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Résumé
Ce mémoire de Master, réalisé dans le cadre de la startup conformément a l'arrété ministériel numéro
1275 du 27 septembre 2022, explore la contribution a la production des épices et détection des fraudes.
En mettant I'accent sur leur utilisation séculaire en tant que conservateurs, colorants et exhausteurs de
go(it, ainsi que dans la médecine traditionnelle. Deux idées novatrices d'entreprise ont été développées
: la production d'épices a partir de plantes locales, garantissant un produit 100% algérien avec une notice
détaillée, et la création d'un appareil spécialisé dans la détection des fraudes des épices. Ce mémoire
vise également a recueillir des informations sur I'utilisation et la perception des épices et des herbes

aromatiques dans la wilaya de Ain Témouchent par le biais d'une enquéte auprés de 110 personnes.
Les mots clés: Epices, herbes aromatiques, activités biologiques, Algérie.
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Abstract

This Master's thesis, conducted as part of the startup in accordance with Ministerial Order number 1275
dated September 27, 2022, explores the characterization and valorization of spices and aromatic herbs
in Algeria. Emphasizing their age-old use as preservatives, colorants, and flavor enhancers, as well as
in traditional medicine. Two innovative business ideas have been developed: the production of spices
from local plants, ensuring a 100% Algerian product with detailed chemical composition, and the
creation of a specialized device for detecting spice fraud. This thesis also aims to gather information on
the use and perception of spices and aromatic herbs in the Ain Témouchent province through a survey

of 110 individuals.

Keywords: Spices, aromatic herbs, biological activities, Algeria.



Table des matieres

Dans le cadre de Parrété miniSteriel 1275.........ccoiiiiiiiiiiiieeeeee e e 1
LiSte deS @DrEVIALIONS ........cccuieiiieiiie e ae et e e e e e nreeeees 48
LSEE GBS FIGUIES ...ttt ettt ettt et e et 49
INErOAUCEION GENBIAIE ......eeivie ettt e e et e te e e e nre e naee e 3

Y 4o o 3T 1 o o TSRS 1
(O a0 11 (- L O P PO PP R PUPPTPRPP 1
Généralités sur les épices et les herbes aromatiqUES ...........ooveiieiiiieiieie e 1

1. Définition des épices et des herbes aromatiques ...........cccoceeieiiiiieiii e, 2

2. HISTOIIE S BPICES ...ttt ettt e bbbt e nbee e 2

3. L70TIQgINE AES BPICES ... ittt ettt 3

4. La commercialiSation 08S EPICES ........uiiiiiiiieiee ittt 3

5. La différence entre épices et herbes aromatiques.............cccocoeeiiieiiiie e, 3

6. Les différentes utilisations des épices et des herbes aromatiques.............ccceevevvvernnnnns 4

7. Principales actiVites DIOIOGIQUES .........uveeiiiieiiiee e saee e 5

8. Classification des épices et herbes aromatique UtiliSEeS .........cccocvveiviveiiiie e, 9

9. COMPOSES TOXIGUES ....vvveeeerieeetiieestieeessteaeasteeeastseeassseeesssaeaasseaeaseeesaseeeanseeeensseesssseeensees 11

10.  Production de qUANITE .............oooiiii it 12

11, L2emballage ......oooovviiieeee e 13

12. ConditioNs de SEOCKAGE ........vvieiiiee ittt e e e arae e 13
(08 =T o 1€~ USSP PROPSRPTR 5
Etude bibliographique de certaines épices et herbes aromatiques ............cccccveeviveeiieeecineesnen. 5

Description et classification des épices UtIlISEES .........ccccevvvveiiiiei i, 14

1.1. Le poivre (PIPEI NMIGIUM) .....oiiiiiie ettt see e tee et e et a e stae e s sraa e e s e e e anreeeannne e 14

1.2. Le Cumin (Cuminum CYMINUM L.) ...ooiiieiiiee et e e 15

1.3. Le Curcuma (CUurcuma loNga) .........ccovveeeiiee e cie et 16

1.4. Le Gingembre (Zingiber officinale) ..........c..cooiiiii i 17

1.5. La cannelle (CiNNamomuM VEFUIM) ........ccoiuieiiiieeiiieeeieeesitee e sieeeesire e siaaeesnneeesnnee s 18

1.6. Le safran (CroCus SALIVUS L.) .......coiuiiiiiee ettt 19

2. Description et classification des herbes aromatiques utilisées............cccccoeveevivieenen. 20

2.1. La Menthe verte (Mentha spicata L.) .........ccocoeeiiiiiiieiiiiic e 20

2.2. Le persil (Petroselinum CrISPUM).......cuuiiieiiiiiie et a e 21


file:///C:/Users/LENOVO/Desktop/Mémoire%20Start-up%20BENABID.docx%23_Toc146508542
file:///C:/Users/LENOVO/Desktop/Mémoire%20Start-up%20BENABID.docx%23_Toc146508543
file:///C:/Users/LENOVO/Desktop/Mémoire%20Start-up%20BENABID.docx%23_Toc146508556
file:///C:/Users/LENOVO/Desktop/Mémoire%20Start-up%20BENABID.docx%23_Toc146508557

2.3. La coriandre (Coriandrum SAtIVUIM)..........coiuieiiireeiieeesieie e sinee s sieeeesraeessnaeeeseeas 21

2.4. Le Thym (Thymus VUIGArIS L.) c.eeeeiiieeiiie et 22
2.5. Le Basilic (Ocimum basiliCum)...........ccoiiiiiiiiiec s 23
2.6. Le laurier noble (Laurus NODILIS) .......cooiiiiiiiiii e 24
2.7. Le romarin (Rosmarinus officinaliS) ...........cccoiiiiiiiiiiiicie e 25
2.8. La verveine (Aloysia triphylla)..........cocooiiiiiii e 26
Partie EXPErIMENTAlE ........c.ooiiiiiiieiee et 14
Matériels €t MELNOUES .........ciiieiie et et e et e e nre e ae e 14
I. Enquéte sur la consommation des épices dans la wilaya de Ain T’émouchent ......... 28
1. Présentation de la zone d’étude.......................ooooiiii 28
2. ODJECTIT ...t 29
3. OULIS ULHTISES ...ttt e e et a e et e et e e e nrae e e nraeeeanteeennnes 30
4. Traitement deS AONNEES .......ocoiiieiiie ettt e e e e antae e enraeeanees 30
5. FICNES QUESTIONNAIIE. .....viiiiii ettt 31
I1. Production des épiCeS I0CAIES ............coiuiiiiiiiii i 34
1. Provenance du ProdUIT.........cc.ooiiie i see e e et e e e e et eennnee e 34
2. SONTIE SUT 18 TEITAIN ...ttt 35
3.VISITe QU 1aDOFATOITE ..o 36
4. Préparation du ProQUIT..........ccviiiiee e e e e e e e e e 36
I11. Appareil de détection des fraudes des EPICES .........ccveiviveiiiiieeiiee e 39
1. Présentation de Pappareil................ccccooiiiiiiiiii 39
2. Le procédé utilisé pour réaliser I'iNVENTION.............cccoveiiiii e 39
RESUItAtS €t INTEIPrEtALIONS. .. ... .eieeiee ettt e e e e et e e e e e snraeeanneeeanes 22
I. Répartition des donNEes SEION 18 SEXE.........iiiiiiiiiiie e 42
Il. Répartition des données selon les tranches d'age..........cocveevveeiiiee e 42
I11. Répartition des données selon I’habitat.......................ccoooii i, 43
IV. Répartition des informations selon le niveau d'éducation..............cccccccoveeviveennnnn. 43
IO TS o (o= PSP OPRROUPRRORPN 44
1.1. Répartition des informations selon la fréquence d’usage ...............c..ccccoevveiinennnnn, 44
1.2. Répartition des informations selon la fréquence d’achat ................................... 45
1.3. Répartition des données selon le lieu d’achats.................ccoceeeiieiiic e 45
1.4. Répartition des données selon la consommation..............ccceevieeiiiee e 46

1.5. Répartition des données selon le montant MOYEN ............cccceeeveeiiiie e 47


file:///C:/Users/LENOVO/Desktop/Mémoire%20Start-up%20BENABID.docx%23_Toc146508590

1.6. Répartition des données selon le format d’achat ........................cocoo 47

Figure 23: Représentation statistique selon le format d’achat des épices...................... 48
1.7. Répartition des données selon les connaissances sur la toxiCité............cccoceeevnenne. 48
2. HErbDES arOMATIQUES .....c..viiiiiiiiesiee ettt et 49
2.1. Répartition des informations selon la fréquence d’utilisation............................... 49
2.2. Répartition des informations selon la consommation ............cccccooevenieneenenienn 49
2.3. Répartition des informations selon ’obtention ......................cccooooen. 50
2.4. Répartition des informations Selon les raisons d’utilisation ................................. 50
2.7. Répartition des données selon les connaissances sur la toxiCite............cccocevvenenne. 51
IV. Répartition des données selon ’utilisation de I’ail en poudre................................. 52
Dol U1 (o] o PSP P PP OUPPPRTP 42
Dol U S]] PR TR OPROP 54
(0] 1 Tod 11151 1o ] E PSR P R UPTOPRPPRTPPTS 54
CONCIUSTON ...ttt ettt ettt e et e nbeentee s 55
RETIENCES ...ttt ettt bbbttt ettt ettt 55
7o) [0 o =T ol 1[0 0 =TSP SRR 55
Réferences DIbHOgrapNiQUES. .......c..veiiiiei et 56

N 1 G =1 Y/ L 64


file:///C:/Users/LENOVO/Desktop/Mémoire%20Start-up%20BENABID.docx%23_Toc146508611
file:///C:/Users/LENOVO/Desktop/Mémoire%20Start-up%20BENABID.docx%23_Toc146508613

Liste des abréviations

ASTA: The American Spice Trade Association.

AT: Ain Temouchent.

GAP : Good Agricultural Practices.

HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point

HE: Huiles Essentielles.

IL-10: Interleukine 10.

ITCMI : PPinstitut Technique des Cultures Maraichéres et Industrielles

La commission E: La commission chargée par le Ministére de la Santé Allemand d’évaluer

I’efficacité des préparations a base de plantes.
LP2VM :

NF-Kb: Nuclear Factor-Kappa B.

PAM: Plantes Aromatiques Médicinales

SCI: Le Syndrome du Célon Irritable.



Liste des figures

Figure 01 : Sources principales des épices dans les organes v€gétauX...........c.ovvveviierenrenennnnn. 04
Figure 02 : Prévention des pathologies avec les épices et herbes ... 05
Figure 03 : Les herbes et les épices : une source riche en antioxydants......................cooeeeennn.. 07
Figure 04 : Situation géographique de lawilaya d’AT ........cooiiiiiiiii e, 29
Figure 05 : Lavandula dentata a I’état SAuvage ...........ouiieirinieeiiie e, 29
Figure 06 : Culture des herbes aromatiqueS(ITGC)........c.oiiriiiiiii e 34
Figure 07 : culture des herbes aromatiqQUeS. .........o.ouiiiniii i 35
Figure 08 : Exploration des Techniques de Sechage, Conditionnement et Emballage ................. 35
Figure 09 Exploitation di LP2VIM... ...t e e 36
Figure 10 : L'appareil de lyophilisation.......... ... 37
Figure 11 :shémade 1’appareil............oouinriniiii e e 40
Figure 12 : Représentation statistique SEloN 1€ SEXe .........c.iiiiiiii e 42
Figure 13: Représentation statistique selon les tranches d'age ...............coooiiiiiiiiiiiiiii i, 42
Figure 14: Représentation statistique selon les tranches d'age..........cccocveveeiieieviieciicecieeieeeeeee 43
Figure 15: Représentation statistique selon la région d’habitat........................cocoin, 43
Figure 16: Représentation statistique selon le niveau d’éducation.....................cooiviiiiin.n. 44
Figure 17 : Représentation statistique selon la fréquence d’usage des épices............c.oevveninnnn.. 44
Figure 18: Représentation statistique selon la fréquence d’achat des épices...............ccevenenn... 45
Figure 19: Représentation statistique selon le lieu d’achats...................coi. 46
Figure 20: Représentation statistique selon la fréquence de la consommation des épices............. 46
Figure 21: Représentation statistique selon le menton MOYen.............vueiieiuiniiiininiinanininnnn. 47
Figure 22: Représentation statistique 1’enquéte selon le format d’achat des épices.................... 48



Figure 23
Figure 24
Figure 25
Figure 26
Figure 27
Figure 28
Figure 29
Figure 30

Figure 31

. Représentation statistique selon les connaissances sur la toxicité des épices............... 48
: Représentation statistique selon la fréquence d’usage des herbes aromatiques............ 49
: Représentation statistique selon la fréquence de la consomation.......................e.aee. 49
: Représentation statistique selon lieu de ’obtention................cocoiviiiiiiiniiiinnn.. 50
: Représentation statistique selon les raisons d’ usage...........ovveeviviiiiiiiiiiniinninneenn.. 51
: Représentation statistique selon les connaissances sur la toxicité des PAM............... 51
: Représentation statistique selon ’utilisation de la poudre d’ail............................. 52
- Prototype du produit final......... ..o 53
- Utilisations recommandées de la poudre d'ail lyophilisée...........................ooel. 53



Liste des tableaux

Tableau 01: FONCtions DIOACLIVES ........iuuiitiirtt ittt ettt et e ettt eeeee e 06
Tableau 02: Propriétés inhibitrices proportionnelles contre les souches bactériennes.......... 09
Tableau 03 : ClassifiCation. ........ootiire ittt ettt et 10

Tableau 04 : Quelques composés d’ardme présentant une certaine toxicité...................... 11



Introduction Geénérale



Introduction

Les épices et les herbes sont dérivées de différentes parties aromatiques des plantes et
jouent un role essentiel dans I'amélioration du godt des aliments (Picaud, 2012). En plus d'étre
utilisées comme un ardme, un colorant et un conservateur, elles sont également reconnues pour
leurs effets bénéfiques sur la santé, gréace a la présence de composés bioactifs (Guldiken et al,
2018). Parmi ces composes, on retrouve des antioxydants, des agents anti-inflammatoires, des
agents anticancéreux et des agents antidiabétiques, qui sont largement étudiés et exploités en
medicine (Lin, 2019).

