
importateur, avec une préférence mani-
feste pour la propolis en provenance du 
Brésil. Le fait qu’il n’y ait pas de critères de 
classification et de qualité reconnus inter-
nationalement représente un problème de 
taille pour les échanges. Les Japonais ont 
défini les critères nécessaires pour un éti-
quetage de la propolis, qui chez eux est 
considérée comme un « produit santé ».  
A côté des mentions normales pour un pro-
duit de ce type - nom du produit, contenu, 
date de conservation, nom du fabricant ou 
de l’entreprise importatrice et son adresse, 
conditions de conservation, mode d’utili-
sation - on y retrouve également les addi-
tifs utilisés.

Définition

Il n’existe pas de définition officielle de la 
propolis. On pourrait par exemple proposer 
un texte comme celui-ci : « La propolis est 
une substance récoltée par les ouvrières 
d’abeilles (Apis) sur certains végétaux, 
à laquelle elles ajoutent leurs propres 
sécrétions (cire et sécrétions salivaires 
principalement) afin de pouvoir l’utiliser 
comme mortier dans la ruche pour boucher 
les interstices, pour lisser les parois inté-
rieures et pour recouvrir les carcasses des 
intrus morts. »
Contrairement à la cire et à la gelée royale, 
il existe une grande diversité de propolis. 
A la différence du miel dont les compo-
sants principaux (sucres) ne changent pas, 
ici certains éléments ne se retrouvent que 
dans certains types de propolis, un nom 
générique ne permet donc pas de caracté-
riser correctement le produit. On peut se 
limiter à dire que la propolis est compo-
sée d’environ 30 % de cire, 50 % de résine 
et de baumes végétaux, 10 % d’huiles 

Définitions  
      & contrôles3 : propolis

Etienne BRUNEAU Produits

Si la propolis est utilisée depuis l’anti-
quité, c’est dans les années 50-60 que son 
utilisation à des fins médicales a débuté 
dans l’ex-Union soviétique et dans les pays 
d’Europe de l’Est comme la Bulgarie, la 
Tchécoslovaquie et la Pologne. En Europe 
occidentale, en Amérique du Nord et du 
Sud et au Japon, la propolis n’a acquis 
sa popularité que dans les années 1980. 
Avant cela, elle était considérée par les 
apiculteurs comme un sous-produit indé-
sirable de la ruche car elle n’avait pas de 
valeur de marché et sa production signi-
fiait une baisse de production de miel. 
Depuis, la propolis se positionne comme 
un produit important dans la médecine 
complémentaire et alternative (Salatino et 
al. 2005). 

Marché

Le marché de la propolis est en plein déve-
loppement mais les données officielles 

font cruellement défaut. On ne peut 
se baser que sur des don-

nées informelles. 
Les Chinois annoncent 
ainsi une production 
de l’ordre de 600 t/an. 
C’est aujourd’hui le 
plus gros producteur 
mondial. La propolis 
est également récoltée 
en grandes quantités 
au Brésil, aux USA, en  
Australie et en  
Uruguay. Elle peut être 
vendue sous différentes 
formes : brute, extrait 
alcoolique, tablet-
tes, poudre, pâte... Le 
Japon est le premier 

La propolis constitue le dernier volet de cet article qui porte sur  
les définitions et les contrôles. La propolis se différencie assez 
fortement de tous les autres produits de la ruche, surtout par son 
utilisation dans le domaine de la santé ou comme alicament, encore 
appelé aliment fonctionnel.
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essentielles/aromatiques, 5 % de pollen 
et 5 % d’autres substances. La propolis 
est un produit de la ruche avec une com-
position chimique complexe dans lequel 
plus de 300 composants ont été identifiés. 
Beaucoup d’entre eux sont biologiquement 
actifs (Burdock 1998).
Comme l’origine botanique du produit a 
une influence importante sur sa composi-
tion et ses principes actifs, les différents 
types de propolis liés à leurs origines 
végétales devraient être caractérisés et 
indiqués. Aujourd’hui, on parle de propolis 
brune, verte ou rouge mais les limites des 
composés actifs ne sont pas définies.
On pourrait également différencier le type 
de propolis en fonction de la technique de 
récolte utilisée ainsi que de son mode d’ex-
traction. Plusieurs techniques de récolte 
existent. Voici les plus courantes :
• la technique du grattage qui consiste à 

gratter les surfaces internes de la ruche 
sur lesquelles les abeilles ont déposé de 
la propolis,

• la grille en bois constituée de fins bar-
reaux espacés à intervalles réguliers. 
Cette grille est placée sur la hausse sous 
le toit. Les abeilles propolisent les espa-
ces situés entre les barreaux. Un peigne 
spécifique permet de récolter cette  
propolis. 

• la grille plastique ou métallique. Cette 
grille se place également sous le toit 
de la ruche. Placée au froid, la propo-
lis devient cassante et la torsion de la 
grille permet de recueillir les petits  
morceaux. 

Les points critiques

Analysons les différentes étapes de pro-
duction de la propolis. Vu sa composition 
chimique, ce produit est particulièrement 
sensible aux risques de type chimique. 
Au rucher, comme pour le pollen, la qua-
lité de l’environnement est très importante 
même si les arbres sources de propolis ne 
font normalement pas l’objet de traite-
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ments. Ces résines sont directement expo-
sées à l’air libre et pourront de ce fait 
capter un grand nombre d’agents polluants 
présents dans l’air. C’est la matrice dans 
laquelle on retrouve le plus de métaux 
lourds mais on y détecte également des 
pesticides venant de l’extérieur ainsi que 
des produits utilisés pour les traitements 
des abeilles. C’est pour ces raisons qu’on 
déconseille de récolter de la propolis dans 
des zones particulièrement polluées (zones 
urbaines ou industrielles). 

