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23C Gelée Royale Définition 

Définition 
 
La gelée royale est définie dans l’art. 206a de l’ODAI du 1er mars 1995 (version du 
30 avril 2002). Elle est sécrétée par les abeilles pour l’élevage de la reine. 
La gelée royale est récoltée par une pratique apicole particulière consistant à tirer profit 
de l’instinct des abeilles qui, en l’absence d’une reine, s’affairent à en élever de nouvelles.  
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Directives pour l’appréciation et l’analyse 
 
 
EXAMEN ORGANOLEPTIQUE 
 
Couleur: blanc jaunâtre 
Odeur: acide, piquant au nez, odeur de phénol 
Goût:  acide, amer, doucereux, piquant 
Après un long entreposage, la couleur de la gelée royale devient jaunâtre et elle peut 
avoir un goût de rance. 
 
Composition. cf. tableau 23C.1. 
 
Teneur en eau. La teneur en eau de la gelée royale fraîche s’élève à 60-70 g/100 g (cf. 
tab. 23C.1). Elle est déterminée par dessiccation dans une étuve (chapitre "Denrées 
alimentaires spéciales”, méthode 22/ 2.1) ou selon Karl Fischer (méthode 22/2.2).  
 
Hydrates de carbone. Ceux-ci se composent principalement du fructose, du glucose et du 
saccharose (1,2). Le dosage des hydrates de carbone s’effectue par HPLC (chapitre 
"Miel", méthode 23A/8.1).  
 
Protéines et acides aminés. Leur teneur dans la gelée royale varie entre 9 et 18 g/100 g 
et seule une petite quantité (env. 10 %) sont des acides aminés libres (3). La 
détermination des protéines est effectuée par dosage de l’azote, par exemple selon 
Kjeldahl et en multipliant le résultat par le facteur 6,25 (chapitre "Denrées alimentaires 
spéciales”, méthodes 22/4.1 et 4.2). 
 
Lipides. Les principaux composants des lipides sont les acides gras libres à longue 
chaînes, en particulier l’acide 10-hydroxy-2-décénoïque (4-8). Le dosage de ces acides 
peut être effectué au moyen d’une chromatographie en phase gazeuse (4-6) ou par HPLC 
(7,8). 
 
Acides totaux. La teneur en acides totaux est déterminée par titrage avec une solution 
d’hydroxyde de sodium (0,1 mol/l) (1, 9, 10). 
 
Sels minéraux et éléments de trace. Les principaux composants sont le potassium et le 
sodium. On trouve aussi dans la gelée royale du magnésium, du calcium, du fer, du zinc 
et du cuivre (11). Pour doser ces différents éléments, se reporter au chapitre 45 
"Eléments de trace"  
 
Vitamines. La gelée royale contient différentes vitamines (11, 12; cf. tableau 23C.1). Pour 
leur dosage, se reporter au chapitre 62 "Dosage des vitamines dans les denrées 
alimentaires et les cosmétiques". 
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Microbiologie. On ne détecte qu’une faible teneur en microorganismes, ce qui est dû à 
l’effet inhibiteur de l’acide 10-hydroxy-2-décénoïque contenu dans la gelée royale (13). 
 
Valeurs énergétique et nutritive. Pour leur dosage et calcul, se reporter au chapitre  
"Denrées alimentaires spéciales”, méthode 22/9.1. 
 
 
Tableau 23C.1 
Gelée royale: valeurs indicatives 

Composants Min. – Max. 
g/100 g 

Bibliographie

Eau 60-70 2,6,9,10 
Lipides 4-8 2,6,9,10 
Acide 10-hydroxy-2-
décénoïque 

1,4-6.0 4-8 

Protéines 9-18 2,3, 6, 9,10 
Sucre  11–23 1,2,9,10 
sucre/protéines indice 1,0-2,0 14 
Fructose 
Glucose 
Saccharose 

6-13,0 
4,0-8,0 
0,5-2,0 

1,2 
1,2 
1,2 

Cendres 0,8-3 9,10 
Acides totaux 
(milliéquivalents/g) 

30-60 1,9,10 

Valeur pH 3,5-4,1 1,10 
mg/kg  

B1; thiamine  1-17 11-12 
B2; riboflavine 5-25 11-12 
B3; niacine 45-190 11-12 
Acide folique 0,1-0,6 11 
B5; acide pantothénique 36-230 11 
H; biotine 1,5-5 11 
B6; pyridoxine 2-55 11 
Inositol 78-150 11 

 
 
DIRECTIVES POUR L’APPRÉCIATION 
 
On apprécie la qualité de la gelée royale pure par des analyses de routine qui portent sur 
les critères suivants: teneurs en eau, en protéines et en sucre (HPLC), acidité totale 
(titrage) et teneur en acide 10-hydroxy-2-décénoïque, à noter que seul ce paramètre est 
spécifique de la gelée royale. Dans le tableau 23C.1 figurent des valeurs indicatives pour 
ces critères. Les falsifications de gelée royale avec du miel sont les plus fréquentes. Dans 
ce cas, les teneurs sont abaissées, à l’exception ce celles du fructose et du glucose, qui 
augmentent (14). 
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