Au cours de ces dernieres années, il est devenu évident que les consommateurs ont
montré une préférence croissante pour les produits naturels. Cette tendance a incité les
industries a développer davantage de méthodes utilisant des extraits et des principes actifs
d'origine vegétale (Bouyahya et al, 2018). Dans cette optique, notre étude s'est concentrée sur
plusieurs especes d'épices et de plantes aromatiques, en raison de leur potentiel en composeés

bioactifs.

La population algérienne est connue pour sa consommation importante des aromates.
La plupart de ces besoins sont satisfaits par I'importation, et la quantité moyenne importée sur
la période de 2010 a 2014 s'élevait a 131 426 tonnes par an. En 2014, la quantité importée était
de 10 776 tonnes, ce chiffre équivaut a une moyenne de 0,3 kg d'épices consommées par

habitant et par an, en prenant en compte toutes les variétés des aromates (Hoxha et al., 2016).
Ce mémoire est structuré en deux parties :

> La premiére partie se compose de deux chapitres, le premier établit les bases de
1'étude en fournissant des généralités sur les épices et les herbes aromatiques. Le chapitre aborde
¢galement la différence entre ces deux produits alimentaires, en soulignant leurs
caractéristiques distinctes et leurs différentes utilisations dans la cuisine, la phytothérapie et
l'industrie cosmétique. Le deuxiéme les herbes aromatiques telles que la menthe verte, le persil,
la coriandre, le thym, le basilic, le laurier noble, le romarin et la verveine sont également
étudiées.

> La deuxiéme partie de ce mémoire est une partie expérimentale qui présente une
enquéte réalisée aupres les habitants de la région de Ain Temouchet. L'objectif principal de cette
enquéte est de mener une évaluation quantitative et qualitative sur l'utilisation des épices et des
herbes aromatiques dans leur cuisine quotidienne, ainsi que d'évaluer leurs préférences et leurs

connaissances en matiére de propriétés médicinales.
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1. Définition des épices et des herbes aromatiques

Les épices, herbes et aromates sont des produits dérivés de plantes, généralement utilisés
sous forme séchée, tant a des fins culinaires que médicinales. Leur rdle principal est de donner
de la saveur, de I'ardme et de la couleur aux aliments. IIs proviennent de différentes parties de

plantes qui sont connues et appréciées depuis longtemps (Schneider, 2020).

Le terme « épices » trouve son origine dans le mot latin « species », qui signifie espece
ou substance (Roussel, 2020). En revanche, I'expression « plantes aromatiques » est souvent
utilisée pour englober a la fois les fines herbes et les épices, désignant ainsi un groupe de plantes

principalement utilisées pour leurs qualités aromatiques ou thérapeutiques (Michaud, 2015).

Les herbes aromatiques se réferent a un groupe de plantes, ou a des parties spécifiques
de ces plantes, principalement constituées de feuilles. Leur utilisation peut se faire a 1'état frais
ou séché en raison de leurs propriétés aromatiques, qui viennent agrémenter les préparations
culinaires. En comparaison avec la majorité¢ des €pices, les herbes se caractérisent par une
saveur plus subtile. Leur culture est largement accessible, offrant la possibilité de les cultiver
avec succes dans des environnements caractérisés par un climat continental humide (Michaud,

2015).

2. Histoire des épices

Les épices aromatiques et les herbes aromatiques ont une histoire riche et variée a travers
les civilisations. Leur popularité remonte a 1'Antiquité, et des épices telles que le safran, le
girofle et le gingembre sont connues depuis le Haut Moyen Age. Elles étaient utilisées pour

guérir, embaumer et apporter de la diversité culinaire (Eloire, 2006).

L'Egypte antique a été 'une des premiéres civilisations & les consommer, découvrant
leur capacité a conserver les aliments et les corps pour la momification (Adam et al/, 2003). Au
Moyen Age en Europe, l'utilisation des herbes aromatiques et des épices s'est répandue
rapidement pour compenser le manque de variété des fruits et légumes. Le commerce des épices

est devenu essentiel, symbolisant richesse et prestige (Cartwright, 2021).

Aujourd'hui, les épices sont couramment utilisées en cuisine et sont devenues plus
accessibles, mais elles restent des ingrédients précieux pour leurs qualités aromatiques,

thérapeutiques et conservatrices (Cleenewerck et Frimat, 2004).
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3. L’origine des épices

Les aromates sont souvent cultivés dans des régions a la fois tempérées et tropicales.
Ces régions offrent les conditions climatiques idéales pour la croissance et le développement
de ces plantes aux saveurs exquises. Parmi les principaux pays producteurs d'épices et d'herbes
aromatiques, on retrouve la Chine, I'Inde, I'Indonésie, le Brésil et I'Egypte. Ces pays jouent un
role majeur dans la production mondiale de ces ingrédients précieux, offrant une large variété

de saveurs et d'ardmes pour satisfaire les palais du monde entier (Karam et al, 2021).

4. Lacommercialisation des épices

Les aromates, qui font partie des produits dérivés de la matiere végétale, sont
disponibles dans différentes formes : fraiches, séchées, entieres, moulues, écrasées, en purée,

sous forme d'extrait ou d'infusion. (Nadeem et Riaz, 2012).

En général, la plupart des herbes et des épices sont commercialisées soit sous forme
entiere, soit réduites en poudre. Les €pices entieres naturelles sont plus résistantes et ont une
durée de conservation plus longue que les €pices moulues. Les épices peuvent étre achetées
sous deux formes : préemballées dans des contenants pré-dosés, ou non emballées en vrac et
vendues en différentes quantités. Les aromates sont généralement commercialisés sous forme
séchée, car une forte teneur en eau peut entrainer une détérioration du produit au fil du temps.
Les herbes fraiches sont principalement vendues en bouquet, maintenues ensemble par un

¢lastique pour en préserver la fraicheur (King, 2006).

5. La différence entre épices et herbes aromatiques

Les termes "herbes" et "épices" sont souvent utilisés de maniere interchangeable, elles
s’apparentent aux végétaux. Cependant, les herbes sont extraites de la partie fraiche de la plante
(les feuilles) d’ou elles stockent les composants aromatiques, tandis que les épices sont
généralement obtenues a partir des racines de la plante, elles stockent ses composants
aromatiques dans les graines, 1'écorce et la racine. Ainsi qu’une épice peut étre le bourgeon
(clou de girofle), I'écorce (cannelle), la racine (gingembre), la graine aromatique (cumin) et le

stigmate de la fleur (safran) d'une plante (Ogbunugafor et al, 2017).
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Figure 1: Sources principales d'épices dans les organes végétaux (Roussel, 2020).

6. Les différentes utilisations des épices et des herbes aromatiques

Les herbes et les épices ont une importance considérable dans notre mode de vie. Elles
sont utilisées dans l'alimentation, les boissons alcoolisées, la médecine, la parfumerie, les
cosmétiques, les colorants, et aussi comme soupes, les salades, le poisson, la viande, les
gateaux, les tartes etc. Cependant ce qui va différer c’est le moment de les mélanger avec les
ingrédients de la préparation culinaires, certaines épices €tant treés fragiles comme le piment,
donc il faut veiller a ne pas les bruler au cours de la cuisson et ce qui leur ferai perdre toutes
leurs qualités nutritionnelles et gustatives, si la durée la cuisson de 1’aliment est longue il faut

utiliser les épices a la fin pour ne pas les bruler (Peter et Shylaja, 2012).

6.1. L’utilisation culinaire

Les épices et les herbes aromatiques sont généralement utilisées pour rendre les aliments
plus appétissants et plus savoureux, pour donner un gout piquant, et cacher une saveur ou

colorer un plat (Peter et Shylaja ,2012).

En raison de leurs propriétés antioxydantes et antimicrobiennes, les condiments ont une
double fonction, en plus de donner de la saveur et du gott, elles jouent également un role majeur
dans la conservation des aliments en retardant le développement des microorganismes et en
réduisant les risques de maladies (Peter et Shylaja ,2012). Certaines épices et herbes odorantes
comme le poivre noir, la cannelle, le thym, les clous de girofle, l'ail, le piment de la Jamaique,
l'oignon et la sauge sont connues pour leur pouvoir de conservation, en effet elles peuvent étre

utilisées pour la conservation des aliments (Embuscado, 2015).
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6.2. La phytothérapie

La phytothérapie est une forme de médecine alternative qui utilise des plantes
médicinales, y compris des épices et des herbes aromatiques, pour prévenir et traiter diverses
pathologies bénignes (Derbre, 2016). Elle repose sur l'utilisation de composé€s naturels présents
dans les plantes, tels que les flavonoides, les terpénes et les alcaloides, qui ont démontré leur
efficacité dans diverses études scientifiques. Les plantes médicinales peuvent étre utilisées sous
différentes formes (tisanes, infusions, de teintures, de gélules ou d'huiles essentielles) selon le

type de pathologie a traiter (Peter et Shylaja,2012).

Les effets bénéfiques des herbes et épices sur la santé font 1'objet de nombreuses
recherches en raison de l'augmentation des maladies liées a l'alimentation. Les études se
concentrent principalement sur les effets des épices et herbes aromatiques sur l'obésité, les

maladies cardiovasculaires, inflammatoires et les déséquilibres microbiens (Roussel, 2020).

-

Protection "
Neuroprotection cardiovasculaire

= Controle Epices et
dupoids herbes

Cancers

Insuline
Régulation du glucose

Figure 2 : Prévention des pathologies avec les épices et herbes (Roussel, 2020).

Certains composés présents dans les aromates, tels que l'acide rosmarinique dans le
romarin, l'eugénol et I'acide gallique dans le clou de girofle et le piment de la Jamaique, ont été
identifiés comme des inhibiteurs de la protéine NF-kB, qui joue un role important dans la
réponse immunitaire et inflammatoire. De plus, le thym a été observé pour ses effets bénéfiques

sur le foie, en stimulant les protéines cytoprotectrices endogenes (Paur et al, 2011).

7. Principales activités biologiques

Plusieurs herbes et épices font actuellement objet pour leurs bienfaits potentiels sur la
santé (tableau 01), les herbes aromatiques, sont riches en certaines vitamines, qu’elles soient
fraiches ou séchées. Le persil, par exemple, est une source excellente de vitamine C, environ

200 mg de I’acide ascorbique pour 100g de persil (ce qui est donc quatre fois plus que I’orange).
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Presque toutes les herbes aromatiques apportent un bon complément en fibres, elles sont tres
utiles pour lutter contre les ballonnements, de plus elles sont de précieux remédes

antinauséeuses ou facilitent la digestion (Delcourt, 2013).

Généralement on ne consomme pas les herbes et les épices en trés grande quantité sauf
dans certaines recettes (le vrai taboulé libanais pour les herbes par exemple). Mais si elles sont
intégrées et consommées en petite dose a notre alimentation quotidienne, elles peuvent nous

aider a combler nos besoins journaliers (Delcourt, 2013).

Tableau 01 : Fonctions bioactives de quelques épices et herbes aromatiques (El-Sayed et

Youssef, 2019).

Epices et herbes  Propriétés médicinales courantes

Le piment La capsaicine dans le piment de Cayenne réduit I’appétit et augmente

la combustion des graisses. Aide a combattre le cancer du poumon.

La cannelle Aide a combattre les inflammations. Réduire le cholestérol dans le sang.

Le fenugrec Améliorer la fonction de I’insuline, abaisser les niveaux de sucre dans
le sang.

L’ail Aide a réduire le cholestérol. Améliore la santé cardiaque, réduire la

pression artérielle chez les personnes hypertendues.
Le gingembre Traite les nausées causées par le mal de mer.

Le romarin Prévenir les allergies et la congestion nasale.

7.1 Activité antioxydante

La présence d’antioxydants dans I’alimentation est devenue essentielle pour la sécurité
et la qualité de I’aliment, pour cela plusieurs recherches scientifiques ont été développées
derniérement pour I’identification, I’extraction et la quantification des antioxydants naturels a

base des substances naturelles a savoir, les épices (le curcuma, le cumin), les herbes aromatiques
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(le thym, le basilic, le romarin) ou les plantes médicinales (la mélisse et la pensée sauvage)

(Fadili et al, 2015).

Les antioxydants sont utilisés pour retarder I'oxydation, préserver la couleur, la saveur
et 'ardme des aliments, maintenir la valeur nutritionnelle et prolonger la durée de conservation

des produits alimentaires (Embuscado, 2015).

