat  
Les fabricants d’instruments de musique emploient la cire d’abeille 
sur le bois et le cuir pour assouplir, lustrer et tanner la matière. On 
l’utilise aussi dans la production des pastels et peintures. On l’emploie 
encore pour le traitement du bois, dans les fonderies, les imprimeries, 
pour le papier carbone, pour imperméabiliser les textiles, et dans 
l’électrotechnique. Les encaustiques, cirages, produits de nettoyage 
des voitures et lubrifiants sont préparés à base de cire d’abeille, tout 
comme les produits de lustrage – avec de la poudre de chaux – pour 
les métaux. Les techniques de réserve, de gravure à l’eau forte et de 
batik recourent aussi à la cire. La cire est employée depuis des siècles 
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pour le burinage et les techniques d’évidement des batiks, de même 
que pour le coulage et le moulage de statues creuses en bronze, selon 
la technique de la cire perdue. 
Les bougies fines et droites sont fabriquées en plongeant à plusieurs 
reprises une mèche dans de la cire. En Europe, jusqu’à la moitié du 
19e siècle, les fabricants de cierges travaillaient avec de la cire pure ; 
c’est encore le cas en Ethiopie par exemple bien que l’on trouve de 
plus en plus de bougies en paraffine colorées de manière synthétique 
en jaune. La cire pure symbolisait également la virginité des abeilles 
ouvrières qui la produisaient.  
On trouve aussi de la cire dans les produits alimentaires pour faire 
briller les bonbons comme les réglisses et les chewing-gums et les 
rendre moins collants. Les réglisses sont enrobés d’une fine couche de 
cire d’abeille pour éviter qu’ils ne collent entre eux. On couvre les 
pots de confiture et de fruits de cire d’abeille pour les conserver her-
métiquement, comme c’est le cas avec le miel lorsqu’il est séparé du 
rayon après chauffage et mis en pot.  
Dans le monde sportif, la cire d’abeille est employée pour le tir à l’arc 
et dans le jardinage, on s’en sert pour la greffe des arbres.  

La cire et les cosmétiques 
L’industrie cosmétique emploie la cire d’abeille pour son énergie de 
fusion et pour son trajet de fusion, en tant qu’émulsifiant et agent de 
liaison pour les huiles et graisses devant fondre doucement. Ces cos-
métiques sont de ce fait très durs ou solides quand ils sont froids et ils 
ne fondent pas facilement au soleil, comme les graisses solides. De 
plus, la douceur de la cire convient bien au corps humain. Incorporée 
dans des crèmes, pommades et lotions, la cire sert aussi à la fabrica-
tion de rouges à lèvres et de mascara, dont elle constitue 30% de la 
composition. Cette dernière application est importante, quantitative-
ment et qualitativement parlant.  
La cire d’abeille est employée pour l’épilage en étant d’abord appli-
quée sur la peau sous une forme liquide puis retirée lorsqu’elle est so-
lidifiée. 
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terme chapitre explication 
huiles aromatiques 
ou essentielles  

7, 10 huiles volatiles (s’évaporant totalement) végétales et 
parfumées, ayant un arôme et des propriétés bioactives  

acide 10-hydroxy 
decenoïque (10-
HDA) 

7; 13 principale composante de la royalisine : le taux de 10-
HDA est un indicateur de la qualité de la royalisine ; 
ingrédient bioactif de la gelée royale  

5-hydroxy-2-méthyl-
furfural (HMF) 

13.1; 13.5 substance formée à partir d’un sucre du miel quand le 
miel est chauffé ou conservé longtemps ; mesure de 
fraîcheur et un des critères de qualité du miel les plus 
importants 

immunoglobuline E 
(IgE)  

12 anticorps du sérum (liquide sanguin) ;  les apiculteurs 
ont des taux d’immunoglobuline E assez élevés dans 
leur sang, suite aux piqûres d’abeilles 

mellitine 12 composant principal du venin d’abeille ; le taux de melli-
tine est une mesure de la qualité de ce produit apicole   

miel monofloral 4 miel fabriqué principalement à partir des fleurs d’une 
seule espèce végétale  

miel toutes fleurs 4 miel fabriqué à partir de fleurs de diverses espèces 
végétales  

miellat 4 nectar extrafloral ou gouttelettes d’eau sucrée déposées 
sur diverses parties d’une plante 

miellée  période pendant laquelle les plantes produisent du nec-
tar ; la miellée détermine donc les saisons apicoles 
pendant lesquelles les abeilles butinent le nectar 

migration (voyage) 2,3  mouvement des colonies d’abeilles d’un endroit à un 
autre pour tirer avantage de plusieurs miellées ; (migra-
tion naturelle : par essaimage ; induite par l’apiculteur : 
déplacement des ruches)  

monoïque 3. une espèce végétale pour laquelle les fleurs mâles et 
les fleurs femelles se trouvent sur une même plante 

oligoéléments  4, 5, 6, 7 micronutriments nécessaires à tous les organismes 
vivants (y compris les abeilles et les êtres humains) 
mais en toute petite quantité  

opercule de cire 4 cire servant à fermer (operculer) les cellules abritant les 
abeilles immatures, au stade de larve et de nymphe, et 
qui ne sont pas alimentées  

palynologie 
(melisso-palynologie) 

5 étude des pollens et autres microparticules commes les 
ferments et les spores dans le miel  ou autres produits 
apicoles, afin d’en déterminer l’origine 

pigments 6 matière colorée et de coloration ; les produits apicoles 
doivent  leur couleur et en partie leur bioactivité aux 
pigments 

pollinisation  1 transfert de pollen des parties mâles des fleurs aux 
parties femelles et conduisant à la fertilisation 

pollinisation croisée 3 fertilisation avec du pollen d’une autre plante 

rémunération pour la 
pollinisation 

3 somme donnée par un cultivateur à un apiculteur pour 
que ce dernier place des ruches près d’une culture afin 
de la polliniser 

royalisine  7 protéine antibactérienne présente dans la gelée royale 
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terme chapitre explication 
saison croissante  2, 5, 7, 8 augmentation saisonnière de la miellée 

saison décroissante 2 baisse saisonnière de la miellée 

systèmes immunitaire 
et antioxydant  

6 système de cellules et organes spécialisés qui protègent 
un organisme des inflences biologiques extérieures 

teinture-mère 10, 11, 12 extraction dans l’alcool d’une substance non volatile, par 
ex. plante, animal, minéral ; utilisée en médecine ho-
méopathique  

trophallaxis 1 régurgitation d’aliments d’un animal à un autre 

 




