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Introduction

Quelle coincidence: les abeilles batissent des alvéoles hexa-
gonales et, pur hasard, il y a six produits de la ruche dont
['hnomme se sert depuis la nuit des temps! De nos jours,
les produits apicoles sont utilisés comme aliments, complé-
ments alimentaires, additifs dans les produits cosmétiques et
médicaments apithérapeutiques (thérapie avec les produits
apicoles). En Europe de I'Ouest, ce type de médicament a été
évincé par les produits pharmaceutiques modernes et n’est
plus utilisé que par quelgues personnes, le plus souvent dans
le cadre de la médecine alternative. C'est principalement
dans les pays qui ne peuvent pas s'offrir de médicaments
onéreux gu'ils sont utilisés a large échelle et pour un usage
médical. Les hopitaux pratiquant |'apithérapie connaissent
de plus en plus de succés et présentent un attrait écono-
migque non négligeable. Ils dépendent d’'une apiculture par-
ticuliere, pratiquée dans un environnement végétal adapté
aux besoins en apithérapie et d'une infrastructure pour la
fabrication des médicaments apithérapeutiques.

Le miel, le pollen et la gelée royale sont décrits dans
I'Ordonnance suisse sur les denrées alimentaires et doivent
répondre a des exigences de pureté et de qualité. Définis
comme denrée alimentaire, ces trois produits possedent des
propriétés intéressantes du point de vue de la promotion de la
santé. A la fois édulcorant et reméde domestique, le miel est
largement répandu et utilisé pour maints usages. Le pollen
et la gelée royale, quant a eux, sont plutdt des compléments
alimentaires avec des propriétés fonctionnelles (functional
food). Les mélanges de ces trois produits apicoles, que I'on
peut doser spécifiguement pour obtenir différents effets,
sont fort appréciés. Les trois autres produits de la ruche, a sa-
voir la propolis, la cire et le venin, sont considérés comme des
produits thérapeutiques naturels et doivent donc étre enre-
gistrés en tant que médicament. En Suisse, il n'est pas auto
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risé de les mélanger aux denrées alimentaires. A |'étranger,
on trouve de tels mélanges, devenus trés populaires. Tous les
produits apicoles doivent satisfaire aux exigences de qualité
portant sur la pureté et I'absence de substances nocives.

A I'exception du miel, il n'y a pas, a I'échelle mondiale, de
standard reconnu pour les cing autres produits apicoles.
Actuellement, la Commission Internationale du miel travail-
le a I'établissement de tels standards. Les produits de la
ruche constituent un point fort des activités du Centre de re-
cherches apicoles. Afin d’approfondir les connaissances sur
les effets favorables a la santé des produits apicoles, ALP s'est
adjoint, pour la rédaction de la présente brochure, le con-
cours de deux médecins spécialistes en apithérapie de méme
que d'apithérapeutes. Le docteur Theodore Cherbuliez, mé-
decin suisse vivant aux Etats-Unis, est le président de la com-
mission d’apithérapie d’Apimondia et a plus de 30 années
d’expérience dans ce domaine. Le docteur Stefan Stangaciu,
président de I’Association allemande d'apithérapie, est un ex-
pert en apithérapie qu'il enseigne au quatre coins du monde.

Le présente brochure donne un apercu des propriétés des
produits apicoles et de leur utilisation dans I'alimentation
de méme qu’en apithérapie. Les ouvrages mentionnés a la
fin de la brochure vous procureront des données plus comp-
letes. Par ailleurs, vous trouverez des données actuelles rela-
tives a I'apithérapie sur les sites suivants www.apitherapy.
com, www.apitherapy.org et, désormais, aussi sur le site
www.apitherapie.ch.

Les informations figurant dans la brochure ne servent qu‘a
I'enseignement. Elles ne doivent en aucun cas étre utilisées
pour poser un diagnostic ou pour I'automédication. Pour
un diagnostic et des recommandations de traitement, il faut
dans tous les cas consulter un thérapeute compétent et
qualifié.
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Fiancé, cher @ mon cceur,

Grande est ta beauté, suave comme le miel.

Lion, cher a mon cceur,

Grande est ta beauté, suave comme le miel.
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Apiculture en Egypte. Env. 600 av. J.-C.

Chant de la Princesse pour le Roi sumérien Schu-Schin, env. 3000 av. J.-C.:
premiére mention écrite du miel dans I'histoire. Traduction libre.

LE MIEL: UN EDULCORANT NATUREL

3000 ans avant Jésus-Christ déja, la fiancée du roi sumé-
rien Schu-Schin comparait son fiancé a I'exquise douceur
du miel. De nombreuses peintures murales témoignent
aujourd’hui encore de I'importance du miel dans I’Ancienne
Egypte. En Israél, dans le pays ou le lait et le miel coulent a
flots, le miel occupe une place importante. Dans |'ancien
Testament, il n’est mentionné pas moins de 54 fois. Chez les
Grecs, la production de miel est évoquée pour la premiére
fois par Aristote et nombre de poétes rendent hommage
au miel. Succédant aux Grecs, les Romains reprennent les
louanges que leurs prédécesseurs rendaient au miel. Le
poéte Virgile décrit dans son épopée sur |'agriculture, “Les
Géorgiques”, la production de miel par les abeilles. Le miel
est aussi mentionné dans les Ecritures saintes indoues. Les
cultures arabe et byzantine du Moyen-Age, qui louaient
elles aussi les vertus du miel, ont sauvé et transmis les con-
naissances sur le miel jusqu’au Haut Moyen-Age. Dans les
royaumes chrétiens de la méme époque, le miel n'était pas
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moins vénéré. L'importance du miel en tant que remede a
traversé les siécles jusqu’a nos jours. Tous les grands méde-
cins de I’Antiquité, d’Hippocrate a Galien — et méme jusqu’a
Paracelse - utilisaient le miel dans un grand nombre de leurs
recettes médicinales.

Le miel est un produit naturel, pur, non modifié, possédant
des propriétés favorables a la santé. L'abeille mellifére pro-
duit le miel a partir du nectar des fleurs, d'un peu de pollen
et d’enzymes sécrétées par ses glandes. Une fois élaboré,
le miel est stocké dans des alvéoles de cire. Il servira de
provisions pour nourrir la colonie. La composition du miel
et ses propriétés peuvent varier grandement selon |'origine
botanique.



Quelles sont les différentes sortes de miel?

Le miel est quasi une empreinte de I'environnement dans
lequel il est produit. Les excrétions édulcorées des plantes
ou de certains insectes sont récoltées par les abeilles. D'ou
la subdivision en deux catégories: les “miels de fleurs” et les
“miels de miellat” ou miels de forét. L'apiculteur peut diriger
sa récolte de miel et la différencier encore plus finement en
fonction des différentes “miellées”, par exemple miel de
printemps, miel de fleurs d'été, miel de fleurs de montagne,
miel de fleurs des Alpes et miel de feuillus. Le miel monoflo-
ral est le couronnement de la sélection de la récolte et de sa
pureté. Il excite les papilles gustatives, réjouit les yeux et créé
une relation avec la plante et la région de production. Les
miels monofloraux développent des propriétés organolep-
tiques, microscopiques et physico-chimiques typiques, dé-
coulant des caractéristiques spécifiques des fleurs ou plantes
correspondantes.

Dans des pays tels que la France ou I'ltalie, jusqu’a 50% des
miels offerts sur le marché sont monofloraux. Le consomma-
teur a ainsi le choix entre une large gamme de parfums et
de goUts sous les formes et les couleurs les plus diverses. Les
miels monofloraux sont vendus a des prix supérieurs a ceux
des miels de mélange. La Suisse ne connaft pas la culture
des miels monofloraux et ceux-ci se trouvent rarement sur
le marché. Il n'y a guere qu’au Tessin que le miel d’acacia et
celui de chataignier jouissent d'une longue tradition.

Dans les magasins diététiques et dans certains commerces
spécialisés en denrées alimentaires, on trouve différents
miels monofloraux. La composition du miel de méme que
ses propriétés portent I'empreinte de I'origine botanique du
nectar. Des critéres spécifiques de qualité ont été établis pour
les miels monofloraux suisses 21, ainsi que pour les miels
monofloraux étrangers 21,

La composition du miel

Hydrates de carbone: Le miel se compose d’environ 80%
d’hydrates de carbone et de 15-20% d’eau de méme que
d'un grand nombre de substances diverses en quantités
infimes. Parmi les hydrates de carbone, on trouve essen-
tiellement du fructose (sucre de fruit) et du glucose (sucre
de raisin) qui sont des monosaccharides. A cela s'ajoute de
petites quantités de polysaccharides, comme le saccharose
("sucre blanc”), de mélézitose et d'autres sucres. Au total,
on a déterminé plus de 25 polysaccharides différents dans
le miel. Le spectre de sucres varie selon la sorte de miel: la
teneur en glucose et en fructose est spécifique a la sorte. Les
miels avec une teneur faible en glucose et élevée en fructose
restent plus longtemps liquides.

Eau: La teneur en eau dans le miel s'éléve le plus souvent a
moins de 20 %. Il dépend de la miellée, du climat, du type
de ruche et d'autres facteurs. La teneur en eau détermine
de facon prépondérante la conservabilité du miel. Seuls les
miels avec une teneur en eau inférieure a 17% sont stables
lors de la conservation et ne fermentent pas.

La Suisse ne connait pas la culture des miels monofloraux et ceux-ci se trouvent rare-
ment sur le marché. Il n'y a guére qu’au Tessin que le miel d'acacia et celui de chatai-
gnier jouissent d'une longue tradition.



Tableau 1: Composition du miel, toutes les indications sont données en g/100 g de miel

Miel de fleurs Miel de forét

Moyenne Min.-max Moyenne Min.-max
Eau 17,2 15-20 16,3 15-20
Monosaccharides
Fructose 38,2 30-45 31,8 28-40
Glucose 31,3 24-40 26,1 19-32
Disaccharides
Saccharose 0,7 0,1-4,8 0,5 0,1-4,7
Autres disaccharides 5,0 2-8 4,0 1-6
Trisaccharides
Mélézitose <0,1 4,0 0,3-22,0
Erlose 0,8 0,5-6 1,0 0,1-6
Autres trisaccharides 0,5 0,5-1 3,0 0,1-6
Polysaccharides non déterminés 3,1 10,1
Total des sucres 79,7 80,5
Sels minéraux 0,2 0,1-0,5 0,9 0,6-2
Acides aminés, protéines 0,3 0,2-0,4 0,6 0,4-0,7
Acides 0,5 0,2-0,8 1,1 0,8-1,5
PH 3,9 3,5-4,5 5,2 4,5-6,5

Les acides: Bien que le miel en contienne moins de 1% (miel
de forét < 2%), les acides jouent néanmoins un role déter-
minant dans la formation de son goUt. Les miels riches en
acides (par exemple le miel de miellat) paraissent moins suc-
rés gue ceux contenant peu d’acides (miel d'acacia). L'acide
principal est I'acide gluconigue. On trouve aussi dans le miel
d’autres acides comme |'acide formique, I'acide lactique et
I'acide oxalique. La quantité d’acide la plus élevée admise
dans le Manuel suisse des denrées alimentaire s'éléve a 40
milliéquivalents par kg de miel; dans la Iégislation de I'UE,
la limite est fixée a 50 milliéquivalents. La plupart des miels
sont acides, c’est-a-dire que leur pH est inférieur a 7,0. Les
miels de fleurs ont certes moins d'acides que les miels de
forét, leur pH est toutefois plus bas, le miel de forét étant,
semble-t-il, mieux tamponné.