Les herbes et épices ont un pouvoir antioxydant ¢leve, surpassant méme celui de certains
fruits. Par exemple, une cuillere a café d'origan séché équivaut a 80g de raisins en termes
d'antioxydants, tandis qu'une cuillére a café de cannelle équivaut a 250ml de jus de grenade.
L'ajout d'un mélange d'herbes et d'épices a la viande avant cuisson empéche la production de
dérivés d'oxydation des graisses, qui peuvent €tre nocifs pour les cellules. De plus, 1'ajout

d'herbes aromatiques dans une salade peut doubler son pouvoir antioxydant (Roussel, 2020).

1 cuillére a café d'origan

1 cuillere a café de cannelle

Figure 3: Les herbes et les épices : une source riche en antioxydants (Roussel, 2020).

7.2 Activité anti-inflammatoire

L’inflammation joue un rdle important dans diverses maladies qui présentent toutes une
prévalence élevée a I'échelle mondiale, telles que la polyarthrite rhumatoide, 1'athérosclérose et
'asthme (Mueller, Hobiger, Jungbauer, 2010). Des études observationnelles ont révélé que
l'inflammation est une série complexe de réponses déclenchées par le systéme immunitaire
(Adeeb, Gauhar, Young, 2012). Une alimentation riche en herbes et en épices peut contribuer a
la réduction de l'inflammation et a la prévention des maladies associées. (Mueller, Hobiger,

Jungbauer, 2010).

Sellon Mueller ef al, 2010 l'activité anti-inflammatoire de plusieurs extraits des herbes
et des épices a déja été scientifiquement démontrée, des études montrent une amélioration de la
réponse anti-inflammatoire aprés un traitement aux condiments, de suite le piment de la

Jamaique, le basilic, la cardamome, le piment rouge, le ginseng, la marjolaine, l'origan et le

7
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paprika. Ces aromates augmentent la sécrétion de la cytokine anti-inflammatoire IL-10 (une

protéine agissant en diminuant la réponse inflammatoire).

7.3. Activité antimicrobienne

La nécessité de réduire l'utilisation des additifs alimentaires synthétiques dans le monde
a conduit a la croissance continue des composés antimicrobiens provenant d'extraits naturels a
base des plantes, la plupart de ces composés sont des €pices et des herbes et des huiles
essentielles isolées de certaines de ces especes, comme 1'origan, le basilic, la cannelle, le clou

de girofle, le thym, le romarin, 1'ail et d'autres condiments (Batiha et a/, 2021).

De nombreux extraits d'herbes et d'épices possedent une activité antimicrobienne contre
une large gamme de bactéries, de levures, de moisissures et de virus, grace a des constituants

phytochimiques tels que les composés phénoliques (Gracid et al, 2015).

En fait, un certain nombre d'études ont rapporté une forte corrélation entre l'efficacité
antimicrobienne et le niveau des composants phénoliques présents dans certaines herbes et
épices. Les phénoliques ont une nature lipophile et cette propriété joue un role clé dans I’effet
antimicrobien. Les composés lipophiles ont été signalés comme causant des dommages
structurels et fonctionnels aux microbiens en perturbant la perméabilité de la membrane et

1'équilibre osmotique de la cellule (Gracia et al, 2015).
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Tableau 02: Propriétés inhibitrices proportionnelles des épices et des herbes aromatiques

contre les souches bactériennes (Arora et Kaur, 999).

Pourcentage Epices et herbes aromatiques

d'inhibition bactérienne

75-100% Ail, oignon, piment de la Jamaique, origan, thym, cannelle, cumin,
clous de girofle, feuille de laurier et romarin.
50-75 % Moutarde, menthe, sauge, fenouil, coriandre, aneth, noix de muscade.

Moins de 50 % Basilic, persil, poivre (noir et blanc), gingembre, graines d'anis.

8. Classification des épices et herbes aromatique utilisées

Les herbes aromatiques et les épices peuvent €tre classées en plusieurs groupes (tableau
3) en fonction de leur odeur, leur gott, leur taxonomie ou la partie de la plante dont elles
proviennent. Ensuite, il présente les quatre groupes principaux d’épices : les €pices a saveur
piquante et briilante, les épices a pouvoir colorant, les épices a note épicée chaude, et les herbes

qui donnent une sensation de fraicheur (Richard, 2008).
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Tableau 03 : Classification des diverses épices et des herbes aromatiques (Peter, 2012),

(Richard, 2008).

Groupe Nom communs | Nom botanique Famille Partie utilisee
Epices a Poivre noir/ blanc | Piper nigrum L. Piperacée Fruit
saveur Piment Capsicum sp. Solanacée Fruit
piquante . _ . . .
Gingembre Zingiber Zingiberacée Rhizome
Epices a Safran Crocus sativus L Iridacée Stigmates
pouvoir Paprika Capsicum annuum L. Solanée fruit
colorant o . :
Curcuma Curcuma longa L. Zingiberacée Rhizome
Epices a |Cumin Cuminum cyminum L. Ombellifere Fruit
note €picee | cannelles Cinnamomum cassia | Lauracée Ecorce
chaude Blume.
Herbes a Menthes Mentha sp. Labiée Feuille
sensation de | Romarin Rosmarinus officinalis L. | Labiée Feuille
fraicheur ) . ) ]
Laurier Laurus nobilis L. Lauracée Feuille

10
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9. Composés toxiques

Le risque qu'un produit a base de plantes provoque des réactions indésirables peut étre
¢valué du point de vue du contenu phytochimique de la plante. Des rapports sur les substances
phytochimiques présentant des profils d'effets indésirables et peuvent étre dangereuses ne sont

pas vraiment connus (Peter et Shylaja,2012).

Les composés toxiques présentent naturellement dans les herbes et les épices (Richard,
2008), certains aromates ont des effets néfastes lorsqu'elles sont consommeées a une forte dose.
Certains de leurs composants peuvent €tre cestrogenes, allergique, cancérigenes, goitrogenes,
mutagenes ou hallucinogenes (Suey et Yun, 2014). Par conséquent, Il est important que ces
produits soient étiquetés de maniere appropriée pour indiquer la présence d'allergenes (Qualeb,

2015).

Les doses de plantes contenant des saponines (des molécules produites par des plantes)
peuvent provoquer des reflux ou des vomissements chez les personnes sensibles. De plus les
plantes piquantes telles que comme le poivron et le gingembre, peuvent provoquer des reflux
gastro-cesophagiens, ainsi que la concemation des doses ¢levées de gingembre peuvent

provoquer des réactions gastriques (Peter et Shylaja,2012).

Tableau 4: Quelques composés d’ardme présentant une certaine toxicité (Richard, 2008).

Plantes Composés Effet
Persil Apiole Psychotrope
Piment Capsaicine Inflammation
Poivre Pipérine Inflammation
Cannelle Cinnamaldéhyde Allergie

11
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10.  Production de qualité

Comme de nombreux autres produits agricoles, les épices et les herbes aromatiques
peuvent étre exposees a un large éventail de contaminations microbiennes avant et apres la
récolte (Sagooet et al, 2009).

Les épices sont souvent parmi les produits de la chaine alimentaire les plus exposés a la
contamination. Plusieurs facteurs contribuent & la contamination des épices, tels que l'origine
des plantes, I'environnement écologique dans lequel elles poussent, les conditions de transport
(y compris I'humidité et la température), ainsi que les méthodes de collecte, de préparation, de
séchage, de stockage et de conditionnement (Chirane et al, 2008).

L'ASTA, l'association américaine du commerce des épices, insiste sur I'importance de
prendre des précautions a chaque étape du processus de fabrication des épices vendues aux
Etats-Unis. Cela inclut la culture, la récolte, le séchage et le traitement des épices, dans le but
de garantir leur qualité hygienique et de protéger les consommateurs. De plus 'ASTA conseille
les bonnes pratiques agricoles (GAP) (pour minimiser le potentiel de contamination des épices
par les métaux lourds, les mycotoxines et les substances toxiques). L'ASTA fournit également
des lignes directrices sur la manipulation et le stockage des matériaux afin de minimiser les

risques de contamination (Peter et Shylaja, 2012).

La production des aromates propres et de qualité, sans résidus de pesticides ou de
produits chimiques, est devenue trés importante a notre époque. Les épices et les herbes
biologiques, dont le prix est de 20 a 50% supérieur a celui des condiments provenant
d'exploitations conventionnelles, sont dépourvus de pesticides et de résidus chimiques et sont

de qualité supérieure (Peter et Shylaja, 2012).

La mise en place de pratiques agricoles respectueuses de I'environnement permet de
réduire la présence de contaminants dans les cultures d'épices et d'herbes aromatiques. Pour
garantir la production d'aromates de haute qualité, il est crucial de mettre en place des systémes
d'assurance qualité tels que I'analyse des risques et la maitrise des points critiques (HACCP).
De plus, les technigues de décontamination ainsi que les méthodes d'emballage et de stockage
adéquates jouent un r6le essentiel dans la préservation de la qualité des herbes aromatiques
(Peter et Shylaja, 2012).

12
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11. L’emballage

L'objectif essentiel de I'emballage est de préserver la saveur et de maintenir le produit
en bon état jusqu'a ce qu'il atteigne le consommateur. Un grand nombre de facteurs doivent étre
pris en compte dans le détail lors du choix d'un matériau d'emballage approprié pour les denrées
alimentaires qui apportent de la saveur (King, 2006).

Les instructions relatives a lI'emballage des produits destinés au marché sont données
dans les chapitres décrivant les différentes épices. Toutes les épices doivent étre emballées avec
soin afin de présenter un bel aspect lors de la vente, dans des boftes ou des tonneaux solides,
afin d'éviter les dégats causés par I’humidité ou la contamination des produits par des insectes
par exemples pendant le transport. Une petite quantité d'épices moisies peut infecter et gacher
toute la boite, pour cela les epices doivent étre bien seches au moment de I'emballage (King,
2006).

12. Conditions de stockage

Selon les Résultats et la discussion de la teneur en eau des aromates culinaires, la teneur
en eau des herbes fraiches analysees est €levée, avec des valeurs supérieures a 82%. En raison
de cette teneur élevée en humidité, ces herbes aromatiques sont susceptibles de se dégrader, ce
qui peut rendre le produit impropre a la consommation. Afin d'inhiber la croissance des
microorganismes et de prévenir la dégradation des aromates, elles sont généralement vendues

séchées en utilisant difféerentes méthodes (le séchage au four et la lyophilisation, etc).

La durée de vie des épices et des herbes aromatiques est tres liée au mode de
conservation, ses composants sont tres sensibles a I'humidité, 11 est toujours recommandé de les
conserver sechées dans le noir a l'abri de la lumiere, dans un endroit sec et frais. 1l faut éviter
le contact avec I’air qui provoque 1’oxydation ce qui accélere le processus de vieillissement de

ces composants ensuite la perte de ’arome (Nour et al, 2017).

13
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Etude bibliographique de certaines
epices et herbes aromatiques



Description et classification des épices utilisées
1.1. Le poivre (Piper nigrum)

1.1.1. Définition et origine

Le poivre noir, scientifiguement connu sous le nom de Piper nigrum, est une épice
largement répandue a travers le monde. Il appartient a la famille des pipéracées et est cultivé
dans plusieurs régions tropicales telles que le Brésil, I'Indonésie et I'Inde. Le poivre noir a de
multiples utilisations, que ce soit comme condiment culinaire, dans la médecine traditionnelle,
en tant qu'agent conservateur ou méme en parfumerie (Damanhouri et Ahmad, 2014).

Les fruits du Piper nigrum mdrissent généralement de décembre a mars, bien que cela
puisse varier en fonction des conditions climatiques (Khursheed, Mohd, 2014). La récolte des
graines se fait entiérement a la main, de décembre a avril. Les grains de poivre se présentent
sous différentes couleurs, notamment noir, blanc ou vert, en fonction du moment de la récolte

et de la méthode de séchage utilisée (Nogbou et al, 2022).

1.1.2. Utilisation culinaire

Le poivre (Piper nigrum) est une epice largement utilisée dans la gastronomie en raison
de son ardbme piquant et de sa capacité a ameliorer le goQt des plats. 1l est couramment utilisé
dans la préparation de divers types de sauces et de marinades, les grains de poivre broyés

peuvent étre ajoutés aux soupes (Takooree et al ,2019).

1.1.3. Activités pharmacologiques

Le poivre renferme un précieux actif ¢’est la pipérine également connue sous le nom de
biopérine. C’est un alcaloide au golit piquant, capable de contribuer a améliorer notre santé
physique grace a ses bienfaits indéniables, les alcaloides sont généralement des substances
organiques d'origines végétales contenus dans diverses pipéracées dont le poivre noir et le
piment (Ul Haq et al, 2020). Le poivre possede encore diverses propriétés thérapeutiques telles
que des propriétés antimicrobiennes, anti-inflammatoires, antioxydantes, anticancéreuses

(Jeena et al, 2014).

