EPICESET HERBESAROMATIQUES

Hubert RICHARD

E.N.SI.A. -1, avenue desolympiades - 91744 MASSY Cedex

Les épices e les hebes aromaiques sont des produits dorigine végétde, utilistes dans
I'dimentation. Elles sont pour une bonne part responsables des plaigrs de la table et n'ont aucune
vaeur nutritionndle.

Trés prisées e convoitées depuis la plus Haute Antiquité, les épices furent monnaies d'échange ou
espéces, dou leur nom dépices. Tour a tour, Grecs, Carthaginois, Romains, Arabes, Portugals,
Hollandais, Anglais et Frangais créeront leurs propres comptoirs, €, pour avoir le monopole des
épices, seferont des guerres colonides sans merci (Delaveau, 1987).

1.- Terminologie

La digtinction faite ici entre les épices e les herbes aromatiques et proche de celle de nos voisins
anglo-saxons qui ont I'habitude demployer le terme "spices' pour les produits aromatiques
dépourvus de chlorophylle et dont la mgjorité provient de pays tropicaux, et celui d"herbs' pour les
plantes dont on utilise la partie herbacée a I'état frais ou séchée. Ces fines herbes poussent sur tout
le pourtour du bassin méditerranéen. Cultivées par des maaichers, dles sont vendues sur nos
marchés a I'éa frais. Mais de plus en plus, nous les utilisons & I'é&at déshydraté. Cette forme et
plus adaptée a notre style de vie accdérée qui nous pouse a effectuer nos achas une fois par
semaine dans des hypermarchés, réservant aux week-ends, le plaisr des petits marchés et des bons
petits plats mijotés.

La terminologie utilise pour classer ces plantes aromaiques est pafois assez confuse, ang,
I'oignon peut étre consdéré comme un aromate ou un légume, la moutarde et le raifort comme des
condiments ou des aromates. Dé&finir avec précison les concepts dépices, daromates, ou de
condiments n'est pas évident. Les définitions dépendent en fait de I'angle sous lequel on regarde ces
produits, c'est-a-dire essentielement de leurs utilisations. Dans une soupe ou une tarte a l'oignon,
l'oignon sera plus percu en tant que légume, dors que dans la sauce piquante ou la sauce Robert,
I'accent est plutGt mis sur son réle d'aromatisant.

2.- Nature des flaveur s contenues dans les her bes et |les épices

La popularité des épices e herbes aomatiques a éé e redte tres liée a leurs propriétés
organoleptiques.
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La notion de flaveur des épices & aromates recouvre I'ensemble des perceptions olfacto-gudtatives
(odeurs, arbmes & saveurs). Ces perceptions résultent de stimuli générés par une multitude de
composés organiques. Certains de ces composes sont volatils et condtituent ce que I'on appelle en
générd 'huile essentidle. Les autres non-volatls sont plus particulierement responsables de la
saveur e de la couleur. Beaucoup sont sensibles a la chdeur e a la lumiére qui provoquent leur
dégradation, S bien que les épices et leurs extrats se conservent mieux a l'éori de la lumiére et de
I'humidité, c'est-&-dire dans des récipients opaques et dans des endroits secs et frais.

L'huile essentielle est extraite a partir de I'épice, soit par entrainement a la vapeur d'eau, soit par des
procédés mécaniques a partir de I'épicarpe des Citrus. Elle est congtituée de plusieurs centaines de
composes. Parmi cette multitude de condituants, certains jouent un réle privilégié, car ils (Richard
et Multon, 1992; Takeoka, 1998 et Belitz et Grosch, 1999), ce sont les composés clés de I'épice
(Figure 1).

Quant a l'oléorésine, qui et une concrete S le végétd extrait éait frais e un résinoide sil éait sec,
elle est obtenue par extraction de I'épice ou de I'herbe aromatique a l'aide dun solvant organique
gpolaire (hexane, dioxyde de carbone, dichloroméhane, etc) qui est ensuite diminé par didtillation
sous presson réduite. Cette oléorésine contient non seulement les condituants volatils de I'huile
essentielle mais auss tous les composes sapides et les pigments apolaires (Figures 2 et 3).