Les protéines et acides aminés: Les protéines du miel se
composent principalement d’enzymes provenant des sécré-
tions des abeilles. Les acides aminés présents dans le miel
proviennent en partie de la miellée et en partie des sécrétions
des abeilles. La proline est le principal acide aminé provenant
des abeilles.

L'hydroxymethylfurfural: L'hydroxymethylfurfural (HMF),
produit de dégradation des sucres, apparait seulement aprés
la récolte du miel. Selon le Manuel suisse des denrées ali-
mentaires, le miel frais, naturel, ne peut contenir que 15 mg
d'HMF/kg, alors que pour les autres miels du commerce, 30
mg/kg au maximum sont tolérés.

Les sels minéraux et les vitamines: Le miel contient dif-
férents sels minéraux et vitamines. Les miels de miellat sont
plus riches en sels minéraux que les miels de fleurs. Le potas-
sium est le sel minéral le plus fortement représenté. Le miel
contient un grand nombre de sels minéraux et d'éléments
de trace (cf. tableau 2).



En % des besoins journaliers dans

Tableau 2: Eléments de trace dans le miel

Elément mg/kg Elément mg/kg
Aluminium (Al) 0.1-24 Plomb (Pb)* 0.01-3
Arsenic (As) 0.14-0.26 Lithium (Li) 2.25-15.6
Baryum (Ba) 0.1-0.8 Molybdene (Mo) 0-0.04
Bore (B) 0.5-3.0 Nickel (Ni) 0-0.51
Brome (Br) 4-13 Rubidium (Rb) 0.4-35
Chlore (Cl) 4-560 Silicium (Si) 0.5-240
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Figure 1: Couverture des besoins journaliers en éléments de trace par les différents miels

monofloraux



Miels monofloraux avec une teneur particulierement
élevée en sels minéraux:

Potassium (K):  miels de sapin, de chataignier
et de tilleul

miels de sapin et de tilleul

miels de tilleul et de chataignier

Cuivre (Cu):
Mangan:

Tableau 3: Vitamines dans le miel, en mg/100 g, selon 23

Thiamine (B1) 0.00-0.01
Riboflavine (B2) 0.02-0,01
Pyridoxine (B6) 0.01-0.32
Niacine 0.10-0.20
Acide panthothénique 0.02-0.11
Acide ascorbique (vitamine C) 2.2-2.5

Phyloquinone (vitamine K) env. 0.025

Les aromes et les flavonoides: On a caractérisé environ
500 substances aromatiques différentes dans le miel. Bien
gue ces derniéres ne soient présentes qu'a I'état de trace,
elles n'en jouent pas moins un role prépondérant dans la for-
mation du goUt du miel. C’est en conservant le miel dans des
récipients hermétiquement fermés et en I'entreposant dans
un endroit frais que I'on préservera le mieux ces substances
aromatiques. Lorsque I'on chauffe le miel, une partie d’entre
elles se perdent. Quant aux flavonoides, ils sont partielle-
ment a |'origine de la couleur du miel.

Substances toxiques présentes naturellement dans le
miel: Le nectar de certaines plantes comme les Ericaceae
(telles que certaines especes de rhododendrons dans le Cau-
case et en Turquie) et plus rarement d'autres espéces de
plantes comme les Solanaceae, Compositae, Lagnonaceae,
Ranunculaceae contient des substances qui sont toxiques
pour I'homme. La consommation de miels de ces miellées
peut donc porter préjudice a la santé. On a relevé des cas
d’intoxication due au miel dans les pays suivants: le Caucase/
Turquie, la Nouvelle-Zélande, le Japon, I’ex-Union soviétique,
I'Australie et quelques états des USA. Il est donc conseillé
dans ces pays de ne consommer que du miel provenant du
commerce officiel. En Suisse et en Europe centrale, on ne ré-
colte aucun miel qui contienne des toxines naturelles en con-
centrations pouvant étre préjudiciable a la santé humaine.

Les micro-organismes: Le miel est une solution hautement
concentrée en sucre avec une pression osmotique élevée.
C'est pourquoi les micro-organismes qui parviennent dans
le miel ne peuvent pas s'y développer. On trouve dans le miel
beaucoup moins de bactéries que dans d'autres produits
crus d'origine animale. On y a détecté aucune espéce de
bacille pathogéne pour I'hnomme. Il existe différents cas rela-
tés d’'intoxication de nourrissons dues a du miel contaminé

par des bactéries de Clostridium botulinum. Il s'agit d'une
bactérie tres crainte, car elle forme des toxines dans les con-
serves. Dans le miel, elle ne peut cependant former aucune
toxine; autrement dit, la consommation de miel contenant
des Cl. botulinum est sans danger pour les adultes et les
enfants de plus d'une année. Par contre, chez les enfants
de moins d'une année, les spores de Botulinum contenues
dans le miel peuvent théoriquement produire des toxines
dans I'estomac, qui sont a I'origine du botulisme des nour-
rissons. C'est pourquoi, dans certains pays (par exemple aux
USA et en Grande-Bretagne) figure sur I'étiquette des pots
de miel un avertissement stipulant que le miel ne doit pas
étre donné aux nourrissons. Vu que Clostridium Botulinum
se trouve aussi dans d'autres denrées alimentaires et que
I'effet toxique de petites quantités de toxines produites par
les spores de Botulinum n'a pas été prouvé, les autorités su-
isses, allemandes et autrichiennes ont renoncé pour l'instant
a prescrire de tels avertissements sur les étiquettes des pots
de miel.

Alimentation

La consommation moyenne de miel en Suisse s'éléve a en-
viron 1,4 kg par an et par habitant. Pour |'estimation des
apports nutritionnels, on compte une portion journaliére de
20 g. Consommé en si faible quantité, le miel ne contribue
de facon significative a I'apport en nutriments que dans le
cas des besoins en chrome (Cr), comme on le voit dans la
figure 2, et couvre modestement les besoins journaliers en
hydrates de carbone, en sélénium (Se), en phosphore (P) et
en cuivre (Cu).

Pour atteindre des effets thérapeutiques et, plus générale-
ment, favorables a la santé, des quantités plus élevées de
50 a 100 g de miel par jour sont nécessaires. A ce propos,
c'est avec un miel le plus frais possible que I'on obtient les
résultats les meilleurs

Couverture des besoins dans le cas d’une

g consommation de 20 g de miel
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Figure 2: Contribution de 20 g de miel aux besoins journa-
liers en substances nutritives



Selon Kreider (2001), on recommande aux sportifs de con-
sommer les quantités suivantes:

-4 h avant I'exercice:  ingérer 4 g par kg de poids corporel
-1 havant I'exercice:  ingérer 1 g par kg de poids corporel

- 10 min avant |'exercice:ingérer 0,5 g par kg de poids corporel

Effets des hydrates de carbone

HDe nos jours, on parle en nutrition d'indice glycémique
(IG). Les hydrates de carbone avec un IG bas (par exemple le
fructose) provoquent une hausse plus faible de la concentra-
tion en glucose dans le sang, alors que d'autres (par exemple
le glucose) provoguent une augmentation importante. L'IG

Pendant I'exercice, on peut ingérer 30 a 60 g par heure. La
quantité de miel recommandée dépend du poids du sportif
et du moment de l'ingestion.

du glucose est fixé a 100 et I'IG de tous les autres hydrates
de carbone est fixé par rapport a cette valeur. L'IG sert a
évaluer la valorisation d'un sucre dans I'alimentation des di-
abétiques. De méme, on recommande la consommation de
denrées avec un IG bas dans les cures d’amaigrissement.

100
90 ~
80 T
70 A
60 T

50 T
40 A
30 A
20 T
10 1
O§

IG

L'indice glycémigue du miel dépend de la sorte de miel,
C'est-a-dire de son origine botanique. En général, les miels
riches en fructose ont un IG plus bas, alors que les miels
riches en glucose ont un |G relativement plus élevé. Les effets
nutritionnels du miel ont fait I'objet d'un grand nombre de
nouvelles études contrélées. Le miel augmente la fréquence
cardiaque et le niveau de glucose dans le sang dans les tests
de performance 8. 'effet glycémique du miel était compa-
rable & d'autres préparations pour sportifs 67.9°_ Dans une
autre étude, on a trouvé que dans le cas d'un tour a vélo de 64
km, le miel a eu de meilleurs résultats que le glucose 4168,

Applications dans I'industrie alimentaire selon I'US Na-
tional Honey Board

e Le miel est une matiere premiere importante dans
|'industrie alimentaire. Sur le site Internet de |I’American
Honey Board, on trouve des indications précises pour dif-
férentes applications:

o Pour le décantage des jus de fruits troubles

o Pour la conservation des denrées alimentaires

o Pour éviter le brunissement des denrées alimentaires

Utilisé comme additif dans de nombreuses denrées ali-

mentaires: produits laitiers, patisserie, pates, confitures,
caramels, jus, sirops
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Les propriétés du miel en font un additif
précieux pour bon nombre de denrées
alimentaires.

Potentiel
antioxydant
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Figure 4: Activité anti-oxydante des différentes sortes de miels, selon 4’



Le miel et ses propriétés antibactériennes

Le miel inhibe la croissance d'un grand nombre de bactéries,
y compris d'un grand nombre de bactéries pathogénes. Il'y
a deux systémes antibactériens 8 : premiérement, I'enzyme
glucoseoxidase forme du péroxyde d'hydrogéne; deuxieéme-

ment, d’autres substances antibactériennes ont une action,
en premier lieu les acides du miel. Ces deux systemes se
comportent différemment sous I'influence de la lumiére, de
la chaleur et du stockage (tableau 5).

Tableau 5: Influence de la chaleur, de la lumiére et du stockage sur I'activité antibactérienne, selon '8

% inhibines non-peroxyde % peroxyde d'hydrogéne évolution
Stockage Lumiere Obscurité Lumiére Obscurité
Miel de fleurs 76 19 48
Miel de miellat 78 63 70
Chaleur 15 min 70°C
Miel de fleurs 86 8
Miel de miellat 94 78

Si le miel rempli dans un pot en verre est exposé a la lumiére
pendant le stockage, son activité antibactérienne diminuera.
Les miels stockés dans des récipients opaques conservent
leur activité antibactérienne plus longtemps.

Pour conserver les propriétés antibactériennes du peroxyde
d’hydrogeéne, le miel doit &tre entreposé au frais et a |'abri
de la lumiére. Pour des applications thérapeutiques, il est
recommandé d'utiliser du miel frais et naturel.



Un reméde de grand-mére qui a fait ses preuves: du thé aux herbes médicinales édulcoré au miel
pour lutter contre les maux de gorge. Il est prouvé que différentes substances dans le miel ont une
action antibactérienne. La chaleur détruisant partiellement ces substances, il est recommandé de
mettre le miel dans du thé pas trop chaud.

Quelles sortes de miel pour quels maux?