1.1.4. Utilisations thérapeutiques

Dans les médecines traditionnelles, le poivre noir a été rapporté comme une activité
gastrointestinale pour augmenter l'appétit, antidoter la toux, le thume, la dyspnée, les maladies

de la gorge, la fievre discontinue, et il est utilis¢é comme un anti-inflammatoire, antipyrétique

14


https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Takooree+H&cauthor_id=30740986
https://www.tandfonline.com/author/Jeena%2C+Kottarapat

Synthése Bibliographique Chapitre 11

pour traiter 1'épilepsie et les morsures de serpent (Ashokkumar et al, 2021). Les feuilles de
Piper nugrum ont été utilisées pour traiter le paludisme, la toux, le rhume et méme les maux de

dents, la malaria, la toux et le rhume et méme les maux de dents (Rahmani et al, 2009).

1.2. Le Cumin (Cuminum cyminum L.)

1.2.1. Définition et origine

Le cumin est un aréme puissant d’un fruit mar séché de Cuminum cyminum L. de la
famille des Apiaceae (Amin, 2012), cette plante est principalement cultivée dans les climats
méditerranéens, et c'est 1'une des especes végétales les plus anciennes et les plus importantes
sur le plan économique, la plante de cumin est cultivée a partir de graines, semées au printemps,
et nécessite un sol fertile et bien drain€, dont la culture nécessite généralement un été long et

chaud de 3 a 4 mois, avec une température d’environ 30° ou plus (Mnif et Aifa, 2015).

1.2.2. Utilisation culinaire

Le cumin est une épice aromatique puissante a un golt légerement amer et piquant
(Amin, 2012), couramment utilis¢é comme un additif alimentaire et représente une épice

populaire pour donner un goit a différentes préparations alimentaires (Mnif et Aifa, 2015).

1.2.3. Activités pharmacologiques

L'un des composés actifs les plus importants du cumin est le cuminaldéhyde, qui est
responsable de son arome distinctif. Il possede également certaines propriétés
pharmacologiques, notamment analgésiques, hépatoprotectrices, anti-inflammatoires,
antibactériennes, antimicrobiennes, antifongiques, antivirales, antioxydantes et anticancéreuses

(Pratap et al, 2017).

1.2.4. Utilisations thérapeutiques

Le cumin est couramment utilisé contre les troubles gastro-intestinaux, inflammatoires
et neurologiques, ainsi que contre les maux de dents, les fruits du cumin sont également utilisés
comme médicament contre les coliques, la diarrhée, la dyspepsie et les flatulences, ainsi que

pour stimuler la production de lait maternel (Abdulmutalib et al, 2020).
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1.3. Le Curcuma (Curcuma longa)

1.3.1. Définition et origine

Le curcuma appelé également sous son nom botaniquele Curcuma longa, c’est une
plante herbacée vivace originaire d’Asie du sud, fait partie de la famille des Zingiberaceae
(Kumar, Sakhya, 2012). Le rhizome de Curcuma est la partie utilisée de la plante en tant qu’une

épice, une fois réduit en poudre fine (Hombourger, 2010).

Les rhizomes de curcuma sont adaptés aux régions tropicales et subtropicales du monde
(Hombourger, 2010), il est prét a étre récolté a partir de 8 a 10 mois de croissance dans un

environnement chaud et humide (Herman, 2015).

1.3.2. Utilisation culinaire

Le curcuma est le pigment principal généralement utilis€ dans diverses industries
alimentaires comme un colorant alimentaire naturel. En cuisine il est utilis¢ comme une épice
principalement pour obtenir la saveur et la couleur (Kumar, Sakhya, 2012), il est tres doux et

se marie bien avec les sauces et les marinades des volailles et des poissons (Laurent, 2019).

1.3.3. Activités pharmacologiques

Le curcuma longa, possede de nombreuses propriétes thérapeutiques. Il contient des
composes phytochimiques tels que la curcumine. Les propriétés pharmacologiques du curcuma
comprennent des effets anti-inflammatoires, antioxydants, anticancéreux, antibactériens,

antidiabétiques, cardioprotecteurs, neuroprotecteurs (Herman, 2015).

1.3.4. Utilisations thérapeutiques

La commission E, a approuvée l'efficacité des rhizomes du curcuma pour traiter la
dyspepsie, c’est-a-dire les troubles digestifs tels que les nausées, maux d’estomac, les
inflammations digestives, ainsi que la perte d'appétit ou les sensations de surcharge

(Hombourger, 2010).

Le curcuma et la curcumine peuvent aider a la prévention de certaines maladies
dégénératives, telles que les maladies cardiaques (Herman, 2015). De plus plusieurs recherches
de laboratoire ont aussi prouvé que le curcuma posséde effectivement une activité anticancer

(Hombourger, 2010).
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Une découverte intéressante pour ces propriétés remarquables dans les atteintes
neurodégénératives, c’est la réduction de développement de la maladie d’ Alzheimer (Jourdan,
2015), par la réduction du développement de la plaque amyloide dans le cerveau, ce qui prévient
la progression de la maladie d'Alzheimer et les métastases cancéreuses (Umapathy et al,2022).
Selon Vaughn et al (2016), les préparations a base de curcuma, peuvent étre bénéfiques pour le

traitement de diverses maladies la santé de la peau en général.

1.4. Le Gingembre (Zingiber officinale)

1.4.1. Définition et origine

Le gingembre, scientifiquement connu sous le nom de Zingiber officinale Roscoe,
appartenant a la famille des Zingiberaceae cultivée dans de nombreux pays tropicaux et
subtropicaux, notamment en Inde et en Australie (Mishra et al, 2012).

Selon I’étude de Dhanik et al, (2017) le gingembre prospere dans des sols bien drainés
et un climat chaud et humide. Une pluviométrie modérée est nécessaire pendant la phase de
germination des rhizomes, tandis que des précipitations suffisantes et régulieres sont
essentielles pendant la période de croissance. Un temps sec d'environ un mois avant la récolte

est également nécessaire pour une culture réussie.

1.4.2. Utilisation culinaire

Le gingembre (Zingiber officinale) est un condiment large utilisé en cuisine pour ajouter
une saveur chaude, citronnée et relevée a divers plats salés. Il est apprécié pour son gotit unique
et son arome prononcé, et est utilisé dans de nombreuses cultures a travers le monde pour

rehausser la saveur des aliments (Benjamin,2018).

1.4.3. Activités pharmacologiques

Le gingembre contient plus d'une dizaine de composés bioactifs, comme analgésique,
antipyrétique, antiviral, antidiabétique, anti-inflammatoire, antihelminthique, anticancéreux
et antioxydant, Cependant, en raison de ses multiples avantages, son activité antimicrobienne

a également été évaluée dans plusieurs études (Bauza et al ,2019).

1.4.4. Utilisations thérapeutiques

Le gingembre est utilis¢ pour les douleurs abdominales, l'anorexie, l'arthrite, la

dyspepsie atonique, les saignements, le cancer, la congestion thoracique, la varicelle, le choléra,
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la bronchite chronique, les extrémités froides, le rhume, la diarrhée, la difficulté a respirer,
I’hydropisie, la fiévre, la flatulence, les troubles de la vésicule biliaire, I’hypercholestérolémie,
I’hyperglycémie, les nausées, les rhumatismes, les maux de la gorge, les maux d'estomac et les

vomissements (Moghaddasi et Kashani, 2012).

1.5. La cannelle (Cinnamomum verum)

1.5.1. Définition et origine

La cannelle est cultivée dans plusieurs pays asiatiques, en particulier au Sri Lanka et
I’Inde, Cinnamomum verum appartient a la famille des Lauracées (Pathak et Sharma,2021).
La transformation de la cannelle en épice implique I'extraction de I'écorce externe de l'arbre,
suivie du grattage de I'écorce interne, qui est ensuite séchée et moulue en une fine poudre
(Rawat et al, 2020).

La cannelle est une plante résistante, cultivée dans des conditions variables, allant de
conditions semi-séches a des conditions de zone humide. La température optimale pour la

culture de la cannelle se situe entre 20 et 30°C (Rawat et al, 2020).

1.5.2. Utilisation culinaire

La cannelle est une épice connue pour son arome distinctif, a la fois aromatique et
agréable, souvent utilisée pour rehausser la saveur de plats sucrés, elle est également
couramment ajoutée aux boissons chaudes telles que le thé, c’est un ingrédient clé dans la

fabrication de chocolats et de confiseries épicées (Pathak et Sharma,2021).

1.5.3. Activités pharmacologiques

En ce qui concerne les propriétés nutritionnelles, la cannelle est connue pour étre une
trés bonne source de fer, de calcium et de diététique, ainsi que de manganése (Rawat et al,
2020). De plus la plante présente plusieurs caractéristiques médicales essentielles pour la santé
humaine, telles que des propriétés antimicrobiennes, cicatrisantes, antidiabétiques, anti-

anxiété et anti-Parkinson (Pathak et Sharma, 2021).

1.5.4. Utilisations thérapeutiques

La cannelle est connue pour posséder des propriétés médicales plus importantes. Elle
peut étre utilisée pour soulager les maux de gorge, la grippe, le rhume et les maux de téte. En

outre, Cinnamomum verum est un élément trés important de son efficacité pour réduire le taux
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de cholestérol et dynamiser les muscles cardiaques. Il convient de noter également que la
cannelle est reconnue pour ses propriétés antispasmodiques et anti-inflammatoires, qui en font

un traitement potentiel pour soulager les douleurs menstruelles (Pathak et Sharma,2021).

1.6. Le safran (Crocus sativus L.)

1.6.1. Définition et origine

Le Crocus sativus Linn, plus connu sous le nom de safran, est une plante vivace a fleurs

appartenant a la famille des Iridaceae (Bhargava, 2011).

Le safran est une culture a floraison automnale qui se développe dans des régions
subtropicales chaudes. La saison printaniére en mars et avril, est le moment le plus propice
pour la culture, les conditions ideales pour cultiver du safran comprennent une période de
floraison séche et ensoleillée, avec des temperatures moyennes d'environ 13°C et une faible

humiditeé relative de l'air (Sampathu et al, 2009).

1.6.2. Utilisation culinaire

Le safran est caractérisé par son golit amer ainsi que par sa couleur jaune-orange
fluorescente lorsqu'il est utilisé dans les aliments. Ces propriétés organoleptiques sont utilisées
dans diverses préparations culinaires telles que le riz, la viande, le poisson, les soupes, le thé,

les confiseries (Fujii et al, 2022).

1.6.3. Activités pharmacologiques

Les stigmates de Crocus sativus L. ont un profil pharmacologique riche et varié, avec
des propriétés anti-Alzheimer, anti-tussive, hypolipidémique, anti-convulsive, anti-
nociceptive et anti-inflammatoire, ainsi qu'une activité antioxydante. Ils présentent également
des effets cardioprotecteurs, antidiabétiques et antiparkinsoniens. Des études ont également
mis en évidence leurs effets sur le comportement d'apprentissage et de mémoire, la tension

artérielle et I'numeur, soulignant leur potentiel antidépresseur (Bhargava, 2011).

1.6.4. Utilisations thérapeutiques

Le safran est une plante aux propriétés médicinales qui ont été utilisées a diverses fins
dans la médecine traditionnelle. Il est utilisé pour traiter les maux d'estomac et soulager la
tension. Il est également utilisé pour traiter la dépression, 1'insomnie et diverses maladies telles

que la dysenterie, la jaunisse et le choléra. En application locale, il est utilisé pour traiter les
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maladies de la peau comme l'acné. Historiquement, le safran été utilis€é pour traiter la

cataracte, la cécité nocturne et les troubles de la vision (Bhargava, 2011).

2. Description et classification des herbes aromatiques utilisées

2.1. La Menthe verte (Mentha spicata L.)

2.1.1. Definition et origine

Les espéces de Mentha font partie de la famille des Lamiaceae, également connue sous
le nom de menthe verte. Elles sont cultivées a 1'état sauvage dans le monde entier pour leur
ardme remarquable et leur valeur commerciale, de plus la menthe est également largement

utilisée pour ses propriétés médicinales traditionnelles (Mahendran et al, 2021).

La culture de la menthe est adaptée aux régions fraiches a tempérées, avec une
préférence pour des journées chaudes et des nuits fraiches, et une température optimale située

entre 21 et 26°C (Salehi et al, 2018).

2.1.2. Utilisation culinaire

Les différentes especes de la menthe sont souvent infusées pour en faire des tisanesnt
infusées pour des tisanes, elle est également utilisée dans 1'industrie de la confiserie pour leur

capacité a améliorer le gott, ainsi que dans la fabrication de boissons (Salehi et al, 2018).

2.1.3. Activités pharmacologiques

Les études connexes sur les especes de Mentha ont révélé qu'elles présentent des effets
significatifs tels qu’anti-inflammatoire, antipyrétique, analgésie, anti-oxydation, anti-
androgénisme, activité antimicrobienne, cytotoxicité, antiviral, anticancéreux, antiémétique,
antibactérien, antiallergique, antiparasitaire, radioprotectrice, antispasmodique, antimutagene,

ainsi que des effets cardiovasculaires et antitumoraux (Sevindik, 2018).

2.1.4. Utilisations thérapeutiques

La menthe est reconnue pour ses proprietés médicinales dans le traitement de la grippe,
la diarrhée, de l'antidote, de I'indigestion, de la faiblesse intestinale, les douleurs abdominales,
de la sinusite, les maux de téte et des flatulences, troubles digestifs et les flatulences
(Mahendran et al, 2021).
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2.2. Le persil (Petroselinum crispum)

2.2.1. Deéfinition et origine

Le persil Petroselinum crispum, également connu sous le nom de persil commun, est
une plante herbacée largement utilisée en cuisine et en médecine traditionnelle (Farzaei, et al,
2013). Le persil est une plante qui trouve son origine en Europe et dans l'ouest du bassin
méditerranéen. La récolte des feuilles se fait en période de printemps et d'automne, tandis que
celle des graines a lieu des qu'elles atteignent leur maturité (Iserin,2001).