Les rendements en huile essentielle et en oléorésine sont devés et varient slon les épices et herbes
aromatiques entre 0,1 et 20 % (Tableau 1).

Fgure 1.- Quelques composés volatils des herbes et des épices
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Figure 2.- Pigments des épices
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Le pouvoir brilant et piquant des épices est évaué sensoridlement par la mesure dans une solution
a 5% de saccharose de la dilution du principe sgpide ne provoquant plus de sensation brllante
(Richard, 1992). Il et exprimé en unité de chaleur Scoville (SHU). La capsaicine avec 10.000.000
SHU est environ 100 fois plus puissante que la pipérine, dont le caractére brllant est a peu prés
équivalent a ceux des gingérols (80.0000 SHU), paradols (100.000 SHU) et shogaols (160.000
SHU).

Les indudtriels préferent utiliser des extraits et des préparation éaborées, plutbt que les épices e
aromates en I'éat. Deux raisons essentidles militent en faveur de ce choix, dune part, la résolution
des problemes de qudités organoleptiques et microbiologiques, dautre part, une plus grande facilité
de formulation et de dosage permettant une mellleure adaptation & l'automatisation des chaines de
fabrication du produit dimentaire.

Figure 3.- Composes sapides des épices



H. RICHARD Epices et herbes aromatiques 5

o

H
N
o (@]
CH ;0
CH30O CH
3 (CH2)n (l 2)n
| CH,
o CH, HO
HO Gingérols

Paradols

o) 0]
CH 40 A CH 40
CH
HO Shogaols 3 HO Zingérone

PIM ENT

o]
CH ;0 N =
I
HO H Cap saicine
PO IVRE

X
<: Pip érine O { Pip éranin e
X
< O

Pipéryline

MOUTARDE & RAIFORT

ST™Glucose S—Glucose
CH2~<\ CH2\<\
Q N—0SO K" N—0SO ;K"
H O Sinalbine Gluconasturtiin

(Moutarde) (Raifort)
S—Glucose

Sinigrine N—0SO; K"
(Moutarde et

Raifort)

3.- Classification des épices et her bes aromatiques

Certes, la classfication la moins critiquable est celle basée sur les caractérisiques morphologiques
des plantes. Elle présente cependant l'inconvénient de regrouper des plantes sans aucune proximité
de flaveur. Or, dans le domaine des indudtries dimentaires et de la gastronomie, il est au contraire
plus intéressant de regrouper les épices et aromates en fonction de leurs propriétés organoleptiques
(couleur, odeur, ardme et saveur), ce qui hous a conduit a proposer laclassification (Tableau 1).

