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Les analyses de pollens

Nouvelle norme : 
1. Domaine d’applica5on : 

pollens en pelotes récoltés à l’entrée de 
la ruche (sec, congelé, lyophilisé)

2. Références norma5ves
3. Termes et défini5on
4. Exigences techniques
5. Méthodes d’essai
6. Emballage, é5quetage, marquage



Le pollen, pour un produit de qualité

•  Présence des composés bénéfiques ac=fs

•  Absence de composés toxiques pour la santé

•  Etat ini=al du produit (pureté, absence de polluants)

•  Evolu=on fonc=on des condi=ons de conserva=on

Sensible à la pollu.on présente dans l’air et aux contaminants du sol aux 
propriétés systémiques (pes.cides, fongicides)

éviter zones urbaines, industrielles ou de produc.on agricole intensive



Le pollen, un produit bien défini

à Aucun contaminant organique ou inorganique ne doit être présent en quan3té supérieure aux limites autorisées. 

• Les principaux contaminants retrouvés dans le pollen sont les 
métaux lourds et les pes3cides qui proviennent des pra3ques 
agricoles et/ou apicoles. 

• Le pollen des3né à la consomma3on humaine doit donc, après 
analyse toxicologique, posséder des teneurs en métaux lourds 
inférieures aux teneurs maximales suivantes :

Cadmium - Cd : 0,03 mg/kg 
Plomb - Pb : 0,5 mg/kg 

Contaminant inorganique Contaminant organique 

• Le fipronil, l'imidaclopride et le thiametoxam sont souvent les 
pes3cides recherchés dans le pollen (car les plus u3lisés)

Arsenic - As : 0,5 mg/kg 
Mercure - Hg : 0,01 mg/kg 

Ces pes3cides ne doivent pas dépasser 50 ng/g de pollen 
(nouvelle norme de l’UE depuis le  01/09/08)



Le pollen, pour un produit de qualité

Le pollen frais est un aliment cru, vivant et de haute valeur nutri5ve

• Conserver la fraîcheur et les bienfaits santé de ses principes ac.fs sans jamais les dénaturer

• Eviter le développement de composés mauvais/toxiques

• Tri (pour ôter les paHes, ailes, poussières, graviers…)

• Séchage (40 degrés) ou congéla.on 

• Emballage (dégrada.on à la lumière et sensible à la prise d’humidité)

• Risque d’alcaloïdes pyrrolizidiniques naturellement présents dans certaines plantes 
(vipérines, bourraches, sénéçons...).



Le pollen, un produit bien défini

• Les analyses de pollen proposées au CARI permeHent de caractériser l’origine botanique et la 
composi3on nutri3onnelle des pollens.

ü Dosage des glucides (chromatographie en phase gazeuse);
ü Dosage des protéines (Kjeldahl);
ü Dosage des lipides (Soxhlet);
ü Teneur en Ma3ères sèches (séchage à 105°C);
ü Teneur en cendres (calcina3on à 600°C);
ü Mesure du pH (pH-mètre);
ü Indice de saccharase (spectrophotométrie);
ü Analyse pollinique 

(méthode sans acétolyse ou méthode avec acétolyse selon Erdtman)
type présent et/ou % dominant, accompagnant et isolé



Le pollen, un produit bien défini

ü Teneur en Ma3ères sèches/humidité
Ø Ap3tude à la conserva3on

ü Teneur en cendres 
Ø Richesse en minéraux
Ø Présence d’impuretés

ü Analyse de composi3on nutri3onnelle
§ Sucres
§ Protéines
§ Lipides

ü Mesure du pH (pH-mètre) et iden3fica3on de 
l’origine botanique ---> origine florale

Norme ISO 24382 (2023) : Pollen en pelote - spécifica>ons



Reconnaitre l’origine botanique d’un grain de pollen

• La couleur d’une pelote est un critère de reconnaissance mais il faut rester vigilant car elle peut 
varier :   

ü Avec la maturité du pollen (oxyda3on)
ü Selon la réac3on avec les enzymes des abeilles (conserva3on) 

• L’analyse au microscope permet d’observer l’exine du grain de pollen et 
d’en déterminer l’origine botanique selon la forme spécifique. 

• Il existe 2 méthodes d’analyses au microscope : avec et sans acétolyse

Rem : les grains de pollen sont mieux conservés dans le miel qu’en pelote

• Le CARI peut aujourd’hui iden3fier environ 36 familles botaniques (Belgique, France, Tropicaux)

Un site pour reconnaitre les grains de 
pollen : hgp://apibotanica.inra.fr/ 

Le pollen, un produit bien défini

ü Plusieurs espèces présentent une même couleur 

http://apibotanica.inra.fr/


Reconnaitre l’origine botanique d’un grain de pollen

Le pollen, un produit bien défini
• Couleur 

• peut varier légèrement selon la maturité

• une couleur similaire par plusieurs espèces 

• Analyse palynologique (microscopie) : nombre et volume

Knight et al. 2010. On the Rela1onship between Pollen Size and 
Genome Size, Journal of Botany, Ar1cle ID 612017, 7p. 
hEps://doi.org/10.1155/2010/612017 



Le pollen, un produit bien défini
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Des ques3ons sur l’analyse 
des pollens ? 
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