2.2.2. Utilisation culinaire

Le persil est une herbe de cuisine courante qui trouve sa place dans de nombreuses
régions du monde. En utilisant du persil frais, il est possible de donner une touche de saveur
supplémentaire a une variété de plats. Le persil est également fréquemment utilis€ comme

garniture pour ajouter une touche de couleur et de fraicheur (Simone, 2007).

2.2.3. Activités pharmacologiques

Cette herbe possede des propriétés thérapeutiques telles que sa capacité a agir comme
un antioxydant et anti-inflammatoire, les graines ont également des propriétés diurétiques et
carminatives Le persil est également riche en nutriments essentiels (vitamines les flavonoides,

les minéraux, les composes phénoliques et d'autres composeés bioactifs) (Rafinda et al 2021).

2.2.4. Utilisations thérapeutiques

Les graines et les feuilles de Petroselinum crispum, sont utilisées pour traiter une variéte
de probléemes de santé. Les graines sont connues pour leur capacité a soulager les douleurs
d'estomac et a favoriser la digestion, elles peuvent étre également bénéfiques pour les personnes
souffrant de gastrite. Les feuilles sont souvent utilisées pour soulager la toux, mais elles ont
également été utilisées pour traiter une gamme de problemes de santé, notamment

I'hypertension, les maladies cardiaques et rénales (Farzaei et al, 2013).

2.3. La coriandre (Coriandrum sativum)

2.3.1. Définition et origine

La coriandre, est une herbe annuelle, appartenant a la famille des Apiaceae qui trouve

son origine dans le sud de 1'Europe, cette plante vert vif est reconnue pour son utilisation
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culinaire en tant que garniture, ainsi que pour ses graines a la saveur légérement piquante et a

l'ar6me épicé (Simone, 2007).

La coriandre est une culture tropicale qui nécessite un climat frais et relativement sec,
sans gel, les sols limoneux a modérément lourds conviennent bien a la culture du coriandre

(Peter, 2004).

2.3.2. Utilisation culinaire

Toutes les parties de la plante de coriandre sont comestibles et sont largement utilisées
en cuisine, cette herbe est hautement parfumée, la coriandre fraiche ajoutée aux plats justes
avant de les servir pour en préserver la saveur et les propriétés. Les graines de coriandre sont

souvent utilisées pour ajouter de la saveur et de la profondeur a divers plats (Simone, 2007).

2.3.3. Activités pharmacologiques

Plusieurs effets pharmacologiques ont été attribués a la coriandre, tels que des propriétés
antioxydantes, antidiabétiques, antimutagénes, anthelmintiques, sédatives-hypnotiques,
anticonvulsivantes, diurétiques, hypocholestérolémiantes, antifongiques, anticancéreuses,
anxiolytiques et anti-ulcéreuses (Momin ef al, 2012). De plus le feuillage vert du persil contient

des protéines, des vitamines et des minéraux tels que le calcium, le phosphore et le fer, ainsi

que des fibres et des glucides (Mandal et Mandal, 2015).

2.3.4. Utilisations thérapeutiques

La coriandre est bénéfique pour la digestion et peut aider a traiter les troubles gastro-
intestinaux tels que l'indigestion, les flatulences et la diarrhée. Elle peut également soulager les
douleurs articulaires et les rhumatismes lorsqu'elle est utilisée sous forme de cataplasme. En
outre, la coriandre est utilisée en médecine pour masquer le goQt des médicaments désagréables

ou pour apaiser les effets irritants sur I'estomac (Simone, 2007).

2.4. Le Thym (Thymus vulgaris L.)

2.4.1. Définition et origine

Le Thymus vulgaris L. est une plante herbacée vivace et tres populaire de la famille des

Lamiacées, qui vient de la Méditerranée (Simone, 2007).

Le thym est une plante qui se développe dans des sols pauvres et supporte la sécheresse

une fois qu'elle est bien installée. Pour sa croissance, Le Thymus vulgaris a besoin de beaucoup

22



Synthése Bibliographique Chapitre 11

de soleil, et la plupart des variétés de thym peuvent étre cultivées avec succes dans des climats

dont la température moyenne annuelle est comprise entre 7 et 20°C (Peter, 2004).

2.4.2. Utilisation culinaire

Cette herbe aromatique est hautement parfumée, utilisée fraiches ou séchées pour
rehausser la saveur des recettes de viande, de volaille et de fruits de mer. Les feuilles et les

fleurs fraiches de thym sont également utilisées comme garniture (Simone, 2007).

2.4.3. Activités pharmacologiques

Le thymol, qui est le composant principal et le plus actif du thym, est réputé pour ses
propriétés antiseptiques et antifongiques (Simone, 2007).

Le Thymus vulgaris L. est connue aussi pour ses propriétés antioxydantes, antitussives,
antibronchioliques, antispasmodiques, anthelminthiques, carminatives, diurétiques, ainsi que

ses effets antimicrobiens et anti-inflammatoires (Kohiyama et al, 2015).

2.4.4. Utilisations thérapeutiques

Le thym a des propriétés bénefiques pour la santé et peut étre utilisé pour traiter
plusieurs troubles tels que la coqueluche, le rhume, la grippe, la bronchite et les troubles gastros
intestinaux. L'application externe de thym peut aider a soulager les piqares, la teigne, la gale et
les poux, ainsi qu'a réduire la douleur rhumatismale. Le thym est également utilisé pour
favoriser la croissance des cheveux et pour traiter les probléemes de pellicules et de perte de

cheveux (Simone, 2007).

2.5. Le Basilic (Ocimum basilicum)

2.5.1. Définition et origine

Le Basilic (Ocimum Basilicum) est une plante aromatique appartenant a la famille des

Lamiacées et originaire d'Inde, cultivé et consommé dans le monde entier (Simone, 2007).

Le basilic est une plante qui se cultive facilement a condition de respecter certaines
conditions. Cette plante a besoin d'un ensoleillement direct, le sol doit étre riche en nutriments,

bien drainé et humide pour favoriser la croissance de la plante (Herman, 2015).
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2.5.2. Utilisation culinaire

Le Basilic posseéde des saveurs douces, épicées et poivrées, avec des notes subtiles de
clou de girofle, d'anis et de menthe (Herman, 2015). Les feuilles de Basilic frais ajoutent une

saveur délicate (Simone, 2007).

2.5.3. Activités pharmacologiques

Les utilisations pharmacologiques les plus importantes du basilic sont l'activité
anticancéreuse, l'activit¢é radioprotectrice, l'activit¢ antimicrobienne, les effets anti-
inflammatoires, 1'activit¢ immunomodulatrice, l'activité anti-stress, l'activité antidiabétique,
l'activité, l'activité antioxydante, Les polysaccharides de basilic ont une activité anti-tumorale,
et anti-dge avec des effets anti-bactériens, anti-athérosclérotiques et d'amélioration de
I'immunité (Shahrajabian et al, 2020).

2.5.4. Utilisations thérapeutiques

Le basilic est une plante qui a été utilisée dans le traitement de diverses maladies, telles
que l'anxiete, la fievre, les infections, les piqlres d'arthropodes, les maux d'estomac, la toux, les
maux de téte et la constipation. Les polysaccharides de basilic sont utiles dans le traitement du
diabete (Shahrajabian et al, 2020).

2.6. Le laurier noble (Laurus nobilis)
2.6.1. Définition et origine

Le laurier noble, également connu sous le nom scientifique de Laurus nobilis, est une
plante ligneuse ou un grand arbuste appartenant a la famille des Lauraceae. Originaire de la
région méditerranéenne, cette plante est historiguement renommée pour ses feuilles
aromatiques et ces propriétés médicinales (Simone, 2007). La culture de Laurus nobilis exige

une exposition compléte au soleil, un sol bien drainé et une irrigation réguliere (Herman, 2015).

2.6.2. Utilisation culinaire

Les feuilles de laurier sont intensément aromatiques avec des notes de bois, d'eucalyptus
et de clou de girofle. Elles conférent une saveur et un arome uniques aux marinades, aux sauces,

aux soupes (Simone, 2007).
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2.6.3. Activités pharmacologiques

Des études récentes ont montré que la feuille de laurier posséde des propriétés
fonctionnelles intéressantes. Elle posséde des caractéristiques antimicrobiennes. Les extraits de
feuille de laurier ont une activité hypoglycémiante et potentialisent I'action de I'insuline dans le

métabolisme du glucose (Peter, 2001).

2.6.4. Utilisations thérapeutiques

La feuille de laurier a été traditionnellement utilisée comme une plante médicinale pour
traiter le rhumatisme, les douleurs d'oreille, I'indigestion et les entorses, ainsi que pour favoriser
la transpiration. Les feuilles de cette plante ont également été utilisées pour traiter I'épilepsie,
la névralgie et la maladie de Parkinson (Malti et Amarouch, 2009).

2.7. Le romarin (Rosmarinus officinalis)

2.7.1. Définition et origine

Le romarin (Rosmarinus officinalis) est une plante herbacée vivace et ligneuse aux
feuilles en forme d'aiguilles de pin appartenant a la famille des Lamiacées. Originaire de la
région méditerranéenne, il pousse ¢galement dans de nombreuses régions tempérées en Europe
et en Amérique. Les conditions de croissance optimales pour cette plante comprennent un

emplacement abrité avec un sol bien drainé et un ensoleillement adéquat (Simone, 2007).

2.7.2. Utilisation culinaire

Le romarin est une herbe culinaire extrémement populaire avec des saveurs piquantes

et boisées, ainsi qu'une touche subtile de pin et de citron (Herman, 2015).

2.7.3. Activités pharmacologiques

Le romarin est une plante qui est réputée pour ses nombreuses propriétés médicinales,
notamment ses effets antibactériens et antioxydants. De plus, il a été prouvé qu'il possédait des
propriétés chimiopréventives et antimutagenes, ce qui le rend particuliérement utile dans la
prévention et le traitement de certaines maladies. En outre, le romarin est considéré comme stir

et non toxique chez les animaux (Oluwatuyi ef al, 2004).

2.7.4. Utilisations thérapeutiques

Le romarin est utilisé pour apaiser les troubles digestifs, soulager les crampes

menstruelles et calmer les nerfs anxieux. Il peut améliorer la circulation sanguine. Le romarin
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peut étre utilisé pour soulager les douleurs musculaires, renforcer les cheveux et rafraichir la

peau (Simone, 2007).

2.8. La verveine (Aloysia triphylla)

2.8.1. Definition et origine

La verveine citronnelle (4loysia triphylla) est un arbuste annuel a feuilles caduques qui

appartient a la famille des Verbenaceae, originaire d'Argentine, du Paraguay, du Brésil.

Cette plante est relativement facile a cultiver et nécessite un climat chaud et humide,
ainsi qu'une exposition a la lumiere solaire partielle. Elle se développe particulierement bien
dans un sol léger, bien drainé et légérement alcalin. La récolte de la plante se fait généralement

pendant I'été, lorsqu'elle est en fleurs (Simone, 2007).

2.8.2. Utilisation culinaire

Les feuilles de verveine citronnelle, avec leur saveur citronnée et herbacée, sont souvent
utilisées pour préparer des infusions, des tisanes ou des thés a la verveine citronnée, offrant
ainsi une boisson rafraichissante et parfumée. Leur arome distinctif donne une note citronnée

subtile et agréable a ces plats et desserts. (Herman, 2015; Simone, 2007).

2.8.3. Activités pharmacologiques

Cette plante largement utilisée en médecine traditionnelle pour ses propriétés anti-
inflammatoires. Les composés organiques de l'huile essentielle de verveine, tels que les
monoterpenes, les diterpenes, les carbonylés et les polyenes, ont également démontré une

activité antibactérienne (Oliva et al, 2011).

2.8.4. Utilisations thérapeutiques

Cette herbe médicinale et aromatique est souvent recommandée pour soulager les
problemes de digestion tels que l'indigestion, les flatulences, les crampes d'estomac et les
nausees. Une infusion ou une teinture de verveine citronnelle peut étre utilisée comme un

tonique pour le systéeme nerveux (Simone, 2007).
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|. Enquéte sur la consommation des épices dans la wilaya de Ain T’émouchent

1. Présentation de la zone d’étude

La zone d'intérét comprend la région d'Ain Témouchent, située dans le Nord-Ouest de
I'Algérie, au carrefour de trois grandes villes : Oran, Sidi Bel Abbés et Tlemcen (Figure01). A
savoir Sidi bel Abbes a 65 km a I’Ouest, Oran a 72 km au Sud-Ouest et Tlemcen a 75 km au
Nord-Est et le littoral a 15 km (Bentabet et al, 2022).

La région se caractérise par une production agricole importante, totalisant 25% de la
production nationale. Ces activités agricoles sont accompagnées le secteur des services,
conformément a sa situation géographique. La couverture végétale est constituée de massifs
forestiers, mais elle a été remplacée par des fermes de montagne en plusieurs endroits. La ville
urbaine se caractérise par son tracé et son architecture de style frangais. Aujourd'hui, la ville
continue de connaitre un fort développement urbain au détriment des terres agricoles et des

vignobles (Zaabar et al, 2022).