Selon la sorte de miel, sa composition est différente et il en
va donc de méme des propriétés biologiques (cf. tableau 4).
Aussi serait-il nécessaire dans la recherche en apithérapie de
tester différentes sortes de miel. Dans la médecine populaire,
on utilise diverses sortes de miel selon les symptémes.
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Tabelle 4: Indikationen fiir spezifische Sortenhonige nach der praktischen Apitherapie

Sorte de miel

Applications

Acacia
Liquide et doux

Bon édulcorant pour les diabétiques de type II. Stimule la digestion. Indiqué dans le cas
de troubles de I'estomac, de I'intestin, du foie et des reins.

Sarrasin
Foncé et corsé

Stimule la digestion; indiqué en cas de grossesse et d'allaitement.

Eucalyptus
Foncé et corsé

Indiqué en cas d'infections, d'affections des voies respiratoires et des voies urinaires.
Immuno-stimulant.

Bruyere
Foncé et corsé

Renforce les défenses immunitaires en cas de fatigue et de convalescence; indiqué en
cas de problémes rénaux et vésicaux.

Chadtaignier Stimule la circulation; indiqué en cas d’anémie et d’inflammations des reins et de la
Foncé et corsé, fort en aréme VEssie.

Tréfle Calmant et relaxant.

Clair et doux

Lavande Convient bien au traitement des blessures, des brllures et des pigUres; indiqué en cas
Clair et aromatique d'affections des voies respiratoires, de migraines et d'états dépressifs.

Tilleul Stimule la transpiration, diurétique, soulage I'irritation, stimule I'appétit; indiqué en cas

corsé et aromatique

de refroidissement, de toux, d'inflammation des sinus, de maux de téte, d'insomnies et
d'angoisse.

Dent-de-lion

Jaune doré, corsé et aromatique

Nettoie le sang; indiqué en cas d’affections de I'estomac, des reins, du foie et de Ia bile;
en cas d'inflammations des reins et de la vessie.

Fleurs d’oranger

Indiqué en cas de troubles de la digestion et du sommeil.

Clair et doux

Colza Calmant, équilibrant et relaxant.

Clair et doux

Romarin Indiqué en cas d'insuffisance hépatique et circulatoire; en cas de troubles de la
Clair et doux digestion, de la bile et du foie.

Tournesol Spasmolytique en cas d'asthme, de coliques stomacales et intestinales.

jaune doré, doux

Sapin
Foncé et corsé

Indiqué en cas d'affections des voies respiratoires.

Thym
Foncé et corsé

Indiqué en cas d'affections des voies respiratoires.




Effets du miel favorables a la santé

e Inhibe la croissance de nombreuses bactéries, y compris
de nombreuses bactéries pathogénes 18 7577

e Inhibe la croissance d’Helicobacter pylori, qui provoque
des ulcéres a I'estomac et dans le duodénum de méme
que des gastrites. Dans le cas de ces maladies, I'utilisation
de miel de fagon préventive a fait ses preuves 2 68,

Stimule dans |I'estomac la croissance des bactéries utiles
du type Bifidus ©4 et la croissance d’espéces Bifidus et
d’autres bactéries utiles dans le lait et le yogourt 32:118,

L'ajout de miel a la nourriture des enfants réduit les pleurs,
stimule la prise de poids et la production d’hémoglobine,
diminue les problémes digestifs 17:94.112,

Aide dans le cas d'une gastro-entérite d’origine bacté-
rienne (diarrhée) chez les enfants 4.

Réduit la concentration en prostaglandine dans le sang
et agit de facon anti-inflammatoire 4.

Antioxydant, le miel réduit le risque de cancer, de mala-
dies cardio-vasculaires, de maladie d'Alzheimer, de cata-
racte et d’autres troubles dus a I'age.

Réduit les facteurs de risque des maladies cardiovascu-

laires dans le sang comme: lipoprotéines “low density”,
protéines C-reactives et cholestérol dans le sang; réduit
le risque d'artériosclérose 34-.

Agit de facon anti-mutagéne et anti-cancérigene
dans les tests cellulaires et dans les expériences sur
les animaux 121:87,

e Le miel dans la sauce de barbecue réduit la formation

d’amines cancérogénes hétérocycliques due au gril et au
rotissage 106,107,
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Application du miel en apithérapie
o Pour lutter contre les refroidissements
o« Comme remede domestique contre la figvre, les insom-

nies, les inflammations des gencives et le rhume des
foins

o En cas d'affections au niveau de |'estomac, de l'intestin et
en cas d'ulcéres de I'estomac et de I'intestin

e En cas de maladies de la peau, des reins et des nerfs

o Massage au miel

Massage au miel

Les massages au miel ont une longue tradition. Pratiquée par
des chamans, cette méthode était appliquée dans la méde-
cine tibétaine. Ingénieur russe et fondateur de I'Institut pour
la médecine alternative a Kiev, Oleg Lohnes a réintroduit les
massages au miel.

Les massages au miel
retirent les toxines
des tissus du corps.



Application

e Répandre 1 a 2 cuilléeres de miel sur le dos. Bien faire pé-
nétrer le miel dans la peau par un mouvement de pétris-
sage et de roulement de la paume de la main. Cela peut
étre réalisé de facon intuitive ou en massant le dos avec les
deux mains de haut en bas. Les mains travaillent paralléle-
ment en direction opposée. Avec une main, on effectue
des pressions sur le dos en partant de la paume jusqu’a
I'extrémité des doigts; I'autre main fait le mouvement
inverse, autrement dit de I'extrémité des doigts jusqu’a la
paume.

o Pour excréter les toxines dissoutes, il est recommandé de
boire beaucoup d’eau avant le massage.

e Le massage au miel permet de faire sortir les toxines
présentes dans les tissus. Au début, la peau devient

Effet: Les massages au miel stimulent I'ensemble de
I'organisme, la circulation/irrigation sanguine, désinto-
xiquent, renforcent et vitalisent I'organisme. lls conviennent
en cas d'épuisement et de faiblesse généralisés dus au stress
et ont une action revigorante sur les personnes en bonne
santé et les personnes convalescentes.

Quand les massages au miel sont-ils contre-indiqués?:

En cas

- d'allergie au miel

- de maladies infectieuses (grippe, etc.), I'organisme serait
trop fortement sollicité.

- de blessures ouvertes, éruptions, eczémas, etc., dans le
dos

- de prise de médicaments liquéfiant le sang

- de personnes avec une pression élevée qui perdure

- de grossesse

- d'hémorragies internes

- de problémes cardiaques et circulatoires aigus

- de thromboses

Le miel et les caries

Le miel est-il dommageable pour les dents? Ce theme
est régulierement abordé: le miel peut effectivement
provoquer des caries 26:73.104,114 Selon un rapport, le
miel provoqguerait toutefois moins de caries que le saccha-
rose. Les miels avec une action antibactérienne élevée, par
exemple le miel de manuka, provoquent moins de caries.
Selon d’autres rapports, le miel inhibe la croissance des bac-
téries & |'origine des caries 43:49.102,

légerement rouge et petit a petit se forme une masse
blanchatre, collante et semblable a de la gomme a macher
qui augmente de volume. On enléve cette masse chargée
en toxines en lavant le dos avec de I'eau tiede. N'utilisez
ni produit de douche ni savon pendant 48 heures apres le
massage au miel.

Le massage au miel dure environ 1 heure. Chez les per-
sonnes malades ou affaiblies, il est recommandé de limiter
la durée du traitement a environ 20 minutes. Le massage
au miel peut étre effectué en une ou en plusieurs fois.

Le miel et la guérison des blessures

Le miel est un remede naturel trés ancien, utilisé pour
le traitement des blessures 97. En raison des problémes
de résistance toujours plus nombreux lors de I'emploi
d'antibiotiques conventionnels, le miel connait un re-
gain d’'intérét dans le traitement des blessures. En Suis-
se, Kathrin Rieder a utilisé du miel en milieu hospitalier
dans certaines situations 28, A I’hépital universitaire
de Limoges, le Prof. Descottes a traité bon nombre de
patients avec du miel et a rencontré un grand succes
dans des centaines de cas 38. Le plus souvent, on utilise
du miel naturel, non traité.

Dans les hopitaux occidentaux, le miel est géné-
ralement stérilisé. Il a pour effet un recul rapide de
['oedéme (accumulation d’eau dans les tissus), il sti-
mule la formation de nouveaux tissus conjonctifs et
nettoie la plaie des cellules mortes. Le peroxyde et les
inhibines présents dans le miel empéchent en plus le
développement des bactéries. Pour en savoir davanta-
ge sur le miel et son utilisation dans le traitement des
plaies, se reporter & 788092,

En raison de la concentration élevée en sucre dans la plaie, il
peut arriver qu’un léger tiraillement ou de faibles douleurs se
fassent ressentir au début. La dilution du sucre avec I'exsudat
de la plaie fait disparaitre ces symptémes.

Dans le cas de plaies plus importantes, il faut s'adresser a un
médecin afin d'éviter d'éventuelles complications.



Le traitement des blessures: comment procéder?
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. Il n"est pas nécessaire de désinfecter la plaie au préalable,

le miel étant un bon désinfectant.

. Sur de la gaze ou un tissu en coton propre, appliquer

une épaisse couche de miel de sorte a ce que la plaie soit
totalement recouverte et remplie de miel. Le miel peut
entrer en contact avec la peau. Il n'est pas nécessaire que
la gaze soit stérile.

. Changer le bandage tous les jours ou tous les trois jours.

. Lors du changement de la compresse de miel, il n'est pas

indispensable de nettoyer le miel se trouvant sur la plaie
car celui-ci se dissout ou reste collé a la gaze (bandage
humide).

Le miel dans le traitement des blessures (Kathrin Rieder)

Blessure douloureuse et ramollie sur la jambe d‘un
patient, fortement infectée par des bactéries. Lors
d'un accident, le patient s'est gravement blessé au
pied gauche. La fracture a été stabilisée au moyen
de plaques et de vis. Les opérations répétées ont
été préjudiciables a la sensibilité et a la circulation
sanguine de la jambe. C'est pourquoi le patient a eu
a plusieurs reprises des escarres (= troubles de la cir-
culation sanguine se formant a la suite de pressions
locales, par exemples lors d’une position couchée
prolongée).

Le traitement de la blessure avec des moyens thé-
rapeutiques conventionnels, qui s'est étendue sur
plusieurs mois, n'a apporté aucune amélioration. Le
patient, un apiculteur, a voulu tenter un traitement
au miel.

Aprés seulement cing jours de traitement, on a ob-
servé une amélioration sensible de I'état de la plaie.
De nouveaux tissus se sont formés et les bactéries
ont progressivement disparu. Les bords de la blessu-
re se démarquent clairement des tissus sains.

Aprés deux mois et demi de traitement, la blessure
s'était complétement refermée. La cicatrice se voit a
peine, car la peau est a la fois tendre et élastique.

5. A chaque changement de bandage, retirer au moyen

d'une pincette les peaux durcies au bord de la plaie de
méme que tout ce qui se détache de celle-ci. On peut
également effectuer cette opération sous |'eau courante
au moyen d’une brosse a dents aux poils doux. Les peaux
mortes qui ne sont pas enlevées peuvent étre préjudicia-
bles au processus de régénération des tissus.

. Aprés le nettoyage, recouvrir la plaie avec beaucoup de

gaz afin d'absorber I'exsudat de la plaie.

. Une fois par semaine, tamponner la plaie avec de la béta-
dine, ensuite la recouvrir de miel et la bander.