Tableau 1.- Teneurs en huiles essentielles et en oléorésines
de diverses épices et herbes aromatiques.
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Epices Huiles essentielles (%) Oléorésines (%)
Al 0,1-0,25
Anis 1-4
Badilic doux 01
Canelle 16-35 7-12
Cdei 15-25 9-11
Cloudegirofle 14-21 15-18
Coriandre 01-1
Cumin 25-5
Edtragon 03-15
Fenouil 4-6
Geniévre (baies) 05-25 36
Gingembre 03-35 35-103
Laurier 05-1 17-19
Livéche 01-1
Marjolaine 02-03
Menthe poivrée 02-03
Noix de muscade 26-12 18-37
Origan 1 environ
Persl (fedilles) 0,05-0.2
Poivre 1-35 5-15
Romearin 05
Sarriette 01-02
Sage 06-1.2
Thym 05-1.2 14-16
Valle 29,9 - 47
Tableau 2.- Classfication des diverses épices et herbes aromatiques
Epices a saveur piquante et bralante
Piment Capsicum sp. Solanacée Capsaicine
Gingembre Zingiber officinalis Roscoe Zingiberacée | Gingérals, Shogaols
Poivres Piper nigrumL. Piperacée Pipérine
Moutardes Brassica alba Boisser Crucifére Sndbine
Brassica nigra L. Snigrine
Raifort Armoracia lapathifolia Gilibert Crucifere Gluconadiurtiin
Epices a pouvoir colorant
Paprika Capsicumannuum L. Solanée Capsanthine, Capsorubine
Curcuma Curcuma longa L. Zingiberacée | Curcumine
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Safran Crocus sativus L. Iridacée Crocétine
Epices aux notes terpéniques citronnées
Orange Citrussinensis L. Rutacée Limoneéne, adéhydes
Citron Citruslimon L. Rutacée Limonéne, Citrd
Citronndle Cymbopogon nardus Graminée Citrondld
Cymbopogon winterianus
Coriandre Coriandrum sativum L. Ombellifere | Aldéhydes
(feuilles)
Médisse Melissa officinalis L. Labiée Citrd
Epices a note épicée chaude
Cumin Cuminum cyminum L. Ombdlifere Cuminddényde
Canndles Cinnamomum zeylanicum Nees Lauracée Cinnamadehyde
Cinnamomum cassia Blume
Fenugrec Trigonella fasum-grascum Légumineuse Lactones
Aneth Anethum graveolensL. Ombdllifere (+)-carvone
Carvi Carumcarvi L. Ombdlifere (+)-carvone
Epices a odeur phénalique
Clou de girofle Eugenia caryophyllata Thomb. Myrtacée Eugénal
Piment de la Jamaique Pimenta dioica L. Myrtacée Eugénal
Canndlle (feuilles) Cinnamomum zeylanicum Lauracée Eugénal
Herbes et épices anotesflorde
Baslic doux Ocimum basilicum L. Labiee Lindal
Coriandre (graines) Coriandrum sativum L. Ombdlifére | Lindol
Herbes et épices a odeur anisée
Anisvert Pimpinella anisum L. Ombdlifere Anéhdle
Badiane [1licum verum Hookes Magnoliacée | Anéhole
Fenouil Fomiculum vulgare Miller Ombdliféere Anéhole
Estragon ArtemisadracunculusL. Composée Edtragole
Badlique exatique Ocimum basilicumL. Labiée Edragole
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Cerfeuil Anthriscus cerefolium L. Ombdlifére Edtragole
Herbes a sensation de fraicheur
Cardamome Elettaria cardamomum Zingibéracge | Acétate d'a-terpényle
Laurier Laurus nobilis L. Lauracée 1,8-cinéole
Menthes Mentha sp. Labiée Menthol
et (-)-carvone
Romarin Rosmarinus officinalis L. Labiée 1,8-cinéole et camphre
Herbes a phthalides
Céeri Apium graveolensL. Ombelifere | Senkyunolide et
sdinenes
Liveche Levisticum officinalis Koch. Ombelifere | Ligudtilide
Herbes a odeur terpénique
Angdique Angelica archangdlica L. Ombelifere d-3-carene
Carotte Daucus carota L. Ombellifere Carotol
Gingembre Zingiber officinalis Roscoe Zingiberacée b-zingibérene
Genievre Juniperus communisL. Cupressacée a-pinéne
Muscade Myristica fragrans Houitt. Myristicacée Terpéenes
et Macis et myrigicine
Persi Petroselinum hortense Ombellifere Terpénes et
Hoffm. et myrigicine
Herbes a phénols
Origan Origanumwvulgare L. Labiée |Thymad
Sarriette Satureia montana L. Labiée |et carvacrol
Serpolet Thymus serpyllum L. Labiée
Thym Thymus vulgaris L. Labiée
Herbes a thujones
Armoises Artemisia sp. L. Composee |a- et
Sauge Salvia officinalis L. Labiée b-thujones
Tanase Tanacetum vulgare L. Composée
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Autres herbes et épices
Safran Crocus sativus L. Iridacée Safrana
Vanille Vanilla planifolia Andrews Orchidée Vanilline
Réglise Glycyrrhiza glabra L. Légumineuse Glycyrrhizine
Lesadliacées
Ail Allium sativum L. Liliacée | Disulfures
Ciboulette Allium schosoprasum L. Liliacée |dedipropyle
Echdote Allium ascalonicum L. Liliacée |ddlyle,
Oignon Allium cepa L. Liliacée | de propényle,
Poireau Allium porum L. Liliacée | €tC...

Le curry est un méange d'épices.