1.1. Climat :

La ville est influencée par le climat méditerranéen, cette région est caractérisée par un
¢té chaud et un hiver tempéré. En outre, les vents du nord-ouest et du sud-est apportent peu

d'humidité a la région (Zaabar, Niculescu, Mihoubi, 2022).

1.2. Choix des stations

L'enquéte a été menée dans les localités suivantes : Hassi El Ghalla, E1 Maleh, Amria,
Hammam Bouhdjar, Beni Saf, Chaabat El Lahm, Ain Tolba, Ain Larebaa, Ouled Boujmaa et

Ain Temouchent.
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Figure 05 : Lavandula dentata a I’état sauvage dans les montagnes de Bouzedjar, la wilaya d’AT

(Prise personnelle, Avril 2023).
2. Objectif

L'objectif de cette étude ethnobotanique sur l'utilisation des épices et des herbes
aromatiques dans la région d'Ain T émouchent est de documenter les pratiques traditionnelles

liées a l'utilisation des plantes aromatiques dans l'alimentation et la médecine. Cette étude peut
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aider a identifier les plantes qui sont les plus utilisées dans la région, ainsi que fournir des

informations sur les connaissances des consommateurs sur la toxicité des aromates.
3. Enquéte aupres des habitants

L’étude ethnobotanique a été menée a la suite d'une série d'enquétes réalisées a l'aide
d'un questionnaire en ligne préétabli en francais et en arabe. La fiche d’enquéte était représentée

en deux parties.

»  La premiére partie comporte des questions sur les habitudes d’achat et de la
consommation des épices.
»  La deuxiéme partie englobe des questions sur les habitudes d’achat et de
consommation des herbes aromatiques.
L'enquéte s'est déroulée en février-mars 2023, au sein d'un échantillon aléatoire de la
population. 110 personnes de différents niveaux intellectuels ont été interrogées dans le cadre
de cette enquéte, fournissant des informations sur les pratiques culinaires et thérapeutiques des

épices et des herbes aromatiques.

3. Outils utilisés

Les questions de ce questionnaire sont formulées de maniere cohérente et
comprehensible dans les deux langues en francais et en arabe pour faciliter et encourager les
participants a donner des réponses plus precises et plus claires. Le questionnaire a été préparé

sous forme d'un formulaire numérique créé a l'aide Google Forms.

4. Traitement des données

Les résultats obtenus ont été enregistrées automatiquement dans une feuille de calcul,
puis exporté vers I’Excel 2010 c’est un logiciel de tableur développé par Microsoft, qui permet

de manipuler des données, de réaliser des calculs, de créer des graphiques.
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5. Fiches questionnaire

Université Belhadj Bouchaib d’Ain Témouchent Département des Sciences de
la Nature et de la vie

Enquéte sur I'utilisation des épices et des herbes aromatiques, Juazic) Jsa (i)
g ) Cilis ¥ g Jul g2

Le questionnaire auquel vous allez participer a été créé dans le cadre d'un projet de

création d'entreprise, nous vous invitons a répondre le plus sérieusement possible aux

guestions qui vont Vous étre posées.

Merci de votre collaboration.

A plaad) LS g Jl 53 (Slgine Cidglian (8 g peia sLEI) (e £ 328 Lyl g g AS) 5 Shay Gald Glai) 13
S 3la3 Gual 28 085 AT o Tysny B g

Sexe (wiall
Masculin _Sa
Féminin

Niveau d’étude ! (s giall
Primaire i

Moyen b sia

Secondaire . #U

Universitaire szl

0 S N I

Dans la premiere partie de ce questionnaire, nous interrogeons sur vos habitudes
d’achat et de la consommation des épices. & £ kia (i) 138 Ga Jo¥1 ol
Jul ) Mgt g Al ) clalad) oo ALiud)

1. A quelle fréquence utilisez-vous les épices ? $J: sill addius 3 ya aS

Tous les jours ou presque Ly s Lw s

Une fois par semaine g swY! 853l 55 5

Une fois par mois i) 3 3aal 93 5a

Plusieurs fois par mois el 45 e (eSS

Plus rarement 135

En moyenne, a quelle fréquence achetez-vous les épices ? idd 8 aS dawgiall b

ooood

2 N
.(:c:.

Ooooooe

Une fois par semaing g ss¥) A5l 55 30
Plusieurs fois par semaine g sss¥) 85 5 (o JiS|
Une fois par mois el (8 3al 93 5

Plusieurs fois par mois el ;33 30 (e I

Plus rarement 1_a

>

3. A quelle fréquence faites-vous vos achats des épices ? J:) sl sy a 585 (1)
O Marché s
O Supérettes < )y sall

0 Magasins spécialisés (épicier) Jusill g daide O3las
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O Sites marchands avec livraison Jdua sill ge 45 a3 281 g0
[ N 13 ¢
4. Quel(s) épice(s) achetez-vous le plus ?
Le poivre 2 Y Jilil
Le paprika (siall) sea¥) Jilil
Le safran ¢/l _ie 3
Le cumin o<
Le curcuma &S Sl
Le gingembre Jaa )
La cannelle 4 3l
AU E T e e
5. Lorsque vous faites vos courses des épices, quel est le montant moyen de votre
achat des épices ? ¢ Jil sill clil pd s Aadai 1) ddaa 98 La clan gially
O Moins de 200DA z2200 ¢ S8
I Entre 200 et 500DA z25005 z2200 ¢
[0 Entre 500 et 1000DA z210005 72500 ¢
O Plus de 1000DA z21000 ¢« S
6. Préférez-vous achetez ? sl & Juali Ja
0 Les épice en Vrac a3l B ¢
O Les épices emballés slixe Ji 58
I N 315 ¢
7. Pour quelle(s) raison(s)? ¢ = Y

Oo0o0oOoOooOooOod

8. Connaissez-vous quelques épices toxiques ? ¢ dabudl < jlgal) (lary G i Ja

O Oui px

O NonY
9. Si oui, veuillez préciser lesquelles, et citez des cas d’intoxication (> aris dlay) cuils 1)
pandl) Cla JS3 aa clgla () qaas

Dans la deuxiéme partie de ce questionnaire, nous interrogeons sur vos habitudes d’achat et
de consommation des herbes aromatiques <iatall e Abiud) G 7 hiu (Glafiul) 138 Ga AU 5 5ol B
A hal) Qlis ) gt g A i)

1. Utilisez-vous les herbes aromatiques ? € 4kl Qlie¥) Jasiod Ja

O Toujours Ll

O Rarement 1 st

O Jamais T
2. Quel(s) sont les herbes aromatiques utilisez-vous le plus ? il 4 kall Gliey JiSi Al
Lebeniods

O Le romarin Juall JiK)
O Le persil (o s2ad)
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la coriandre 5_ X

La verveine 5_u sl

Le thym e 3

Le basilic ots

La menthe gLl

La feuille de laurier Jdl 43 )

OO00OoOoOod

3. D’oul obtiendrez-vous ces herbes ? s s a i Gl ¢ 4y jlaad) il y)

O Epicerie «Laal)
O Supérettes < ey sasll
O Nature dapkl

4. Dans quel but la (les) avez- utilisée(es) ? ¢ Lkall qlie¥) aadiud oo £ Y

Aromatiser des plats $LhY) 455 5 313l Jal o

Traiter la pathologie ual <Y1 dallae

Freiner I'évolution d'une pathologie (! Y s ¢Uay

Atténuer les effets secondaires de votre traitement z el duilall JEY) Cadas

Hygiéne de vie sk bl

AU T & o e

5. Connaissez-vous quelques herbes aromatiques toxiques ? 4kl qlis¥) (o Cigai Ja
¢ dalual)

OooooOood

O Oui px

O NonY
6. Si oui, veuillez préciser lesquelles, et citez des cas d’intoxication s ek Loy s 1)
paniil) cNla 83 e clga (g) and
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I1. Production des épices locales
1. Provenance du produit

La provenance des épices de notre projet est I'institut Technique des grandes cultures
(ITGC) de la wilaya de Sidi Bel Abbés (figure 6), au cours de nos observations et de nos

recherches.

Nous avons décidé de nous concentrer sur l'espéce Allium sativum comme un exemple,
communément connue sous le nom d‘ail. Nous avons choisi Allium sativum en raison de ses

nombreuses propriétés thérapeutiques et comme un éxemple du séchage des épices.

Figure 6 : Culture des herbes aromatiques (ITGC) (Prise personnelle, Mai 2023).
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Figure 7 : Culture des herbes aromatiques (culture de I’ail a droite)

(Prise personnelle, Avril 2023).

En choisissant Allium sativum, nous avons cherché a approfondir notre compréhension des
différentes utilisations médicinales et culinaires de cette plante, ainsi que des méthodes de
culture et de récolte appropriées. Nous avons également réalisé un questionnaire aupres des
habitants afin d'enrichir nos connaissances (figure 30).

2. Sortie sur le terrain

Lors de notre sortie sur le terrain, nous avons visité le salon de l'exposition de la
production algérienne a Alger, dans le but d'enrichir nos connaissances sur les techniques de

séchage, de conditionr]ement, et d'emballage adaptées a notre produit (figure 8).

b N

Figure8 : Exploration des Technigques de Séchage, Conditionnement et Emballage

(Prise personnelle, Décembre 2022).
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3.Visite au laboratoire

Nous avons effectué une sortie pour visiter le laboratoire de recherches biologiques
Laboratoire de Productions, Valorisations végétales et Microbiennes (LP2VM) (figure 10), au
niveau de la Faculté des Sciences de la nature et de la vie de I'Université d'Oran Mohamed
Boudiaf, dans le but d'obtenir des informations detaillées sur la technique de lyophilisation.

S_u=dill &_hiyig,) G yllalla jgaaal)
ool & alg il sl @ g djlig

©Liigs aaaa Laglgicill @glell ghiag dealy

ALuall g Gaphil @gle dus

daglg ull Jullaill j<ja

(QI}-0 iips a3l

Figure 9: Exploration du LP2VM (Prise personnelle, Avril 2023).

4. Préparation du produit

Pour la préparation de I’ail nous avons choisis deux méthodes :

4.1. le séchage

Le séchage des épices a l'aide d'une haute température est un processus ou les épices sont
soumises a une chaleur élevée pour éliminer rapidement I'numidité. Cela peut étre réalisé a
l'aide d'un appareil spécialisé (un déshydrateur alimentaire). Ce processus

comprend généralement les étapes suivantes :

e Nettoyage : Cette étape implique de laver soigneusement les épices pour éliminer
toute saleté, les résidus chimiques ou les contaminants

e Séchage a haute température : Les épices préalablement nettoyées sont exposées
a une chaleur élevée dans un appareil spéecialisé, qui permet une évaporation rapide

de I'humidité.
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e Conditionnement : Une fois que les épices sont complétement séchées, elles sont
conditionnées dans des contenants hermétiques, tels que des pots en verre ou des
sachets scellés, pour préserver leur fraicheur et leur qualité pendant une longue

période.
4.2. La lyophilisation

Parmi les méthodes modernes de séchage, la lyophilisation est un procédé de déshydratation
qui se déroule a une température suffisamment basse, offrant ainsi des produits déshydratés de
haute qualité et préservant au mieux les constituants de base des produits. La lyophilisation est
un processus de deshydratation qui consiste a éliminer I'eau par sublimation. Son avantage

principal réside dans la qualité supérieure du produit final obtenu.

Figure 10: L'appareil de lyophilisation (Prise personnelle, Avril 2023).

4.2. La lyophilisation
2.2.1 Les étapes

La lyophilisation peut étre divisée en trois étapes fondamentales :

e Congélation : Lail est placé dans un environnement a basse température ou il est
rapidement congelé. Cette étape solidifie I'eau présente dans l'ail sous forme de cristaux
de glace.

e Dessication primaire ou sublimation : Sous vide, la pression est réduite et une légere
augmentation de la chaleur est appliquée. Cette combinaison permet a la glace de passer
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directement de I'état solide a I'état gazeux, sans passer par I'état liquide. Cela conduit a
I'évaporation de I'eau contenue dans l'ail sans altérer sa structure.

Séchage final : Apres la sublimation, une derniére étape de séchage est réalisée pour
éliminer toute I'hnumidité résiduelle de I'ail lyophilisé. Cette étape garantit que le produit

final est compléetement sec, ce qui le rend stable et prolonge sa durée de
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I11. Appareil de détection des fraudes des épices

Ce mémoire renferme une proposition innovante qui a été soumise en vue de I'obtention
d'un brevet d'invention. Cette idée novatrice a été formulée afin de résoudre le probléme des
fraudes dans le domaines des épices. Le processus de dép6t de ce brevet est en cours, ce qui

signifie que la proposition est actuellement examinée par les autorités compétentes.

1. Présentation de I’appareil
La Direction de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes

(DGCCREF) a constaté que les épices sont souvent altérées par des pratiques frauduleuses. Ces
pratiques incluent l'ajout de substances de remplissage pour augmenter le poids du produit de
maniéere artificielle et réduire les colts de production. Parmi ces substances, on trouve des
amidons externes, du sel, du sable, des résidus d'olive, ainsi que des substances provenant des
épices elles-mémes, comme les étamines de crocus dans le safran. En fait, 19% des echantillons
analyses présentaient ces anomalies, ce qui indique que cette falsification par des substances de

remplissage est une pratique courante (Vautrin, 2018).
Objectif : Notre projet vise a accomplir deux objectifs principaux.