Applications externes du miel

o Pour le traitement des herpés sur les lévres et les par-
ties génitales
Mettre du miel sur un tampon de gaze et I'appliquer sur
la partie a soigner, changer une fois par jour.

o Le traitement des furoncles
Mélanger dans un peu d’eau chaude une cuillére a soupe
de farine, une cuillere a soupe de miel et appliquer ce
mélange sur le furoncle; recouvrir et laisser agir une nuit.

o En cas de crampes musculaires
SRecouvrir la partie douloureuse avec un peu de miel,

appliquer un tissu, fixer avec un pansement adhésif ou un
bandage. Eventuellement tenir au chaud avec un linge ou
une écharpe en laine. Laisser agir au moins 2 heures.

o En cas d’hématomes, contusions
Mélanger 2 cuilleres a soupe de miel avec deux cuilleres
a soupe d’'huile, appliquer sur la partie a traiter, recou-
vrir avec un tampon de gaze, laisser agir au moins 4 a 6
heures.
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En principe, les produits cosmétiques a base de miel
conviennent a tous les types de peau. Le miel absorbe
I'humidité (hygroscopie) et ses composants nourrissent
la peau. Pour les peaux jeunes aussi, le miel présente des
avantages, car il nettoie délicatement la peau, I'éclaircit,
I'adoucit et a en plus une action antibactérienne.

Produits cosmétiques

Dans I’Antiquité déja, le lait et le miel étaient utilisés comme
produits de beauté. Cléopatre, reine d'Egypte, prenait tous
les jours un bain au lait et au miel. Il n’est donc pas étonnant
gue le miel aujourd’hui encore fasse partie des composants
d'un grand nombre de produits de soin. En principe, les
produits cosmétiques a base de miel conviennent a tous les
types de peau. Le miel absorbe I'humidité (hygroscopie) et
ses composants nourrissent la peau. Pour les peaux jeunes
aussi, le miel présente des avantages, car il nettoie délicate-
ment la peau, I'éclaircit, I'adoucit et a en plus une action
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antibactérienne. Le miel contient de nombreux acides doux
qui sont présents naturellement dans le corps. En outre, la
valeur pH de la peau se trouvant dans un domaine légére-
ment acide, le miel peut contribuer a renforcer la protection
naturelle de la peau (pH de la peau: 5,5). On peut facilement
confectionner soi-méme un grand nombre de produit cos-
métiques a base de miel.

Les recettes ci-dessous ont été mises a disposition par
Annette Schroder, Hohenheim.



Ringage a I'ceuf et au miel

4 cuilléres a soupe de miel, un jaune d'ceuf, 1 cuillere a café
de jus de citron; mélanger ces ingrédients et appliquer sur
les cheveux mouillés aprés les avoir lavés. Envelopper les
cheveux dans un linge de bain et laisser agir au moins 10
minutes. Bien rincer les cheveux!

Masque de beauté pour les cheveux (brillance)
Mélanger 75 g d'huile de germe de blé, 50 g de miel et 2
cuilleres a soupe de vinaigre de fruits. Masser les cheveux et
le cuir chevelu avec ce mélange et bien rincer apres
20 minutes. Laver ensuite les cheveux comme d’habitude.

Masque facial au miel et a I'argile

Idéal pour les peaux a problémes: le masque aide dans le cas
d'une peau présentant des impuretés et stimule la guérison
des parties enflammées. Mélanger 1 cuillére a soupe d'argile
en poudre avec 2 cuilleres de miel liquide et un peu d'eau
jusqu’a obtenir une pate qu’on peut étaler et appliquer sur
le visage nettoyé préalablement. Laisser agir environ 20 mi-
nutes et rincer avec de I'eau tiede.

Masque facial au séré

Mélanger environ 60 g de séré avec 10 ml d'huile de germes
de blé et ¥ cuillere a soupe de miel. Laisser le masque agir
environ 15 minutes et bien rincer a I'eau.

Durillons aux coudes
Mélanger une demi-tasse de sucre ou de sel de mer avec du
miel liquide.

Masque au miel pour peau séche

Chauffer 150 ml de lait, y ajouter 2 cuilleres a soupe de miel
et 1 cuillere a café d'huile d’amande douce. Appliquer abon-
damment sur le visage et rincer apres 5 minutes.

Masque facial au miel et a la tomate pour peau grasse et
boutonneuse:

1 petite tomate, 1 cuillere a café de miel; mixer la tomate.
Une fois réduite en purée, y ajouter le miel. Appliquer la pate
sur le visage et laisser agir environ 10 minutes.

Masque facial au miel et a la banane pour peau séche:

1 banane, 1 cuillére a café de miel; mixer la banane. Une fois
réduite en purée, y ajouter le miel et mixer le tout encore une
fois. Appliquer la pate sur le visage et laisser agir environ
10 minutes. Bien rincer avec de |'eau tiéde.
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, APINATURA!
APINATURA

SONNENCREME
mit Hanig
HANDCREME CREME SOLAIRE
mit Honig au miel
CREME CREMA SOLARE
POUR LES MAINS
au miel
CREMA Schutzfaktor
PER LE MANI 16
al miele
Wasserfest

On peut utiliser le miel comme creme
pour les mains et pour protéger la
peau contre le soleil.

Contre-indications

Du point de vue médical, on peut craindre la présence de la
bactérie Clostridum botulinum. Les spores de ces bactéries
présentes dans le miel ne peuvent toutefois pas former
cette toxine. Un autre danger possible est I'allergie au miel.
Celle-ci est cependant trés rare. L'incidence de ce type
d’allergie parmi les personnes allergiques aux denrées
alimentaires s’éléve a 2,3 % °°. La cause de I'allergie ne
se trouve pas dans le pollen, mais probablement dans un
autre composant du miel qui est sécrété et ajouté par les
abeilles. 2°.



... elles butinent, de ¢a, de Ia, sur les arbousiers
et les saules glauques et le daphné

et le safran rougeatre et le tilleul onctueux,

et les sombres hyacinthes.

Virgile, tiré de , Les Georgiques”, chant IV,
Les abeilles, 20 av. J.- C.

LE POLLEN: NOURRITURE VARIEE POUR LES ABEILLES ET LES HOMMES

Récolte

Le pollen est la nourriture protéinique des colonies d'abeilles et est produit par les anthéres de la fleur. Le pollen représente les
cellules males des fleurs. L'apiculteur recueille le pollen récolté par les abeilles au moyen d’une trappe a pollen. On trouve du
pollen sous cette forme dans les magasins diététiques et les commerces spécialisés.

Le pollen stocké dans les cellules est fermenté et s'appelle
pain d’abeilles. Les parois du pollen sont partielle-
ment désagrégées par la fermentation de sorte que le pain
d'abeilles est plus digestible. Bien que rentable, la récolte du
pain d'abeilles est un travail de bénédictin, c’est pourquoi on
n‘en trouve pas beaucoup sur le marché.
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Composition et nutrition

Teneur en eau: La teneur en eau du pollen frais, récolté
par les abeilles sous la forme de pelotes, s'éleve a 20-30 g
d’eau/100 g pollen. Le pollen proposé sur le marché suisse
ne doit pas dépasser une teneur en eau de 7 g/ 100 g.

Hydrates de carbone: Les hydrates de carbone sont les
composants principaux du pollen. Une grande partie de
ceux-ci sont des polysaccharides comme I'amidon, la pectine
et la cellulose. On y trouve aussi du fructose, du glucose et
du saccharose. La teneur en hydrates de carbone est géné-
ralement calculée et non pas déterminée:

Hydrates de carbone = 100 moins la somme des

teneurs en eau, en matiére grasse, en protéines et

en cendres (toutes les valeurs sont exprimées

en g par 100 g de pollen).
Les sucres fructose, glucose et saccharose forment environ
90 % de toutes les sortes de sucres a bas poids moléculaire,
bien que les proportions des différents sucres varient d'une
plante a I'autre.

Fibres alimentaires (ballast): Il y a de grandes différences
dans les diverses sources bibliographiques dues aux diffé-
rentes méthodes de détermination.

Protéines et acides aminés: La teneur en protéine du pollen

varie fortement selon la variété de la plante. Seuls environ
1/10 de I'azote total est constitué d’acides aminés.
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Les apiculteurs-trices membres de
I’Association suisse des producteurs
de pollen récoltent le pollen dans le
respect de conditions strictes.

Lipides (matiére grasse): La aussi, il y a des différences con-
sidérables selon I'espéce de plante. Les lipides se composent
principalement de matiéres grasses polaires et neutres (mo-
no, di et triglycérides) de méme que de petites quantités
d'acides gras, de stérines et d'hydrocarbures.

Sels minéraux et oligo-éléments: il y a des fluctuations na-
turelles importantes, le composant principal est cependant
toujours le potassium.

Vitamines et flavonoides: La teneur élevée en B-carotine,
un précurseur de la vitamine A, mérite d'étre relevée. La
teneur en carotine des diverses variétés de pollen varie for-
tement d’une plante & 'autre 9.

La teneur en flavonoides varie selon I'espéce de plante de
40 & 2500 mg/100 g 30.

Propriétés microbiennes: Correctement récolté, séché et
stocké, le pollen est un produit se conservant sans aucun
probléme. Les produits a base de pollen frais sont générale-
ment commercialisés congelés.



Chaque abeille récolte une seule espéce de pollen, I'apiculteur en revanche récolte un mélange de pollen. En Europe, il y a environ
30 especes de pollen dominant différentes. Les pollens de mais, de tréfle blanc, de dent-de-lion, de plantain, de colza, d'érable,
de saule et de tréfle rouge sont les pollens les mieux représentés.

Figure 5: Teneur en protéines de diverses espéces de pollen selon 72
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Il'y a une grande variation dans la composition des pollens de différentes origines botaniques.

Abbildung 6: Pollenzusammensetzung 29 und Ernidhrungsbedarf

Composants Teneur Dose journaliere
minimum - maximum | recommandée’
Composants principaux g/100g g/jour
Hydrates de carbone 13-55 Env. 300-340"
Protéines 10-40 48-56
Matiere grasse 1-10 80
Fibres alimentaires 0.3-20 30
Sels minéraux mg/100g mag/jour
Potassium 400-2000 2000
Phosphore 80-600 1200-1600
Calcium 20-300 800-900
Magnésium 20-300 300-350
Zinc 3-25 12-15
Manganése 2-11 2-5
Fer 1.1-17 10-15
Cuivre 0.2-1.6 1.5-3
Vitamines mg/100g mg/jour
Acide ascorbique (Vitamine C) 7-30 75
B-carotine 5-20 0.8-1
Tocophérol (E) 4-32 12 ET)™
Niacine 4-11 15-18 EN™"
Pyridoxine (B, 2-7 1.6-1.8
Thiamine (B,) 0.6-1.3 1.1-1.3
Riboflavine (B,, 0.6-2 1.5-1.7
Acide pantothénique 0.5-2 6
Acide folique 0.3-1 0.15-0.3
Biotine 0.05-0.070 0.03-0.1
Flavonoides 40-2500 Pas de recommandation
* pour les adultes, selon la Société allemande de nutrition, 2001
*x 55-60 % des besoins énergétiques journaliers de 2500 kcal
il Equivalents-tocophérol: 1 mg ET = 1 mg oa-tocophérol = 4 mg y-tocophérol

*kkx Equivalent-niacine: 1 mg EN = 1 mg niacine = 60 mg tryptophane (précurseur de la niacine)
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On remarqgue une trés grande variabilité naturelle des diffé-
rentes teneurs. Ceci est d( a la différence de composition des
pollens de différentes especes végétales. En Suisse, le pollen
est décrit dans I'Ordonnance sur les denrées alimentaires
et les objets usuels (ODAIOUs) et dans le Manuel suisse des
denrées alimentaires. Dans certains pays, il y a aussi des nor-
mes, mais il n'existe aucune norme a |'échelle mondiale.