La propolis de grattage est produite dans 
la ruche durant toute la saison et sera 
donc un indicateur des différents contami-
nants de la ruche. De plus, lors du raclage, 
il est difficile d’éviter des corps étrangers 
comme du bois ou de la peinture. Cette 
technique est donc déconseillée pour ces 
raisons. On lui préférera les grilles en bois, 
en plastique alimentaire ou en acier inoxy-
dable qui ne seront placées qu’en dehors 
des périodes de traitement. 

La technique de production aura un impact 
direct sur la qualité du produit. Ainsi, le 
tableau suivant présente le rendement 
moyen pour la teneur en cires, en baumes 
et en résines et la figure 1 pour les fla-
vones et flavonols, flavanones et dihydro-
flavonols, et les composés phénoliques 
totaux. Le contenu en cires, baumes et 
résines a été déterminé en analysant les 
échantillons de propolis brute; toutes les 
autres analyses ont été effectuées sur des 
extraits obtenus à l’aide de différents sol-
vants (Papotti et al. 2012). 
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█ éthanol     █ acétone     █ chloroforme

Contenu en cires, baumes et résines de la propolis  

Type de récolte cires (% p/p) baumes (% p/p) résines (% p/p)

grattage 26.4 ± 7.5 5.25 ± 1.3 56.4 ± 8.7
grille bois 18.7 ± 8.1 4.67 ± 2.2 64.3 ± 8.1
grille plastique  21.9 ± 5.7 6.07 ± 0.6 60.1 ± 5.8
moyenne 22.0 ± 7.6 5.26 ± 1.6 60.7 ± 8.0
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La période de récolte influencera égale-
ment la composition de la propolis.

Le conditionnement de la propolis brute 
est une étape essentielle qui vise à écar-
ter les éléments étrangers et à extraire un 
maximum d’éléments actifs du produit.
Si la composition chimique et les proprié-
tés biologiques des préparations à base de 
propolis peuvent varier en fonction de la 
localisation géographique et des différen-
tes sources végétales, il en va de même 
pour la procédure d’extraction utilisée 
(Sforcin 2007). Il est bien connu que le 
rendement de l’extraction dépend de la 
polarité du solvant, du temps d’extraction, 
de la température, et aussi de la compo-
sition et des caractéristiques physiques 
de l’échantillon. Sur la figure 1, on peut 
voir l’impact du solvant utilisé (éthanol, 
acétone ou chloroforme) sur les teneurs 
en éléments actifs. Dans les mêmes condi-
tions de température et de temps d’extrac-
tion, le solvant utilisé et la composition 
de l’échantillon sont les deux facteurs les 
plus importants à prendre en considération 
(Papotti et al. 2012).
 
Comme la propolis fait l’objet d’un com-
merce international, on ne peut passer 
sous silence l’étape du mélange de propolis 
d’origines différentes qui permet d’appor-
ter une certaine stabilité de composition 
au produit final. Ce type d’opération n’est 
envisageable que pour de gros condition-
neurs. Vu la valeur marchande importante 
du produit, les fraudes sont également 

MOTS CLÉS :
miel, gelée royale, législation, économie, 
contrôle

RÉSUMÉ :
cet article signale les points critiques pour 
le propolis en analysant les éléments clés 
de sa production à sa commercialisation. 
L’importance des définitions est mise en 
avant à la lumière du cas des pollens 
OGM et des caractéristiques de la gelée 
royale. Les éléments essentiels à contrôler 
sont également repris.
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possibles. La plus fréquente est l’ajout 
de résine directement récoltée sur les  
végétaux. 

Contrôles

Les contrôles les plus simples portent 
sur la teneur en cire de la propolis. Les 
contrôles plus complexes sont principale-
ment réalisés par les acheteurs de propolis 
afin de vérifier la présence des éléments 
actifs qu’ils recherchent. Chacun fixe ses 
normes. 
A côté de cela, les contrôles officiels sont, 
semble-t-il, inexistants. Aucune base 
légale n’existe pour ce produit, si ce n’est 
les législations relatives à la présence de 
produits toxiques ou présentant un risque 
réel pour la santé. 
Des chercheurs (Zhang, Zheng, and Hu 
2011) ont développé récemment une 
analyse qui permet de vérifier l’état de 
fraîcheur de la propolis sur base de la  
B-glucosidase (anciennement gentobiase 
ou cellobiase). Un stockage de deux mois 
à température de la pièce réduit complè-
tement son activité. Elle reste stable lors 
de la congélation. La figure 2 illustre cette 
dégradation. Cet élément intéressant ouvre 
la voie à une meilleure compréhension de 
la dynamique de dégradation du produit, 
élément indispensable pour fixer des con-
ditions de production et de conservation. 

Les Chinois ont également développé une 
technique qui permet de vérifier l’absence 
d’ajout de certaines résines végétales qui 

contiennent un élément qui est rapide-
ment dégradé lors de la manipulation de la 
résine par les abeilles. 

Malgré les nombreuses propriétés qui sont 
mentionnées dans la littérature, aucune 
allégation santé n’a été acceptée à ce 
jour par l’EFSA (EFSA, 2010) vu le manque 
d’homogénéité du produit et son niveau de 
qualité très variable. 

Espérons qu’à l’avenir une meilleure carac-
térisation de ces propolis pourra être faite, 
ce qui permettra de mieux rationaliser le 
marché et d’offrir ainsi aux apiculteurs de 
nouvelles pistes de production de qualité. 
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