» Premierement, notre objectif principal réside dans la détection rapide d'élements
frauduleux présents dans les épices au sein d'un ensemble de données ou d'un
systéme en exploitant des capteurs spécialement élaborés a cette fin.

» Deuxiéemement, il vise a assurer la protection des consommateurs en identifiant

et en prévenant les activités frauduleuses qui pourraient les affecter.

2. Le procédé utilisé pour réaliser I'invention

o Détection des propriétés des aliments : Analyse des caractéristiques alimentaires : Les
capteurs sont employés pour évaluer diverses caractéristiques physico-chimiques des denrées
alimentaires. 1ls seront en contact direct avec les épices.

o Analyse des données : Les données collectées par les capteurs et les aromates sont
analysées a l'aide d'un logiciel spécifique. Le logiciel spécifique utilisé pour analyser les
données collectées par les capteurs et peut appliquer des algorithmes de traitement du signal en
se basant sur une base de données d'apprentissage.

o Identification des fraudes : L'analyse des données permet d'identifier les échantillons
qui présentent des anomalies ou des différences significatives par rapport aux échantillons
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normaux. Les échantillons identifiés comme présentant des fraudes alimentaires peuvent étre

soumis a des tests supplémentaires pour confirmer la présence de fraudes.

Entrée analogique

Echatillon

s et aromates

O

P

(2]

Microocontroleur arduino

©

Ensortie vers un pc
avec un logiciel
adéquate

)

Figure 11 : Schema de l'appareil
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Resultats et interpretations

I. Répartition des données selon le sexe

Lors de notre enquéte menée auprés de 110 participants, il a été constaté que la

proportion de femmes était de 72%, tandis que celle des hommes était de 28%.

Figure 12: Représentation statistique selon le sexe.

Il. Répartition des données selon les tranches d'age

Les résultats de I'étude indiquent que la tranche d'dge la plus représentée dans
l'utilisation des épices correspondent a celle allant de 18 ans a 31 ans, avec un pourcentage de
60%. La deuxiéme catégorie la plus importante dans l'utilisation des épices est celui des
répondants agés entre 31 et 50 ans, représentant un pourcentage de 30%. Et pour les personnes

de la catégorie d'age entre 51 et 65 ans représentent le plus petit groupe de répondants (12%).

60%
50%
40%
30%
20%

0%
18-31 31-50 51-65

Figure 13 : Représentation statistique selon les tranches d'age.
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I11. Répartition des données selon I’habitat

Ces résultats montrent la répartition de l'utilisation des aromates dans différentes régions
de la wilaya de Ain Temouchent. La ville d'Ain Temouchent détient le record du plus haut
pourcentage des participants, s'élevant a 48%, tantis que les autres communes avec un

pourcentage de 52%.

9%

18% Ain
Temouchent

= Amria
48%

= el malah

o R
il

4% 2%

Figure 15: Représentation statistique selon la région d’habitat.

V. Répartition des informations selon le niveau d'éducation

Les résultats de notre enquéte ont révélé une distribution de niveaux d'é¢ducation
variables chez les personnes interrogées. Les participants ayant déclaré un niveau d'éducation
secondaire représentent un pourcentage de 23%, tandis que ceux ayant un niveau d'éducation
moyen représentent 7%. La majorité des personnes interrogées, soit 60%, ont indiqué avoir un
niveau d'éducation universitaire. Les participants ayant un niveau d'éducation primaire ont

représenté 9% des répondants.
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60%
50%
40%
30%
20%

£ )

0%
secondaire moyen universitaire primaire

Figure 16: Représentation statistique selon le niveau d’éducation.

1. Les épices
1.1. Répartition des informations selon la fréquence d’usage

La grande majorité, soit 92%, utilisent des épices tous les jours ou presque. Une faible
proportion d'individus (4%) utilise des €pices une fois par semaine, tandis que seulement 1%
les utilise une fois par mois et plus rarement, et une proportion de 2% des participants

utilisent des épices plusieurs fois par mois.

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Figure 17 : Représentation statistique selon la fréquence d’usage des épices.
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1.2. Répartition des informations selon la fréquence d’achat

La fréquence d'achat des épices varie parmi les participants. La majorité des
répondants (59%) déclarent acheter des épices une fois par mois. 22% des répondants
affirment en acheter plusieurs fois par mois. 10% des répondants déclarent acheter les épices
une fois par semaine, et un petit pourcentage (3%) indique acheter des épices plusieurs fois
par semaine. 2% des répondants déclarent acheter des épices plus rarement. Seulement 3%
des répondants ont choisi l'option "autre" en indiquant qu'ils achetent des épices deux fois

par an.

60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00% l
o
10.00% 9. . . -

0.00%
une fois plusieurs une fois plusieurs plus deux fois
par fois par par mois fois par rarement paran
semaine semaine mois

Figure 18 : Représentation statistique selon la fréquence d’achat des épices.

1.3. Répartition des données selon le lieu d’achats

Les résultats montrent que la plupart des participants (48 %) achetent les épices dans
des magasins spécialisés (herboristes). Et 28% des participants ont déclaré acheter les épices
sur les marchés, et 21 % préferent les supérettes pour faire leurs achats des épices. Seuls 3%

des participants ont opté pour des sites marchands avec livraison pour acheter leurs épices.
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Figure 19: Représentation selon le lieu d’achats.

1.4. Répartition des données selon la consommation

Piper nigrum est 1'épice la plus achetée par les répondants (91%), suivi du Cuminum
cyminum (72 %), Zingiber officinale (67 %), Curcuma longa (64%), Crocus sativus (63%),
Cinnamomum verum (61%) et enfin Capsicum annuum (60%). Certains répondants ont
¢galement mentionné d'autres épices, comme la noix de muscade (Myristica fragrans), le ras el
hanout, le carvi (Carum Carvi), les mélange d’épices (poulet pour hrira et chorba), en

sé¢lectionnant I'option "autres".

100%
90%
80%

70%
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40%
30%
20%
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Figure 20 : Représentation statistique selon la fréquence de la consommation des épices.
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1.5. Répartition des données selon le montant moyen

Dans notre région d’étude, Les résultats réveélent que la plupart des répondants
dépensent entre 500 et 1000DA pour leurs achats des épices, avec 55% des répondants se situant
dans cette catégorie. Un pourcentage relativement faible (4%) de répondants a indiqué dépenser
moins de 200DA pour leurs achats, 29% des répondants ont dépensé entre 200 et SOODA et
12% des répondants ont dépensé¢ plus de 1000DA.

60%
50%
40%
30%
20%

N

0%

moins de entre 200et entre 500 et plus de 1000
200da 500 1000

Figure 21 : Représentation statistique selon le menton moyen.

1.6. Répartition des données selon le format d’achat

La grande majorité des répondants (78%) préferent les épices en vrac plutdt
qu’emballées, les raisons citées sont le fait que cela soit moins cher, plus naturel et sans additifs
alimentaires, une qualité supérieure, une plus grande quantité et concentration, la dimension
culturelle est également mentionnée, et les traditions culinaires comme un motif pour préférer
les épices en vrac. Seulement 16% des répondants ont indiqué préférer acheter des épices
emballées, ils ont cité des raisons telles que la fraicheur et la saveur supérieure, la protection

contre la contamination et la présence d'informations détaillées sur le produit.

Certains répondants ont également mentionné qu'ils préferent acheter les deux

ensembles en fonction du type d'épice, en choisissant l'option "autre".
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Figure 22: Représentation statistique selon le format d’achat des épices.

1.7. Répartition des données selon les connaissances sur la toxicité

La grande majorité des personnes interrogées (89%) ne connaissent pas les épices
toxiques, et 11% ont déclaré connaitre certaines épices qui peuvent étre toxiques. Parmi ces
réponses, il a été indiqué que certaines €pices, comme la noix de muscade et le safran, peuvent
étre toxiques si elles sont consommeées en grande quantité. La noix de muscade peut causer des
maux de téte, des nausées et des vomissements. Ainsi que le safran peut provoquer des
vomissements et des vertiges. 11 a été noté que le poivre noir peut étre dangereux pour les

personnes souffrant du syndrome de l'intestin irritable.

e

= oui
non

89%

Figure 23: Représentation statistique selon les connaissances sur la toxicité des épices.
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2. Herbes aromatiques

2.1. Répartition des informations selon la fréquence d’utilisation

L'utilisation d'herbes aromatiques est assez répandue, avec 68% des participants
affirmant les utiliser toujours dans leur cuisine. 32% des participants ont déclaré les utiliser

rarement, et personne n'a répondu qu'il ne les utilise jamais.

70%
60%
50%
40%
30%
20%

10%
0% 0%

toujours rarement jamais

Figure 24: Représentation statistique selon la fréquence d’usage.

2.2. Répartition des informations selon la consommation

Les herbes aromatiques les plus utilisées sont Thymus vulgaris (80%), Mentha piperita
(81%), Coriandrum sativum (76%), Petroselinum crispum (66%), Rosmarinus officinalis (48%)
Laurus Nobilis (58%), Aloysia triphylla (36%) et le Ocimum basilicum avec un porcentage de
28%. Parmi les participants, 58% ont sélectionné 'option "autres" et ont mentionné 1'ajout de
graines de fenouil (Foeniculum vulgare) a leurs choix, tandis que 3% ont opté pour les herbes

de Provence.
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Figure 25: Représentation statistique selon la fréquence de la consommation.
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2.3. Répartition des informations selon I’obtention

La majorité des personnes interrogées préferent obtenir leurs herbes de I’herboriste,
avec un taux de réponse de 95%. Les supérettes ont été choisies par un faible pourcentage de
répondants, soit 8%, et 32% des participants ont déclaré qu'ils préféreraient obtenir leurs herbes

directement de la nature.
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Figure 26: Représentation statistique selon lieu de I’obtention

2.4. Répartition des informations Selon les raisons d’utilisation

La plupart des répondants ont utilisé les herbes dans un but culinaire (91%). Environ la
moitié des répondants (46%) ont également utilisé des herbes pour traiter des pathologies, tandis
que 1% les ont utilisées pour freiner I'évolution d'une pathologie. Un petit pourcentage de
répondants a cité l'atténuation des effets secondaires de leur traitement (10,9%) et 'hygiéne de
vie (37%) comme des raisons pour lesquelles ils utilisent des herbes. Les participants qui ont
choisi l'option "autres" ont cité I'utilisation des herbes en cosmétique, représentant un

pourcentage de 1% des répondants.
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Figure 27: Représentation statistique selon les raisons d’usage des herbes aromatiques.

2.7. Répartition des données selon les connaissances sur la toxicité

Parmi les répondants, seuls 7% ont déclaré connaitre des herbes aromatiques toxiques.
Trois exemples ont été fournis, notamment leurs effets négatifs sur le systéme cardiovasculaire,
les effets nocifs du thym sur les personnes souffrant d'hypertension artérielle et les ulcéres

d'estomac causés par les clous de girofle.

7%

oui

Figure 28: Représentation statistique selon les connaissances sur la toxicité des PAM.
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IV. Répartition des données selon ’utilisation de I’ail en poudre

Les résultats de notre questionnaire sur l'utilisation de la poudre d'ail, bases sur les
réponses de 1 629 participants, fournissent un apercgu intéressant des habitudes d'utilisation de
ce produit. Parmi les participants, 19% ont déclaré utiliser régulierement de la poudre d‘ail.
D'autre part, environ 47% ont indiqué utiliser occasionnellement de la poudre dail. Cela
démontre que pres de la moitié des participants utilisent la poudre d'ail de maniere épisodique
ou lorsqu'ils en ressentent le besoin. Et environ 33% ont déclaré ne jamais utiliser de poudre
dail. De plus, environ 4% des participants utilisent la poudre dail en tant qu'alternative, si l'ail
frais n'est pas disponible sur le marché. Cette information peut étre utile pour orienter la
production, la promotion et la sensibilisation autour de I'utilisation de la poudre d‘ail, en tenant

compte des différentes préferences des consommateurs.

50%
45%
40%
35%
30%
25%
20%
15%
10%
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Figure 30: Représentation statistique selon 1’utilisation de la poudre d’ail.
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Figure 31 : Prototype du produit final (Poudre dail).
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Figure 32: Utilisations recommandées de la poudre d‘ail lyophilisée.
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Discussion

L'enquéte ethnobotanique menée dans la wilaya de Ain Temouchent située dans le Nord-
Ouest de I'Algérie, a impliqué 110 personnes représentatives de divers niveaux intellectuels.
vise a documenter les pratiques traditionnelles d'utilisation des épices et des herbes aromatiques
dans l'alimentation et la médecine. Les résultats fournissent des informations sur les épices et
les plantes aromatiques les plus utilisées, ainsi que sur les habitudes d'achat des consommateurs

et leurs connaissances sur la toxicité de ces ingrédiants.

Une observation intéressante issue de cette étude est la participation plus élevée des
femmes agées de 18 a 31 ans. Les résultats de notre eétude sont en accord avec les résultats
précédemment obtenus au niveau de la région de Souk-Ahras (Djouamaa et al, 2022), ce qui
indique que les femmes sont également celles qui présentent le plus grand interét pour les
traitements a base de plantes et la préparation de recettes en utilisant des épices. Cette disparité
peut étre attribuée aux réles traditionnels des femmes dans la cuisine et a leur expertise plus

développee dans I’utilisation des épices et des herbes aromatiques (Miara et al, 2018).