Prise de vue au microscope optigue d'un grain de pol-
len de chardon. Pour le protéger du dessechement,
le grain de pollen est enrobé d'une enveloppe tres
difficile a digérer (photo a gauche)

Pollen ,ouvert” par la société Apiana. Afin d'étre
mieux digéré, le pollen est ,,ouvert” ou concassé au
moyen d’'un procédé spécial (photo de droite).

Bien que le contenu du pollen soit protégé par une paroi
cellulaire tres résistante, on suppose que les grains de pol-
len et leur contenu sont tout de méme digérés par les sucs
gastriques 3> 45, Pour une meilleure digestion, le pollen est
concassé ou ouvert (cf. photo). Du point de vue nutritionnel,
ce sont en particulier les teneurs élevées en B-carotine, en
polyphénols et en phytostérols (substances semblables a des
hormones) qui sont importantes.
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Santé et apithérapie

Selon 29 chaque variété de pollen déploie des effets phy-
siologiques différents: les pollens de lavande et de roma-
rin stimulent |'appétit, le pollen d'acacia calme, le pollen
d’agrume agit contre les insomnies, le pollen de colza contre
les ulcéres, le pollen de thym améliore les facultés mentales,
ceux d’eucalyptus et de fleur d'oranger améliorent le tonus
musculaire. L'intolérance au pollen lors de I'ingestion est
relativement rare, au contraire des fréguents problémes dus
au pollen présent dans |air. En raison de ses propriétés anti-
oxydantes, le pollen est souvent prescrit en consommation
réguliere pour ses effets préventifs dans le cas de différentes

Effets du pollen favorables a la santé

¢ Inhibe le développement des cellules cancéreuses in
vitro 130,
Effet positif d’'extrait de pollen sur |'artériosclérose
simulée chez les lapins 123.
L'extrait de pollen de chardon a une action antihépa-
totoxique (affection du foie) chez les rats 34,

o Effet positif dans le cas d'une hyperlipidémie chez les
rats provoquée par une nourriture extrémement riche
en graisse 100 .

e Combiné avec de |'huile de B-carotine, efficace contre
les dommages dus aux rayons dans les essais réalisés
sur le cerveau de rats 1.

o Améliore le métabolisme des protéines, des hydrates
de carbone et de la matiére grasse et réduit le risque
de diabéte chez les rats 2.

o Améliore I'alimentation des rates portantes 126

e Dans le cas du traitement et de la prévention des

inflammations de la prostate, on utilise aussi des prépa-
rations cliniquement testées 1> 27, 28, 40, 53,99, 109,
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maladies: cancer, artériosclérose, maladie d'Alzheimer et
cataracte. On utilise souvent contre les inflammations de la
prostate (hyperplasie bénigne de la prostate) du pollen ou
des préparations a base de pollen contrélées cliniquement.
L'effet est probablement di aux prostaglandines contenues
dans le pollen. On attribue aussi au pollen une action stimu-
lante sur le systéme immunitaire car celui-ci est un immu-
no-régulateur. En prenant sur une longue durée de faibles
doses de pollen ,ouvert”, on obtient un soulagement des
symptdmes du rhume des foins.

e Immuno-regulateur chez les patients souffrant

d'une allergie au venin d’abeille et autres sub-
stances 14, 16,42, 46, 63, 82, 119

o Les effets antioxydants du pollen pourraient agir de
facon préventive contre les maladies chroniques sui-
vantes: cancer, maladie d'Alzheimer, maladies cardio-
vasculaires, arthrite, diabete.

o Influence sur I'hypertriglycéridémie et |'uricémie de pa-
tients traités par dialyse prolongée ©°.

o Traitement de I’'hépatite chronique, aussi avec du pain
d'abeilles 0.

o Traitement de |'anémie hypochrome avec du pain
d'abeilles 74,

o Entraine une amélioration dans le cas del'artériosclérose
cérébrale (les lipoprotéines du sang, les triglycérides et le
cholestérol s’abaissent), et dans le cas de I'hyperlipémie
due & I'artériosclérose 0.

o Réduit les effets secondaires et augmente I'effet de
la radiothérapie dans le cas de carcinomes gynécolo-
giques °6.



Application en apithérapie
e En cas de manque d’appétit chez les enfants
o En cas d'affections de la prostate

e Grace a ses propriétés antioxydantes, le pollen peut o Pour améliorer la mémoire
agir de facon préventive dans le cas des maladies chro-
niques suivantes: cancer, maladie d’'Alzheimer, mala- e En cas d’hépatite chronique, d'inflammation du célon,
dies cardio-vasculaires, arthrite et diabéte de gastrite et de constipation

o En cas de stérilité masculine, de faible libido o Agit comme stimulant en gérontologie

Pollen « ouvert » de la société Apiana.
Le pollen ouvert pegt &tre pris soit sous Ila forme ek concing
de pollen naturel soit sous la forme de pilule. 28 capsules

POLLJUVEN
28 Kapsein

28 capsules

Formes d’'application Contre-indication

Le pollen est valorisé par le systétme de digestion. Plus le Au contraire des allergies dues au pollen présent dans I'air,
pollen est frais, plus il contient d’agents antioxydants et de une hypersensibilité au pollen ingéré nest pas plus fréquente
vitamines actifs. Ces substances sont bien conservées dans que pour les autres denrées alimentaires.

le pollen congelé. Le pollen séché doit étre stocké au frais et
al'abride la lumiére. Le pollen “ouvert” est particulierement
digeste. Le pollen peut étre consommeé soit sous la forme de
poudre soit sous la forme de pilule, par exemple en combi-
naison avec de la lécithine. Le pain d'abeilles est aussi une
forme d'application trés précieuse, mais I'offre est faible.

Formes d'application du pollen cru
e Le consommer cru (1-6 cuilléres a café par jour, selon le
poids), adultes: 30-40 g, sportifs de haut niveau jusqu’a

100 g. 1 cuillere a café = env. 10 g de pollen
e Mélanger le pollen avec du miel, du yogourt, du muesli, etc.
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... car c’est ainsi que travaillent les abeilles,
Créatures qui par une loi de nature enseignent
La pratique de I'ordre au peuple d'un royaume.
Elles ont un roi et des officiers de tout rang.

Shakespeare, Henri V, traduction de M.-J. Lavelle,
éd. Montaigne, Paris 1947

LA GELEE ROYALE: UN SUC MIRACULEUX

Kéniginnenzelle

POUR LES ABEILLES ET LES HOMMES

Récolte

Shakespeare ne pouvait pas imaginer qu’une reine fit régner
I'ordre au royaume des abeilles! Et jusqu’au siecle dernier, on
ignorait que c’est grace a la gelée nourriciére réservée aux
reines, a savoir la gelée royale, qu’une larve d'abeille normale
se développe en reine, dont la longévité est bien supérieure
a celle d'une simple ouvriére.

La récolte de gelée royale demande beaucoup de temps.
Seule la Chine récolte de la gelée royale en grandes quanti-
tés au moyen d'une apiculture spécialement dédiée a cette
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récolte. En Suisse, on ne récolte pratiguement pas de gelée
royale a des fins commerciales. La Chine est actuellement le
plus gros producteur de gelée royale avec plusieurs dizaine
de tonnes par année.

La gelée royale est un complément alimentaire. Elle est dé-
finie comme une denrée alimentaire dans I’Ordonnance sur
les denrées alimentaires et est décrite dans le Manuel suisse
des denrées alimentaires. Dans quelques pays, il existe des
normes, mais il n'en existe aucune a I"échelle mondiale.



Propriétés organoleptiques

Couleur De jaunatre a blanc, devient plus jaunatre
aprés un long stockage

Odeur Acide et forte, rappelant le phénol

Gout Acide a doucereux

La gelée royale lyophilisée est une poudre blanche a beige
clair qui est fortement hygroscopique et doit donc étre mise
a l'abri de I'humidité. Ses composants sont les mémes que
ceux de la gelée royale naturelle.

Aprés 3-4 jours, la quantité maximale de gelée royale que I'on peut récolter est préte et

peut étre prélevée de la cellule au moyen d'une pipette. Il faut ensuite la mettre a I'abri de

la lumiére et la réfrigérer le plus rapidement possible.

Composition et importance nutritionnelle

La gelée royale est composée d’eau dans une proportion al-
lant de 60 a 70 %. Sa matiére séche contient principalement
des hydrates de carbone, des protéines, des acides aminés
et des lipides. On y trouve aussi des petites quantités de sels
minéraux et de vitamines. Les hydrates de carbone se com-
posent presque essentiellement de fructose, de glucose et de
saccharose. Les protéines contiennent tous les acides aminés
essentiels. Les acides aminés libres ne représentent qu’une

petite proportion des protéines. Dans le cas des lipides, on
trouve principalement I'acide gras 10-hydroxy-2-décénoique.
Cet acide inhibe la croissance des bactéries. C'est probable-
ment la raison pour laquelle la gelée royale contient si peu
de bactéries en dépit de sa forte teneur en eau. La gelée
royale contient aussi de faibles concentrations (0,3 %) de
stérols comme le cholestérol et le stigmastérol.
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Tableau 7: Composition de la gelée royale'? et besoins nutritifs *

Composants Teneur

minimum - maximum | Dose journaliére recommandée’
Composants principaux g/100g g/jour
Eau g/100g 60-70
Protéines et acides aminés libres g/100g 9-18 48-56
Lipides g/100 g o 4-8 80
dont: 10-hydroxy-2-décénoique g/100g 1.4-6.0
Sucres totaux g/100g 11-23 env. 300-340°
Sels minéraux mg/100g mg/jour
Total 800-3000
Potassium 200-1000 2000
Magnésium 20-100 800-900
Calcium 25-85 300-350
Fer 1-11 12-15
Zinc 0.7-8 10-15
Cuivre 0.33-1.6 1.5-3
Vitamines mg/100g mg/jour
Niacine 4.5-19 15-18 EN’
Pyridoxine (B, 0.2-5.5 1.6-1.8
Thiamine (B,) 0.1-1.7 1.1-1.3
Riboflavine (B, 0.5-2.5 1.5-1.7
Acide pantothénique 3.6-23 6
Acide folique 0.01-0.06 0.15-0.3
Biotine 0.15-0.55 0.03-0.1

* Pour les adultes, selon la , Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung” (Société allemande de nutrition), 2001

Proportionnellement, la place que I'on attribue a la gelée
royale dans I'alimentation humaine est peu importante.
Dans le cas d'une consommation recommandée d’env.
5-10 g/jour, la gelée royale contribue a environ 10 % de

I'apport recommandé en vitamines.
Santé et apithérapie
logiques. L'acide 10-hydroxy-2-décénoique, |'acide principal

de la gelée royale, est une substance active anti-bactérienne
et anti-cancérigene importante.