4.- Origine dela flaveur des épices et des herbes aromatiques

Une méme plante peut étre al'origine de plusieurs épices. Plusieurs cas sont bien connus.

Le poivre

Poivres vert, blanc e noir proviennent tous du méme grain de poivre (Figure 4) récolté a divers
dade de maturité. Le sichage occasonne le noircisssment du poivre noir. L'dimination du
tégument externe suite a un trempage permet d'obtenir le poivre blanc apres séchage.

Figure 4.- Epi de poivre & schémadu grain
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Le fruit du muscadier (Figure 5)

[l donne naissance a la noix de muscade
(amande) & au mecis (aille enveloppant la

N : Figure 5- Le fruit du muscadier, avec l'aille
partie boisée de lanoix).

a moitié détachée sur la noix a gauche ou une
partie de l'enveloppe en bois a éé enlevée.
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Lacanndle et lesfeuilles du canndier

La candle est condituée des écorces des jeunes pousses, qui aprés sechage donne les fameux
tuyaux qui semboitent les uns dans les autres et donc I'a6me nous est bien connu. Les feuilles ont
par contre un parfum trés proche de celui du clou de girofle.

Certaines épices ou herbes aromatiques ne possedent pratiquement pas dardme sans un traitement
technologique. Tels sont les cas du safran, des dliacées, de lavanille, dela moutarde et du raifort.

Le safran

Le développement de I'ardbme se développe au
cours du séchage des gtigmeates (Figure 6) et
la qudité de I'épice dépend grandement du
soin qui y est apporté.

Figure 6.- Bulbe de Crocus sdtivus en fleur
avec les stigmates de couleur rouge.

Lavanille

Les gousses récoltées encore vertes sont
améres et sans pafum. Le processus de
préparation de la vanille est lent et ddicat.
séend sur environ quatre mois. Pour que se
développe l'ardbme, les gousses  sont
échaudées, puis placées dans des couvertures
a lintérieur de caissons déuvage pendant 24
a 48 heures ou dles subissent une
fermentation enzymatique.  Elles  deviennent

de couleur brundre, dgne qudles sont
mortes.

Figure 7.- Bada de gousses de vanille
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Elles sont ensuite séchées dabord tres lentement au solell ou au four, puis a lI'ombre. Elles sont
caibrées, mises en petits paquets et laisstes dans des malles en bois ou en fer blanc pendant encore
deux a huit mois au cours dexquels l'ardme continue de saffiner. Elles sont adors prétes a la
commercidisation. L'épice et commercidisée en gousses, en poudre, en extrait liquide ou sous
forme de sucre vanillé. L'ardme fin, persstant et agréable de la vanille provient en grande partie de
lavanilline

Lamoutarde, leraifort et les dliacées.

Chez ces épices pour que I'arbme se développe, il est nécessaire que les précurseurs de ces ardmes
(glucosinolates ou sulfoxydes de L-cystéine) soient dégradés par les enzymes hydrolytiques de la
plante suite a un traitement mécanique, en généra un broyage.

5.- Le séchage des épices

Pour pouvair ére utilises en toute saison, les épices doivent pouvoir se conserver sans moisir, cedt-
a-dire sans étre le sege d'un développement microbien. Ces and que depuis une vingtaine
dannées = sont développés toute une gamme de produits séchés, épices et aromates en I'éat,
méanges préts a I'emploi comme les herbes pour barbecue, poudres, etc. Les indudtriels spéciaisés
dans la commercidisation de ces produits achetent les matiéres premieres sur les lieux de
production et les conditionnent.

La qudité des produits séchés dépend énormément des modes de sechage (Figure 8) mais auss des
conditions de trangport (hygrométrie et température). Soulignons que le grossiste ou le triturateur
d'épices e daromates déshydrate rarement lui-méme ses produits, les achetant dga séchés sans
avoir la possihilité de porter remede aux défauts de quaité qui se sont développés en amont. |1l ext
en partie tributaire de I'&at de ce marché. Ausd, le souci mgeur du triturateur sera de maintenir la
qualité organoleptique des épices et aromates au cours des transformations dont il et maitre, c'est-
a-dire : dépoussérage, triage, pafois séchage, décontamination, broyage et stockage. Parmi ces
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opérations, le broyage et I'éape la plus ddicate pour le triturateur. En effet, la fabrication de
méanges d'épices en poudres préts a l'emploi, dont la demande va croissant, est source de pertes
d'arbmes importantes fonction bien souvent du type de broyeur utilise. Rour minimiser ces pertes, |l
et préférable de rédiser un broyage cryogénique sous azote pendant leque la température de
I'épice reste inférieure a -70°C réduisant presque a néant les pertes en ardmes et en eau. L'embalage

et le stockage jouent également un role clef, dont on ne mesure pas toujours 'importance.