Dans la premiere partie de I'étude, I'analyse porte sur la répartition des données
concernant les habitudes d'achat et de consommation des épices. Les résultats montrent que la
grande majorité des participants integrent régulierement des épices dans leur alimentation, les
utilisant quotidiennement ou presque quotidiennement Les résultats obtenus dans la région de
Tlemcen sont en accord avec nos résultats, révélant que tous les participants (100%) utilisent
au moins une épice lors de la préparation de leurs plats (Mehdaoui et Hachemaoui, 2020). En
ce qui concerne les dépenses, les résultats de I'étude révelent que la plupart des répondants

dépensent entre 500 et 1000DA pour l'achat de leurs épices.

La grande majorité des répondants ont exprimé leur préférence pour l'achat d'épices en
vrac plutét qu'emballées. Les répondants qui préférent acheter les épices embalées semblent
accorder une grande importance a la qualité et a la sécurité des produits gu'ils achetent, et
recherchent des garanties concernant la provenance et la composition des épices. Nos résultats
ne sont pas en accord avec ceux obtenus dans la région de Sidi Bel-Abbés par Bouaoud (2021)
et dans la wilaya de Geulma par Zouaimian (2022), ou la majorité des participants ont indiqué

acheter des épices emballées.

Les herbes et les épices les plus utilisées dans la région étudiée sont poivre noir suivi du

cumin, du gingembre, du curcuma, de la cannelle et du piment, le safran, le thym et la menthe,

54



Discussion

suivis de prés par la coriandre et le persil. Le romarin et la feuille de laurier sont également des
choix fréquents parmi les participants. Nos résultats concordent avec ceux de I’étude menée par

Zouaimian (2022), mais uniquement en ce qui concerne I’utilisation du poivre et le cumin.

Des études ont révelé que les épices telles que le piment, le curry et la poudre de paprika
ont été mélangées avec des colorants de la famille des Soudan, ce qui entraine I'ajout d'éléments
toxiques dans le but de renforcer et de maintenir leur couleur rouge naturelle (Mehdaoui et
Hachemaoui, 2020). La majorité des participants démontre une connaissance tres limitée
concernant cette pratique ainsi que la toxicité des épices et des herbes aromatiques. Il est clair
que des efforts supplémentaires sont nécessaires pour sensibiliser et éduquer les consommateurs

afin d'assurer une utilisation sans danger.
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Conclusion

Les plantes médicinales et aromatiques jouent un role prépondérant dans la culture
algérienne depuis plusieurs siecles. La gastronomie algérienne est renommée pour sa richesse

en saveurs et en épices, qui sont utilisées afin d'apporter de la saveur et de la couleur aux plats.

La phytothérapie traditionnelle offre plusieurs avantages par rapport aux traitements
médicamenteux conventionnels. Tout d'abord, les plantes médicinales sont souvent moins
coliteuses que les médicaments d'origine chimique, ce qui les rend plus accessibles a un plus
grand nombre de personnes. De plus, les plantes médicinales ont souvent moins d'effets

secondaires que les médicaments, ce qui les rend plus siires a utiliser pour certaines personnes.

En Algérie, de nombreuses plantes médicinales sont utilisées dans la phytothérapie
traditionnelle pour traiter diverses affections, telles que les troubles digestifs, les douleurs
articulaires, les infections respiratoires, et bien plus encore. Les plantes les plus couramment
utilisées dans la médecine traditionnelle algérienne comprennent 1’ail, le thym, la verveine, la

curcume, la lavande, le basilic, I'eucalyptus, et bien d'autres encore (Rahal et Nassour, 2021).

Cette ¢tude a également souligné I'importance de garantir la qualité des herbes et des
épices, ainsi que les bonnes pratiques de production, d'emballage et de stockage pour préserver

leurs propriétés bénéfiques.

La richesse en composés chimiques des plantes aromatiques et des épices offre un
potentiel prometteur pour la découverte de médicaments et de thérapies alternatives. L'étude
approfondie de ces plantes peut fournir des informations précieuses sur les mécanismes d'action
et les propriétés pharmacologiques de leurs composés actifs. La recherche continue sur les
plantes aromatiques, les huiles essentielles et leurs propriétés biologiques, ainsi que
l'exploration de nouvelles sources de conservation, ouvrent des perspectives passionnantes pour

['avenir.
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Dans notre société, nous faisons face a l'utilisation irrationnelle et aux pratiques
commerciales non contrdlées dans le domaine des épices et des herbes aromatiques. Cela
conduit a une dépendance excessive a l'importation de ces produits en Algérie, ce qui
entraine des codts élevés et une perte de contréle sur la qualité des épices disponibles sur le

marché.

Description de notre projet :
Afin de résoudre cette problématigque, notre projet propose une approche innovante. Nous
proposons de produire localement la matiere premiere des épices en Algérie. En cultivant



ces plantes sur notre sol, nous réduisons la dépendance aux importations et promouvons
I'autonomie alimentaire du pays.

Deux méthodes de conditionnement sont envisagées :

1. Epices lyophilisées : Nous introduisons sur le marché algérien un produit nouveau et
révolutionnaire, les épices lyophilisées. Ce processus de lyophilisation permet de préserver
la saveur, la fraicheur et les propriétés nutritionnelles des épices. Les épices lyophilisées
offriront une alternative de haute qualité, durable et pratique aux épices traditionnelles.

2. Epices séchées par la méthode traditionnelle : Parallélement, nous produirons des
épices séchées en utilisant une méthode simple de séchage a basse température. Cette
méthode respecte les procédés de séchage traditionnels pour conserver les ardmes et les
qualités gustatives des épices tout en assurant une longue durée de conservation.

Dans le cadre de notre projet, chaque produit sera accompagné d'une notice détaillée
expliquant les avantages et l'utilisation adéquate des épices. La notice fournira des
informations sur la qualité nutritionnelle, les méthodes d'emploi, ainsi que des conseils

pratiques dans la cuisine.

Value proposition -1 ‘*A)M\ MSM >
» 100% naturelle

» Prix raisonnable
»  Prét a consommer
> Disponibilité toute I'année en préservant sa valeur nutritive
> Facile a utiliser (ouverture et utilisation)
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> Qualité supérieure
> Authenticité et pureté
> Commodité et praticité

»  Disponibilité toute I'année
»  Choix pour préserver la qualité nutritionnelle

> Informations culinaires et thérapeutiques

Ma kil 5y Ay A i Cibagial Al 6 AN a Ll 4 Le-2/]
>Marché potentiel : Notre produit est destiné a tous les groupes d'age, aux amateurs d'épices

et d'herbes aromatiques médécinales, aux passionnés de cuisine et méme aux personnes

souhaitant ajouter de la saveur et de I'ardme a leurs plats.

> Marche cible : Nous ciblons les restaurants (publics, privés, scolaires), les hotels, les
établissements culinaires, les épiceries fines et les magasins spécialisés dans les épices et les
herbes aromatiques. De plus, nous visons a établir des partenariats avec des fermes locales, des
producteurs d'épices et des coopératives agricoles pour soutenir I'approvisionnement en

matiéres premieres de qualité.
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1
2
3.
4.
5
6

. Les amateurs de cuisine et les chefs a domicile.

. Les professionnels de la gastronomie et les passionnés de cuisine
Les personnes attentives a leur bien-étre

Les fabricants d'aliments et de produits alimentaires

L'industrie pharmaceutique et des compléments alimentaires
Les restaurateurs et les établissements de restauration

Customer -3 e laall ae BNl 7

: Relationships
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> Nous proposons un emballage attrayant pour captiver l'attention du client et
susciter son intérét.

» Nous fournissons notre produit dans le supermarché le plus proche de chez lui,
afin de garantir sa facilité d'acces et de répondre a ses besoins de maniére pratique.

> Nous utilisons des publicités télévisées et des plateformes de médias sociaux pour
promouvoir nos produits et rester en contact avec nos clients.

> Nous veillons a ce que nos produits soient disponibles tout au long de l'année, a
des prix raisonnables, afin de répondre a la demande du client et de garantir sa
satisfaction continue.

» Nous sommes constamment en contact avec nos clients pour écouter leurs
opinions et leurs commentaires, en particulier via les réseaux sociaux, et nous les
prenons en compte pour améliorer nos produits et services.

> Nous offrons un soutien et un guidage aux, en leur fournissant des informations

sur les utilisations, les avantages de nos épices et herbes aromatiques.
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> Stratégie de visibilité : Nous nous concentrons principalement sur la commercialisation
directe a travers les points de vente physiques, ainsi qu‘une approche indirecte en offrant des
ventes en ligne via le site web de I'entreprise. Nous prévoyons également de faire de la
publicité sur les chaines de télévision, les réseaux sociaux et de participer a des salons

nationaux et internationaux pour augmenter notre visibilité.

> Stratégie de distribution : Notre stratégie de distribution sera intensive, visant a couvrir un
large réseau de points de vente. Nous prévoyons de distribuer nos reproduits dans divers
supermarcheés, restaurants, hotels, magasins spécialiseés dans les engrais et les aliments pour

animaux, ainsi que sur notre propre site web.

seSlaall Lebiagy Al a5 68l ) 98 22 /4
Nous mettrons l'accent sur la création d'un site web convivial et fonctionnel, offrant aux clients

la possibilité de commander nos produits en ligne et de bénéficier d'une livraison rapide et
fiable. Nous utiliserons les réseaux sociaux pour promouvoir nos produits, partager des recettes

et des conseils culinaires, et interagir avec nos clients pour répondre a leurs questions et besoins.
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> Terre Agricole a louer: Institut technique des cultures maraichéres et industrielles.

Monsieur HADOU. 0675441221, Sidi Belabess (ITCMI)

» Machines de production et produits de taitements et arrosage :Institut technique
des cultures maraichéres et industrielles. Monsieur HADOU. 0675441221, Sidi
Belabess (ITCMI).

> Société d’entretien des machines: Inter devlop, Monsieur Dhirar, Alger 0665478329

» Fournisseurs d'emballage: InpackEmballage. Alger, 0560890634
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e Distributeurs de matiéres premieres:Institut technique des cultures maraicheres et
industrielles(ITCMI). Monsieur HADOU. Sidi Belabess. 0675441221.
iy 6
:Key activities -6 - A )
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I- Production
e Préparation du sol
e Plantation
e Soinsculturals
e Récolte
e Arrosage
e Traitement

I1- Stockage et distribution

e Acquisition des matieres premiéres



e Séchage des épices (par les deux méthodes différentes)
e Broyage et mélange

e Conditionnement

e Etiquetage et marquage

e Stockage et gestion des stocks

45 5N daiaY 22/6
> Livraison
» Nettoyage
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En tant qu'entreprise de production et de commerce, nous avons besoin de divers

matériaux tels que des fixations, des machines et des équipements industriels. Parmi eux,
on peut citer:

fournisseur 2 sl ol QM Juaa Ressources ) s
Institut technique des National | Des graines d'ail brut pour
cultures maraichéres et Ja plantation

industrielles. Monsieur
HADOU. 0675441221, Sidi
Belabess (ICMI).

Institut technique des National | Machines de production et
cultures maraichéres et produits de taitements et
industrielles. Monsieur arrosage

HADOU. 0675441221, Sidi
Belabess (ITCMI).

Inter devlop, Monsieur National Machines de
Dhirar, Alger 0665478329 conditionnement
InpackEmballage. Alger, National emballage

0560890634
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5 | Ouvrier agricole

6 | Ouvrier de production

1 | Ouvrier de stockage

4 | Employes administratifs -

2 | Agent de sécurité

Aallall o)) sall 23/
.Nous avons besoin de certaines ressources financieres, notamment
Un générateur de grande capacité MEgVIN|
Une installation de gaz sécurisée et efficace BiEal
Un systéme d'approvisionnement en eau fiable, A
durable et adapté a I'arrosage et au ringage de
la matiére premiere et du matériel et de
propreté.
Un grand entrepo6t pour la fabrication, le el A
stockage et un hectare de terrain
.approprié a la culture
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a- Pour I’ail séché a la température
A partir de la production de 10 kg de poudre d'ail, nous pouvons fabricquer 50 sacs
pesant 100 g chacun.
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b- Pour les épice lyophiliser
A partir de la production de 10 kg de poudre d'ail, nous pouvons fabriquer 50 sacs
pesant 100 g chacun.
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» Ventes du produit
» Distribution
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Nous travaillons dur pour atteindre notre objectif et en collaboration avec les principales
entreprises, nous pouvons augmenter notre production au cours des premiers mois de la
premiéere année a raison de 1000 boites par mois avec une seule équipe, soit 12000 boites
par an. Ensuite, nous doublons notre travail en ajoutant une deuxiéme équipe. Pour la
deuxiéme année, une fois que nous atteignons

70% de notre production de la premiére année, c'est-a-dire 12000 boites par an dont seulement
70% sont réalisés, nous travaillons ensuite pour atteindre I'objectif de 80%, soit une réalisation
de 18000 boites avec une seule équipe. Nous atteignons ensuite 90% au cours de la troisieme
année, puis 95%.
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