Le pollen dévoilé sous le microscope

Joseph HEMMERLE - Chargé de mission INSERM, Management du programme
« Réparer I’humain », ITMO Technologies pour la santé d’Aviesan

Vendredi 11 octobre 2024

Les grains de pollens entomophiles (transporté par les insectes) sont plutdt grands, collants et
ornementés.

Lorsque les abeilles récoltent le pollen, elles en font des pelotes qu’elles posent sur les corbeilles de
leurs pattes arriére. Labeille ajoute un liant pour faire tenir les pelotes. Celles-ci sont composées de
centaines de milliers de grains de pollen. On trouve environ 6 pollens différents dans une ruche, y
compris lorsqu’on veut faire une sélection (chataigner, colza...).

Une fois récolté, ce pollen étant un produit frais, elles le conservent sous forme de pain d’abeille : les
pelotes de pollen sont compactées dans les alvéoles avec une fine pellicule de miel et des sécrétions
des abeilles (bactéries, bacilles et levures). Le tout fermente et environ 10 jours plus tard, le pain
d’abeille est prét et peut étre consommé par les nourrices.

Elles en feront des gelées nourriciéres (équivalent du lait maternelle) qu’elles donneront ensuite :

- Alareine (uniquement nourrie a la gelée royale)
- Auxlarves

- Auxjeunes males

- Auxjeunes ouvrieres

- Aux butineuses

Contrairement a ce qui est communément dit, le grain de pollen n’est pas le « spermatozoide » de la
plante. En revanche, le grain contient cette cellule reproductrice.

Le grain est entouré par une sorte de coque, I'exine, qui le protege. Cette coque n’est pas
completement fermée, a des pores d’ou la cellule reproductrice sort quand elle tombe dans le pistil,
par un tube pollinique qui sort du grain et s’enfonce dans le stigmate. Autour de I'exine, le grain est
couvert d’un manteau pollinique, la partie collante du pollen.
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Le manteau pollinique est riche en polyphénols, vitamines et caroténoides. Il est a I'extérieur de
I'exine donc ces nutriments sont forcément assimilés lors de sa consommation, par I'abeille ou par
'Homme. Cependant, l'intérieur du grain est riche en protéines mais l'exine empéche leur
absorption. Les insectes ont diverses techniques pour y accéder. Certains ouvrent I'exine avec leurs
pieces buccales (comme une coquille de noix), d’autres la percent ou encore ont des enzymes
digestives qui arrivent a la dégrader (c’est le cas de I'abeille mellifere).

Les pollens ne sont pas tous de la méme couleur, ce qui signifie qu’ils n‘ont pas la méme composition.
Plus le pollen est varié, plus il est riche en polyphénols, vitamines et caroténoides.

Mais c’est un produit frais, qui contient 15 a 30 % d’eau, ce qui est un probléme pour sa conservation
(risque de moisissure).

Il existe plusieurs techniques de conservation :

® Le séchage: c’est une technique efficace mais le processus de déshydratation doit étre
contrélé pour que les vitamines, polyphénols et caroténoides (manteau pollinique) soient
stables : pas plus de 40 ° durant plusieurs heures.

e La congélation: les nutriments restent stables mais le risque de moisissure est plus
important. Aussi, la congélation abime le pollen car les cristaux de glace se forment
lentement et sont donc plus gros. Ce systéme convient plutét a des unidoses, qui congélent
plus vite.

e La surgélation : mieux que la congélation, la surgélation se faisant a une température plus
basse, I'eau ne cristallise pas donc la glace n’abime pas le produit.

® Le pain dabeille: c’est du pollen fermenté, selon le méme principe que l'ensilage
(conservation humide). Comme il contient des sécrétions d’abeilles et du miel, il a des
propriétés plus antimicrobiennes et contient plus de vitamines. En revanche, il est plus acide
que le pollen en pelotes.