On peut avoir égdement recours a la surgdation qui préserve bien mieux toutes les qudités
organoleptiques du produit a condition que la chaine de froid soit maintenue de la fabrication a

|'assiette du consommateur.

Figure 8.- Pertes en huiles essentielles et en pipérine au cours du séchage du poivre a différentes
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6.- Contamination des épices

Sdon l'origine des plantes (espéce, variété), I'écologie du milieu et sdlon le soin apporté par les pays
producteurs (mode de récolte, de collecte, de préparation, de séchage, de <tockage, de
conditionnement), les épices et herbes aromatiques présentent des variations importantes de quaités
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hygiéniques (Tableau 3) et nécessitent des traitements de décontamination.

Tableau 3.- Contamination des herbes et des épices

(UFC : Unité Formant Colonies)
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Perte Pipérine (%)

EPICES UFClg HERBES UFClg
CUMIN >10’ ANETH >10°
CURCUMA >10’ BASILIC >10’
GINGEMBRE >10’ PERSIL >10°
PAPRIKA >10’ THYM >10°
POIVRE >10°
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Parmi les microorganismes identifiés dans les épices et herbes aromatiques séchées, on releve :
Aflavus, A. flavus, Bacillus cereus, Saphilococcus aureus, Bacillus subtilis, Bacillus coagulans,
Escherichia coli, Salmonella, Shigella, Vibrio, Clostridium perfringens, Yersinia enterocolitica,
€tc.

Dans ce domaine, le traitement par les radiaions ionisantes, qui se développe de plus en plus, €t le
tratement a I'oxyde déhylene sont les meilleures techniques de décontamination tant sur le plan
des qudités organoleptiques que nutritionnelles. Actudlement on peut affirmer que I'éat sanitaire
des produits sur le marché est a peu pres satisfaisant.

7.- Propriétés antiseptiques des extraits d'herbes et d'épices

Dans son livre, "Le miasme & la jonquille’, CORBIN nous montre comment aux XVIII et
XIXémes décles pour lutter contre les mauvaises odeurs des villes e la pollution grandissante, le
corps médica préconisait I'utilisation d'aromates auxquels il attribuait les pouvoirs de désinfection
de l'air vicié et de simulation de la défense de I'organisme. On se bardera d'aromates pour éviter les
épidémies. Actudlement, I'obsesson dére en danger dans un monde tres pollué rendit dailleurs
avec en paadlde le retour de thérapies douces comme l'aromathérapie, méthode de traitement a
base d'huiles essentielles de plantes aromatiques et médicinales.

En fait, plus que les épices e les herbes aromatiques, ce sont les extraits qui possedent des
propriétés antisgptiques vis-a-vis des microorganismes pahogenes. Pami les extraits les plus
éudiés, citons les origans, les amoises (TANTAOUI-ELERAKI et al., 1993), les thyms & la
canele (FERHOUT, et al., 1999), le clou de girofle, le piment de la Jamaique, I'oignon, I'all
(CONNER et BEUCHAT, 1984).

Pluseurs composés sont souvent cités comme responsables des propriétés antiseptiques des huiles
essentielles : le thymal, le carvacrol, le cinnamadéhyde, I'eugenol, le 1,8-cinéol, le camphre et les
thujones.

8.- Propriétés antioxydantes des extraits d'herbes et d'épices

Depuis une quinzaine dannées, la recherche dantioxydants naturds ou dextraits a pouvoir
antioxydant a suscité beaucoup dintérét. C'est aind que furent passées en revue toutes une s&rie de
plantes, et en particulier les épices (Figure 9).