La gelée royale a surtout une importance dans le domaine de
la santé et du bien-étre. En Extréme-Orient, ol ce produit
est trés populaire en raison de ses bienfaits sur la santé,
on entreprend beaucoup de recherches sur ses effets bio-
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Effets favorables a la santé de la gelée royale dans des
essais sur les animaux et sur les cellules

« antimicrobien, antiviral et fongicide 1. 13. 48, 57, 57, 58,
58,71, 103, 110, 125, 129, 101, 110

« anti-cancérigéne 3739, 88, 113,115,116

o la gelée royale et I'acide 10-hydroxy-2-décénoique en
particulier influencent la régulation de la glycémie et
de la pression sanguine 80

e Augmentation de la croissance, de I'activité motrice,
de I'activité respiratoire aprés injection de gelée royale
chez les souris. Diminution de la prostate et des testicu-
les, augmentation du taux d’hormones de la thyroxine

et de la cortisone, effet tranquillisant 3!

o Immuno-modulateur et immuno-stimulant dans des es-

sais sur les animaux et sur les cellules > 70. 84, 85,111, 122,
124,127,128

Application en apithérapie en cas de
 Etat de faiblesse et convalescence

¢ Manque d'appétit chez les enfants

o Artériosclérose

o Affections pulmonaires chroniques
o Déficience immunitaire

o Lutte contre les métastases

¢ Troubles dus a la ménopause

o Effet protecteur sur les parois des vaisseaux san-
guins 33:93.105 ahaisse |a pression sanguine '2. 108

« Protége contre le rayonnement >1. 90, 120

o Anti-inflammatoire dans des cultures de cellules 6>
o Réduit le stress chez les rats ©'

o Active les facultés du systéme nerveux central >2: 69

« Prolonge la vie des rats de laboratoire 62

Application

En général, on recommande d’ingérer de la gelée royale

fraiche. Il est recommandé de conserver la gelée royale au

réfrigérateur a I'abri de la lumiere. La gelée royale est dispo-

nible sous les formes suivantes:

« fraiche ou lyophilisée

e en ampoules

e 1423 % de gelée royale dans du miel ou de I’hydromel

e sous la forme d'Apilarnil, un mélange de larves de faux-
bourdons agées de 7 jours et de gelée nourriciere des

larves de faux-bourdons prélevées dans les cellules corre-
spondantes, de miel et de pain d'abeilles.
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On recommande pour une cure de gelée royale d'ingérer
200-300 mg de gelée par jour. Lors d'une application
thérapeutique, on peut consommer 1 a 2 g/jour.
L'Apilarnil est proposé sous la forme de doses quotidiennes
de 50 a 200 mg.

APINATURA

Kapseln mit
Gelée royale &
Weizenkeimdl

La gelée royale (1 a 3 %) est souvent proposée en mélange avec du
miel (photo de gauche) ou sous la forme de capsules (photo de droite).

Contre-indications

On a constaté des cas d'allergie, c'est pourquoi avant
d'utiliser de la gelée royale, il faut faire des tests d'allergie.
Les personnes avec des allergies au venin d’abeilles et au
miel de méme que les asthmatiques sont particulierement
concernés. Il en va de méme des personnes souffrant de la
maladie d’Addison ou de maladies néoplasiques aigués.
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... les autres, restées dans les enceintes de leurs de-
meures, emploient la larme du narcisse et la gomme
gluante de I'écorce pour jeter les premiéres assises des
rayons, puis elles y suspendent leurs cires compactes.

Virgile, tiré de ,Les Géorgiques”, chant IV,
Les abeilles, 20 av. J.-C.

LA PROPOLIS: UN ANTIBIOTIQUE NATUREL

Production

Les anciens Egyptiens connaissaient déja la propolis. Il en va
de méme des Romains et des Grecs. Preuve en est la dési-
gnation grecque et sa mention dans les écrits du philosophe
grec Aristote.

Le mot propolis vient du grec: «pro» = en avant, «polis» =
cité. Traduire propolis par «en avant de la cité» conviendrait
assez bien pour décrire le ,paillasson de propolis” que les
abeilles entretiennent a I'entrée de la ruche. Le mot «propo-
liso» - qui signifie mastiquer, enduire - décrit la fonction de
la propolis qui sert a réduire ou a colmater les fentes.

Abeille récoltant de la propolis

Dans les zones climatiques tempérées, les abeilles récoltent
la résine généralement sur les bourgeons des peupliers, mais
aussi sur d'autres arbres et plantes. La propolis récoltée dans
les régions tropicales provient d'autres plantes. On y trou-
ve entre autres beaucoup de propolis verte du Brésil. Les
abeilles mélangent la résine avec de la cire et des sécrétions
glandulaires pour en faire de la propolis. Avec celle-ci, elles
désinfectent leur logis et colmatent les petites fentes. Elles
désinfectent aussi tous les rayons. Les apiculteurs-trices
récoltent la propolis avec des grilles spéciales ou avec des
tissus que les abeilles remplissent de propolis, cf. 83.
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Selon son origine botanique, la propolis

se distingue par son apparence et sa

composition.

Caractéristiques de la propolis

o Consistance: a des températures supérieures a 30° C,
la propolis est molle et trés collante, en dessous de
15° C par contre, elle est dure et friable.

e Odeur: la propolis a une odeur marquée et agréable
de résine.

e Godt: la propolis a un goGt amer et fort.
e Couleur: elle varie trés fortement selon I'origine bota-

nique et géographique: brun jaune, brun vert ou de
brun rouge a rouge foncé.

Tableau 8: Composition de la propolis

Classe de substance

Substances

Résine et baume:
40-60 %

Substances phénoliques

Phénols, acides phénoliques, esters, flavanones, dihydroflavanones,
flavones, flavonoles, chalcones, triglycérides phénoliques

Cires: 20-30 %

Proviennent de la cire d'abeilles

Huiles essentielles jusqu’a 10 %

Substances volatiles
Mono et sesquiterpénes

Autres: env. 5 %

Sels minéraux, hydrates de carbone

La propolis utilisée en cosmétique et en apithérapie ne doit On trouve de la propolis exempte de résidus dans |'apiculture
contenir aucun résidu de substances interdites en apiculture. bio ou chez un commercant spécialisé.
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Apithérapie

La propolis a différents effets biologiques, en particulier une
action antibiotique et antivirale marquée de méme qu’une
action fongicide. Elle est réputée étre I'antibiotique naturel
le plus puissant et, son effet antibiotique reposant sur
un grand nombre de substances différentes, le risque de
résistance est exclu.




Formes d'application

La propolis peut étre utilisée tant de facon interne
gu’externe. Il ne faut toutefois utiliser que de la propolis
pure qui a été récoltée avec un dispositif spécial dans la co-
lonie d'abeilles. Congelée, la propolis brute peut étre moulue
et réduite en poudre (par exemple dans un moulin a café).
Cette poudre peut ensuite étre utilisée pour d’'autres formes
d'application:

¢ Teinture dans de I'alcool

e Extrait sans alcool (la teinture est chauffée au bain-marie
a 50-60°C jusqu'a ce que l'alcool se volatilise. Ces extraits
sont utilisés pour fabriquer des crémes, des pommades et
des spray.

e Sous la forme de tablettes ou de dragées.
Les dosages varient selon le tableau clinique de la maladie.

Dans le cas des teintures de 5-50 %, on prend trois fois par
jour 5-30 gouttes avec un peu d’eau.

APINATURA APINATURA
:é@ a8%e
Propolis Propolis

Mundwasser Tinktur

=

On utilise des extraits alcooliques ou aqueux de propolis. Les
extraits a I'alcool sont dilués dans de I'eau avant la prise des
gouttes. Cf. applications dans I'encadré.

Les solutions aqueuses de propolis peuvent étre utilisées
directement, par ex. comme solution buccale, et sont
recommandées lors d'inflammations de la cavité buccale et
des gencives, en cas de pulpitis et de parodontose.

Teinture de propolis

Selon les nouvelles connaissances, un extrait avec de I'alcool
a 60-80% est biologiquement plus actif qu’une solution
avec de l'alcool a 96%. Pour fabriquer de la teinture de
propolis, on utilise de la poudre de propolis épurée et de
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I'alcool a 80% (pharmacopée). L'alcool que I'on achéte en
pharmacie ou en droguerie est généralement a 96%, il faut
donc le diluer avec un peu d'eau (8 parts d'alcool et 2 parts
d’eau distillée).

e Mélanger de la poudre de propolis et de I'alcool dans
un rapport de 1/1 (1 part de poudre et 1 part d’alcool)
dans une bouteille de couleur foncée ou dans une bou-
teille transparente qu’on obscurcira avec une feuille
d'aluminium, laisser reposer la solution pendant 14 jours,
la secouer plusieurs fois par jour.

o Filtrer la solution avec un filtre a café. A partir de cette
solution de base, on peut fabriquer des solutions de 5 a
20%. Celles-ci se conservent généralement bien a I'abri
de la lumiere.

Pommade a la propolis

Faire fondre au bain-marie dans un récipient 30 g de vase-
line, 30 g de lanoline, 30 g de poudre de propolis et 5 g de
cire d'abeilles jusqu’a environ 50°C (point de fonte), bien
mélanger. Remplir la pommade liquide dans un récipient
hermétique.

Il existe plusieurs pommades et crémes a

la propolis. Elles conviennent a différentes
applications externes: en cas d'ulcéres et
d’eczémas de la peau, d'acné, de furoncles,
d'affections articulaires dégénératives et oy ' :

~ POLIsCREmE

inflammatoires et dans la cosmétique. i ot
Findche Howe

Contre-indications

La seule contre-indication est une hypersensibilité a la
propolis, le plus souvent externe. Avant un traitement, il faut
vérifier le risque d'allergie du patient.

-
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Avec de la cire dorée

De mon foyer d'Immen
J'ai créé la plus belle

De mes bougies festives

Otto von Zschock,
tiré de”Immensegen”, traduction libre

LA CIRE: UN MATERIAU IDEAL POUR LES ABEILLES ET LES HOMMES

Récolte

Le naturaliste et philosophe grec Aristote pensait que les
abeilles prélevaient la cire sur les fleurs. Ce n'est qu'en 1792
que le chercheur allemand Hornbostel constata qu’elles
la sécrétaient. Les abeilles ont choisi pour leurs alvéoles la
forme hexagonale, car celle-ci est la plus rationnelle: elle
offre le maximum de capacités avec un minimum de cire
et de place. Dans les rayons de cire, les abeilles élévent les
larves et stockent le miel et le pollen. La cire d'abeilles et
les cires gaufrées du commerce sont produites a partir des
Vieux rayons.
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La construction de rayons naturels garantit la survie des essaims d’abeilles sauvages.

Propriétés et composition

La cire fralchement produite est de couleur blanche; c’est
I'ajout de propolis et d'agents colorants du pollen qui lui
confére sa couleur jaune. Celle-ci peut varier selon le pollen
et les pigments de propolis. La propolis a une odeur typique,
imprégnée de I'odeur de la ruche, du miel, de la propolis
et du pollen. Son go(t est normalement agréable. Un go(t
ou une odeur désagréable indiquerait des problémes de
qualité. La structure de la cire d'abeilles est cristalline. Le
processus de cristallisation s'intensifie au cour du stockage
de la cire pendant 3 a 4 mois. Y sont liées une augmentation
constante de la rigidité et une diminution de I'élasticité de la

cire. A environ 32°C, la cire d'abeilles est un matériau inerte
avec une malléabilité élevée. Les cires d'origine végétale sont
beaucoup plus dures a cette température. Par la chaleur, les
propriétés physiques se modifient. A 30-35°C, la cire devient
malléable. A 46-47°C, sa structure se modifie et entre
60-70°C la cire d'abeilles commence a fondre. Elle n'est pas
soluble dans I'eau et résiste a de nombreux acides. Elle est
cependant soluble dans la plupart des solvants organiques et
sa solubilité augmente en fonction de la température.