De nombreux composés responssbles du pouvoir antioxydant ont éé identifiés. Ce sont surtout des
phénols et polyphénals (Figure 10 et tableau 4).

Figure 9.- Pouvoirs antioxydants de quel ques extraits de plantes, exprimé en équivaence par
rapport au butyl-hydroxy-toluéne (BHT)
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Figures 10.- Structures de quelques composes d'épices et d'herbes aromatiques dotés de pouvoir
antioxydant
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Acide rosmarinique

D' excdlentes capacités a inhiber les réactions oxydatives ont &€ mises en évidence pour les huiles
essatidles ou extrats de romarin, sauge, thym, origan, sariette, clou de girofle, gingembre et
curcuma (CUVELIER et al., 1990, 1992 et 1996). Mais parmi ces plantes, seul le romarin a éé
I'objet dun développement indudtrid. De plus aujourdhui sous la presson des nutritionnigtes, les
pouvoirs publics semblent vouloir revenir sur les autorisations de ces produits, consdérant que les
extraits doivent é&re l'objet d'éude de toxicité quand leurs doses dutilisation dépassent celes
habituelles de |'épice en I'éat.

Tableau 4.- Quelques composés antioxydants
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Composés Présence dans
Carvacrol Thym, origan, sarriette, serpolet
Thymol
Eugénal Clou de girofle, piment de la Jamaique,
feuilles de canndlier
Vanilline Vanille
Gingérals Gingembre
Paradols
Shogaols
Zingérone
Capsaicine Piments
Sndbine Moutarde
Acide carnosque Romarin, sauge
Acide rosmarinique
Carnosol
Curcumine Curcuma

9.- Composéstoxiques des extraits d herbes et d'épices

Les épices et les herbes aromatiques ne posent aucun probléme de toxicité lorsgudles sont utilisées
en |'éat dans les préparations culinaires, leur puissance aromatique limitant naturellement leur dose
demploi bien en degca des risques de toxicité. Par contre, il n'en et pas de méme des huiles
essentidles et des oléorésines, extraits trés concentrés, qui peuvent ére consommés de facon
abusive e ou certains composés peuvent présenter des risques de toxicité. Tel a été le cas dans le
passe des huiles essentidles darmoise qui servaient a la confection de Il'absinthe. L'abus de cet
apéitif entrainait des crises dépilepse, concomitante de ddirium tremens lié & un acoolisme

profond. Une utilisstion imprudente en aromahérgpie peut égdement provoquer des troubles
fonctionnds.

Les composés toxiques des herbes et des épices sont bien connus (Tableau 5), ce sont des composes

présents naturdlement dans les épices, les doses dutilisation des plus toxiques sont dalleurs
limitées.

Tableau 5.- Quelques composés d'ardme présentant une certaine toxicité

Composées Toxicité Plantes

(2)-anéthale Neurotoxique Anis vert, badiane, fenouil

Apiole Psychotrope Persl




H. RICHARD Epices et herbes aromatiques 16
Asarones Cancérogene Acore
Bergaptene Mutagene Citrus (Bergamote)
Capsdicine Inflammetion Piment
1,8-cinéole Brdlure (gorge) Laurier, eucayptus
Cinnamaldéhyde Allege Canndle
Coumarines Phototoxique Feve Tonka
Dillgpiole Psychotrope Aneth
Edtregole Hépatotoxique Badllic, cerfeuil, estragon
Glycyrrhizine Hypertension Réglise
Isothiocyanate dalyle Suffocant Moutarde
Myridicine Psychotrope Carotte, noix de muscade
Fipérine Inflammetion Poivre
Pulégone Hépatotoxique Menthepouliot
Psordéne Phototoxique Citrus, panais, rue
Safrole Cancérigene Noix de muscade, macis
Thujones Neurotoxique Armoise, mélise, sauge, tanaisie
Xanthotoxine Mutagéene Citrus

Notons que la Nature n'est pas toujours auss clémente que I'on veut bien le croire. Et pourtant la
|&gidation continue a la notion de "naturd” par oppodtion au "synthétique ou atificid" que le
consommateur relie a une peur viscérde et peu raisonnée du chimiste.
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