Différentes formes de cire d'abeilles. La cire fralchement produite est de couleur blanche;

c'est I'ajout de propolis et d’agents colorants du pollen qui lui confére sa couleur jaune.

Celle-ci peut varier selon le pollen et les pigments de propolis.
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Propriétés de la cire d'abeilles

Propriétés tactiles

Fermeté typique, viscosité, malléabilité, adhérence

Point de fonte 61-65°C
Densité 0,950-0,965
Indice de réfraction (a 75°C) 1,440-1,445

La cire d'abeilles est un matériau tres complexe, constitué
de plus de 300 substances différentes. Elle se compose prin-
cipalement d’esters d'acides gras a longueur de chaine éle-
vée et d'alcools. Outre les esters, la cire d'abeilles contient
de petites quantités d'hydrocarbures, d'acides et d'autres
substances. On a aussi identifié environ 50 composants aro-
matiques 44 .

Tableau 9: Composition de la cire d’abeilles selon 117

Nombre de substances
Substance Quantité en % | Subst. principale | Subst. secondaire
Monoester 35 10 10
Diester 14 6 24
Triester 3 20
Hydroxy monoester 4 6 20
Hydroxy polyester 8 5 20
Ester d'acide 1 7 20
Polyesther d'acide 2 5 20
Hydrocarbures 14 10 66
Acides libres 12 8 10
Alcools 1 5 ?
Autres 6 7 ?
Total 100 74 210

Lors de I'utilisation de la cire d'abeilles en cosmétique et en
apithérapie, il y a lieu de controler que la cire ne contienne
aucun résidu non autorisé provenant de la pratique apicole.
On trouve des cires exemptes de résidus en apiculture biolo-
gique ou dans les commerces spécialisés.

Cosmétique et apithérapie

Les propriétés particuliéres de la cire d’abeilles facilitent la
fabrication d’émulsions stables et augmentent la capacité a
lier I'eau des pommades et crémes. La cire d'abeilles renforce
I'effet des savons, confére a la peau une couche de protection
et augmente son élasticité et sa plasticité. La cire d'abeilles
accroft en outre |'action protectrice des crémes solaires. Au
contraire d'autres additifs cosmétiques, la cire d'abeilles ne
provogue aucune allergie. Ces propriétés, combinées a un

effet antibiotique marqué, font de la cire d’abeilles un com-
posant irremplacable dans les produits cosmétiques. La cire
d'abeilles améliore I'apparence et la consistance des crémes
et lotions et est aussi un additif apprécié pour les rouges a
lévres car elle renforce la brillance, I'intensité et la stabilité
des couleurs. Une proportion s'élevant de 1 a 3% seulement
permet déja d'obtenir les effets désirés.
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Applications en apithérapie

e Posées sur la partie du corps douloureuse, les plagues
de cire d'abeilles chaudes font du bien en cas de
refroidissement et d'inflammations des muscles, des
nerfs et des articulations.

e Lacire est utilisée comme substance d'enrobage pour
les médicaments et les pilules. Elle empéche la disso-
lution et facilite la prise des médicaments.

La cire d'abeilles chaude a des propriétés chauffantes excel-
lentes et est utilisée dans les inflammations des muscles, des
nerfs et des articulations.

Plonger un morceau de tissu en coton doux, découpé a la
taille de la partie du corps a traiter, dans de la cire liquide

Créme a la cire d'abeilles

Faire fondre 5 parts de cire d'abeilles au bain-marie a 70°C et
bien mélanger avec 3 parts d’huile de noix de coco. Mettre
le récipient contenant le mélange dans de I'eau froide et
continuer a brasser. La creme fond au contact de la peau.
Mémes quantités de cire et d’huile d'olive: Une fois la cire
fondue, la mélanger avec de I'huile d'olive. Cette créme
agit particulierement bien dans le cas d’une peau réche et
desséchée.

atural !ir CATC
#ith beesivax

augmente son élasticité et sa plasticité. Ces propriétés, combinées a
I'effet antibiotique marqué, font de la cire d'abeilles un composant

irremplacable en cosmétique.

Contre-indications

On ne connait pas d'allergie a la cire d'abeilles.
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La cire d'abeilles recouvre la peau d’'une couche de protection et

o Mastiquer de la cire d'abeilles renforce les gencives, aug-
mente la formation de salive et de suc gastrique.

e En cas d'inflammations au niveau de I'estomac et des
intestins, avaler de petites portions de cire.

o Eninhalation

et laisser refroidir. Avant |'utilisation, le morceau de tissu est
chauffé a 50°C avant d'étre placé sur la partie a traiter. Le
tissu enduit de cire peut étre utilisé plusieurs fois.




~Eros, piqué par une abeille,

alors qu’il humait le parfum agréable d’une rose,
alla pleurant se réfugier dans les bras de Venus,
“Chére mére, je meurs, aie pitié de moi,

un serpent volant

m’a mordu douloureusement la joue”

Chant anacréontique, 6éme s. av. J.-C.
Traduction libre.

LE VENIN D'ABEILLES: UNE PIQURE CURATIVE
Récolte

Les abeilles produisent le venin dans leurs glandes a venin de
leur appareil vulnérant. Pour récolter le venin d'abeilles, des
dispositifs ont été mis au point qui ne tuent pas les abeilles.
Celles-ci marchent sur un treillis en fer placé a proximité
du trou d’envol et sont excitées par des stimulations élec-
trigues circulant dans le treillis, ce qui les incite a piquer au
travers d'une membrane se trouvant au-dessous du treillis et
a éjecter leur venin sur une plaque en verre ou il est récolté.
Une abeille sécréte 0,5 a 1 pl de venin par pigQre. Le venin
d'abeilles séché est conservé sous forme de poudre.
On récolte du venin surtout en Europe de I'Est, en Extréme-
Orient de méme qu’en Amérique du Sud et du Nord.

Eros, Venus et les abeilles, A.Durer, 1514

L'abeille utilise son dard

pour se défendre contre
ses ennemis.
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Composition

Le venin d'abeilles fraichement sécrété est un liquide
semblable a un sirop, de couleur jaunatre et opalescent. Son
go(t est amer, son odeur semblable a celle du miel et son
pH est acide (entre 4,5 et 5,5). Sa teneur en eau varie entre
55 et 70%.

Le venin d’abeilles est un mélange particulierement
complexe, composé en grande partie (80%) de protéines
et de peptides. Les composés a bas poids moléculaire les
plus importants sont les amines biogénes et les phéromones
d'alarme.

Tableau 10: Composition du venin d’abeilles selon 22

Substance Quantité en %
Protéines

Phospholipase A 10-12
Hyaluronidase 1-3
Phosphatase, Glucosidase 1-2
Peptides

Mélittine 50-55
Sécapine, peptide MCD 1.5-4
Tertiapamine, apamine, procamine 2-5
Autres petits peptides 13-15
Armines blogénes

Histamine 0.5-2
Dopamine 0.2-1
Noradrénaline 0.1-0.5
Sucre (glucose, fructose) 2
Phospholjprdes 5
Acides aminés

Substances volatiles (phéromones) 4-8
Se/s minéraux 3-4

Le facteur le plus important pour une qualité optimale du
venin est une récolte correcte. Il faut éviter des souillures
par le pollen, le miel et d’autres composants provenant des
colonies d'abeilles.

Il n"existe encore aucun standard pour le venin.
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Effets biologiques et favorables a la santé

Il n"existe aucun autre produit apicole avec des effets
biologiques aussi divers. Il s'agit aussi du produit de la ruche
qui afait'objet, dans larecherche biologique et médicale, des
investigations les plus complétes. En outre, c’est le produit
apicole qui jouit de la plus grande reconnaissance dans le
milieu médical a I'échelle mondiale. Le venin d'abeilles ou ses
composants sont utilisés en apithérapie, en allergologie et en
biologie expérimentale. Aux USA, on entend par apithérapie
en premier lieu la thérapie au moyen du venin d'abeilles.
Les différents effets biologiques et pharmacologiques sont
résumés dans |'encadré ci-dessous. Les effets biologiques
du venin d'abeilles sont multiples et parfois opposés. Pour
atteindre des effets spécifiques, il faut utiliser les composants
du venin individuellement. Certains composants du venin
d'abeilles sont utilisés en pharmacologie expérimentale. A
I'instar des médicaments hautement efficaces, il y n'a pas
dans le cas du venin d'abeilles “d’effets thérapeutiques sans
effets secondaires”. Comparé a I'effet des différents
composants, le venin d'abeilles brut a une plus faible toxi-
cité que les composants pris individuellement. Certains
composants de venin pris individuellement sont toxiques a
des surdosages 20 a 50 fois supérieurs a la dose thérapeutique
alors que le venin pris dans son ensemble n’est toxique qu'a
des surdosages allant de 200 a 500 fois.

Effets biologiques du venin d’abeilles et de ses com-
posants selon 22

o Déclenche des inflammations, libére des amines
biogenes et provoque des douleurs

o Cytotoxique et hémolytique

e Empéche la respiration

« Inhibiteur de la protéase

o Allergene

o Accélere le rythme cardiague, abaisse la pression
sanguine

e Antibactérien

e Immuno-suppresseur

o Protége contre le rayonnement

e Stimule la production d’hémoglobine, dilate les
vaisseaux sanguins, augmente la circulation
sanguine, inhibe la coagulation du sang

e Abaisse le taux de cholestérol

e Agit sur le systtme nerveux central

e Anti-inflammatoire, stimule la synthése de la
cortisone dans le corps

e Antirhumatismal, anti-douleur



Le venin d'abeilles en apithérapie

Le venin d'abeilles est utilisé thérapeutiquement sous la
forme d’injections de venin pur, mais aussi sous la forme de
piqUres d'abeilles, par exemple sur des points spécifiques
d’acupuncture (apipuncture). Du point de vue pharmaco-
logique, le venin d’abeilles est le produit apicole le plus
efficace. Une piqlre d'abeilles injecte 0,1 a 0,3 mg de venin
dans le corps et dans le cas d'une injection, 0,1 mg. Une part
importante de I'effet thérapeutique se base sur la
stimulation de la formation de cortisone endogeéne. Avant
un traitement, il est indispensable de tester si le patient
souffre d’une allergie au venin d'abeilles.

On appligue souvent le venin d'abeilles

thérapeutiqguement par une pigare d'abeille.

Utilisation du venin d'abeilles en apithérapie en cas de

o Inflammations des articulations, de rhumatisme et
d’asthme bronchique

« Différentes affections du systeme nerveux central et
périphérique, entre autres dans le cas de la sclérose
en plaques.

o Agit chez les patients avec un systéme immunitaire
affaibli comme immuno-régulateur et activateur

o Anémie

e \errues et zona

e Renforce le systéme cardiovasculaire, la circulation
sanguine et le systéme nerveux

o Réduit les cicatrices

Formes d’application

 PigQres d'abeilles

e Pilules

e Injections

e Gouttes

e Inhalation

e Pommades

e Préparations homéopathiques

Le venin d'abeilles est utilisé en application
externe sous la forme de créme contre les
douleurs rhumatismales. Il peut aussi étre

m

pris sous la forme de pilules.

Préparations homéopathiques

Des dilutions C sont utilisées en homéopathie classique.
Dans la médecine anthroposophe, on utilise des dilutions
D plus faibles. Selon le principe de I’homéopathie, de telles
préparations luttent contre les mémes symptomes que ceux
provoqués par le venin d'abeilles:

o Soulagement des piqUres d'insecte et des tuméfactions

o Fiévre inflammatoire et urticaire

o Inflammation des amygdales, de I'oreille moyenne et des
yeux

:9 nex®- ﬂ :
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Selon le principe de I'homéopathie,
de telles préparations luttent con-
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provoqués par le venin d'abeilles.

Contre-indications et réactions allergiques

Avant d'utiliser le venin d’'abeilles, il faut absolument tester
si le patient est allergique. Pour un emploi thérapeutique, on
applique normalement entre 1 et 20 pigQres. Une personne
en bonne santé, sans allergie au venin, supporte aisément
jusqu’a 100 piqares. Il est fortement déconseillé aux per-
sonnes souffrant d’une allergie au venin d'abeilles de
se soumettre a une thérapie de ce type. Les personnes
avec une affection hépatique, un ulceére a I'estomac, une
affection des reins ou du pancréas devraient aussi y renoncer.
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Réactions aux piqares d’'abeilles et allergie au venin
d’abeilles

PigUres d’abeilles chez les personnes sans allergie

L'effet biologique le plus frappant du venin d’abeilles chez
I'hnomme est I'inflammation douloureuse locale qui survient
apres la pigare d’'abeilles.

Que faire aprés une piqre d'abeilles? En principe, seule une
tuméfaction locale (la ou I'abeille a piqué) apparait apres une
pigGre. Celle-ci peut étre traitée par des mesures de nature
simple (cf. encadré).

Le danger d'une réaction toxique, dangereuse se manifeste a
partir de 50 piqres chez I'enfant et a partir de 100 piqUres
chez I'adulte. Dans ce cas, les patients doivent étre
hospitalisés.

Aide en cas de piqares d’abeilles selon Miiller 8

Retirer le dard: aprés une piqgure, le dard de |'abeille
reste pris dans la peau avec le sac a venin. La premiere
mesure a prendre est donc de |'enlever le plus rapide-
ment possible en le retirant latéralement avec I'ongle.
Ne pas le retirer avec deux doigts: on risque par-la de
comprimer le sac a venin qui pourrait se déverser tota-
lement dans les tissus.

Refroidir la plaie: on refroidit la plaie douloureuse
au moyen de compresses d’eau fraiche, de salive ou
d’eau vinaigrée (1 part de vinaigre, 2 parts d’eau), de
»coldpacks” ou de glacons, d'un spray refroidissant ou
d'alcool. L'application de rondelles d’oignon, de teinture
de propolis ou d'un gel contre les piqlres peut aussi
soulager la douleur. Il faut laisser reposer la partie du
corps atteinte et si possible la tenir en |'air.

Visite chez le médecin: si I'enflure augmente considé-
rablement, que les douleursempirent ou qu’apparaissent,
dans les jours qui suivent, des stries rouges sous la
peau, il faut consulter un médecin. Généralement, les
douleurs disparaissent en |'espace de 1 a 3 jours apres
la pigtre et la plaie guérit rapidement.

Utilisation d'antiallergiques (ampoules, tablettes ou
pommades) selon ordonnance médicale.

Piglres d'abeilles et allergie au venin

Les pigCres d’'abeilles sont particulierement dangereuses
pour les personnes allergiques. Environ 5 % de la population
suisse est allergique aux piqQres d'abeilles, de guépes, de
frelons ou de bourdons 26. Dans le cas de réactions
allergiques aux pigQres d’abeilles, on distingue les
réactions locales normales des réactions anormales:

Réactions locales normales: en cas de piqQre, la rougeur
s'étend jusqu’aux extrémités. Ces enflures peuvent étre trés

douloureuses et durer assez longtemps (plus de 24 heures).
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Réactions anormales: les premiers symptémes appa-
raissent le plus souvent quelques minutes apres la pigdre.
Les symptomes principaux sont des rougeurs et des déman-
geaisons. lls peuvent étre accompagnés de frissons,
de vomissements, de nausées, de crises d'étouffement de
méme que d'importantes enflures du visage. Dans le pire
des cas, il peut y avoir un arrét total du systéme circulatoire
appelé choc anaphylactique.

Toutes les personnes allergiques au venin d'abeilles doivent
se munir de médicaments que le médecin leur aura prescrit
en cas de réaction allergique. Si celle-ci n'apparait pas
rapidement, on peut aller consulter un médecin. Dans le cas
contraire, il faut immédiatement prendre un médicament a
action rapide (cf. encadré).

Mesures d'urgence en cas d'allergie au venin d’abeilles
selon 81,96

e Aprés une piglre d'abeilles, il faut immédiatement
prendre les médicaments prescrits par le médecin.

« Sides réactions telles que rougeurs, enflure, déman-
geaisons, frissons, nausées, besoin de vomir ou crise
d’'étouffement apparaissent, préparer I'adrénaline et
I'injecter de fagon intramusculaire ou sous-cutanée.

« Sil'on suspecte la moindre réaction allergique, con-
sulter immédiatement le médecin d’urgence afin
d'éviter des complications et, cas extréme, une issue
fatale.

e Mesures d'aide immédiate jusqu’au traitement mé-
dical: coucher le patient et le couvrir chaudement.
Si un arrét respiration ou cardiaque survient, il faut
procéder au bouche-a-bouche et effectuer un mas-
sage cardiague jusqu'a l'arrivée du médecin. Toutes
les autres mesures seront prises par le médecin
d’urgence.



DENREE ALIMENTAIRE OU MEDICAMENT?

Les fabricants et les consommateurs-trices sont souvent dans
I'incertitude en ce qui concerne certains produits apicoles, qui
— compte tenu de leurs effets — peuvent aussi bien étre des
produits thérapeutiques que des denrées alimentaires. Des in-
dications sur les effets et I'objectif thérapeutiques ne sont
autorisées que pour les médicaments et des produits a usage
médical. Il est donc particulierement important de délimiter les
groupes de produits suivants:
e Produits thérapeutiques
o Denrées alimentaires et objets usuels (par ex. articles hy-
giéniques, cosmétiques, y compris produits de blanchi-
ment des dents, produits fitness et pour le bien-étre)

Denrées alimentaires: les indications publicitaires sur les
effets curatifs sont interdits

L'Ordonnance sur les denrées alimentaires définit en tant que
denrées alimentaires 3 des 6 produits apicoles (miel, pollen,
gelée royale). Quant a la cire, elle est, du point de vue du droit
alimentaire, un additif et peut étre utilisée dans différentes den-
rées. Le venin d'abeilles et la propolis sont considérés comme
des produits thérapeutiques.

Du point de vue nutritionnel, on peut tout a fait adhérer a
I'aphorisme d'Hippocrate “Que ton aliment soit ta seule méde-
cine”, mais celui-ci est cependant en contradiction avec notre
droit alimentaire. La législation dans les pays occidentaux se
fonde sur d'autres principes: Les produits qui sont définis en
tant que denrée alimentaire ne doivent é&tre considérés qu’en
tant que telles. Or, en ce qui concerne les produits apicoles, on
se trouve confronté a un dilemme puisque, en dépit d'effets
thérapeutiques supplémentaires attestés, il s'agit de denrées
alimentaires. On ne peut donc pas - ou que de facon trés re-
strictive - faire allusion “aux fonctions curatives”, car selon la
législation sur les denrées alimentaires, aucune allégation re-
lative aux maladies n'est admise. Les denrées alimentaires ne
sont pas des médicaments. Leur seule fonction est de favoriser
la santé, la nutrition et le bien-étre. Cela est valable tant en
Suisse qu’en Europe et aux Etats-Unis. A ce propos, la marge
d'interprétation est différente d'un pays a I'autre et, dans cer-
tains pays asiatiques, la législation est souvent plus proche de
I'aphorisme d'Hippocrate que n’est la notre.

En résumé, les allégations suivantes sont interdites:

o Produit qui agit contre telle ou telle autre maladie

e Une allégation en rapport avec des symptdmes ou signes
de maladie

e Une allégation en rapport avec une publication sur telle
ou telle autre maladie

e L'emploi de termes relatifs a des maladies, y compris illus-
trations

e Les allusions relatives a I'appartenance a une classe de
médicaments ou a un quelconque effet renforcateur de
I'action thérapeutique d'un médicament.

La législation sur les denrées alimentaires admet cependant

des allusions a des symptomes en relation avec I'état naturel
du corps (par exemple pour favoriser le bien-étre) a condition
gue ceux-ci ne soient pas inhabituels.

Exemple:

o Favorise le bien-étre

Une homologation est indispensable pour les médicaments
Selon la loi sur les produits thérapeutiques (LPTh), il est néces-
saire de procéder a une homologation des médicaments par
Swissmedic. Sont concernées en particulier les préparations
a base de propolis et de venin d'abeilles. Les mélanges com-
posés de denrées alimentaires apicoles et de produits théra-
peutiques apicoles sont aussi concernés et a ranger dans la
catégorie des produits thérapeutiques. L'article 9, alinéa 1 de
la Loi sur les produits thérapeutiques (LPTh; RS 812.21) stipu-
le que les médicaments préts a I'emploi ne peuvent étre mis
dans le commerce gue s'ils ont homologués par Swissmedic
(Institut suisse des produits thérapeutiques). Les exceptions
sont mentionnées dans I'article 9, alinéa 2 de la LPTh. Les ex-
ceptions citées a l'article 9, alinéa 2 e s'appliquent a quelques
produits apicoles impossibles a standardiser.

Pour procéder a une homologation ou obtenir une dérogation,
il faut présenter un dossier contenant une documentation
sur la fabrication, I'utilisation et les effets.

Produits cosmétiques

Presque tous les produits apicoles sont utilisés en cosmé-
tique. Les produits cosmétiques sont définis dans I'article
5, lettre b de la Loi sur les denrées alimentaires et les objets
usuels (LDAIOUSs).

La définition de méme que les exigences générales que doi-
vent remplir les produits cosmétiques sont spécifiées dans
I'article 35 de I'Ordonnance sur les denrées alimentaires et
les objets usuels (ODAIOUs). Les dispositions d’exécution
guant a elle sont contenues dans I'Ordonnance du DFI sur
les cosmétiques (OCos; lien voir a coté).

Pour la production, I'importation et la distribution des pro-
duits cosmétiques aux consommateurs-trices finaux, il n’est
pas nécessaire d'avoir une autorisation du Département de
la santé publique, dans la mesure ou les produits sont con-
formes a la loi (art. 23 de la LDAIOUSs).

Le comité technique ISO/TC 217 de I'Organisation inter-
nationale de standardisation (ISO) a au cours des derniéres
années élaboré quelques normes technigues pour le secteur
cosmétique; d'autres sont en préparation.

Pour les questions techniques, on peut aussi s'adresser a:

e Association suisse des cosmétiques et des détergents,
ASCD, Zurich

e Société des chimistes suisses en produits cosmétiques,
Swiss SCC, Thal

e The European Cosmetic and Toiletry and Perfumery Asso-
ciation (COLIPA), Bruxelles
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