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Les épices et aromates

10eme siecle avant notre ere invention de la
poterie et utilisation des épices.

L’Egypte, plague tournante du commerce des
epices via la mer Rouge, le Nil et la mer
Mediterranée.

Grece Antique, importation de basilic, nard et
sésame d’'Inde. Campagnes d’Alexandre.

Empire Romain utilisation du Garuet de
diverses epices: poivre, cumiarvi, aneth,
coriandre et safran.
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Les épices de I'Afrique de I'Ouest

Des le 18M€sjecle des caravanes transportent la
maniguette depuis la Guinée vers la Tunisie et la
Libye.

Cette epice est ensuite expediee vers les ports de
Marseille, Sete, Lattes et Aigues Mortes.

A partir de 1365 les navigateurs de Dieppe et Rouen
s'approvisionnent en Maniguette et en poivre de
Guinée, alors que le cap Bojadar n’a éte franchi
par les Portugais qu’en 1434.



%’Routes des Indes

» La route des Indes est ouverte par les
portugais Bartholomeu Diaz et Vasco de
Gama fin 15™edébut 16™esiecle.

»En 1497-98 Vasco de Gama atteint |la cOte
iIndienne (Calicut, Cannanore et Goa) via

I’Afrique de I'Est (Madagascar, Zanzibar et
Malindi).
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N PIPERANINES
de poivre)

ECARTS (mg/g de poivre)

r | 0,9-4,3
iperlongumine 0,3-1,0
Piperanine 04-14

Pip’rine + isopiprine + chavicine 33,2-107,4
Isochavicine 0,3-12,7

Pip rardine 0-1,8

Piperettine isomer | 0,4-23
Piperettine isomer | 1,9-10,8
Piperettine isomer 1| 1,1-3,1
wwPiperettine isomer 1V 0,9-1,7
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s(s=500ppm) H CH; d(s5=1,06ppm)

s(5=550 ppm) &,

d(8=0,80 ppm)
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Fig. 4. Chromatogram of Carbonyl Compounds Isolated from Clove Essential Oil Using Girard T.

Reagent.
I, hexanal; 2, 2-hexanone; 3, 2-heptanone; 4, 2-octanone; 5, 6-methyl-5-heplene-2-one; 6, 2-nonanone; 7,
furaldchyle; 8, benzaldehyde; 9, methyl-5-furaldehyde; 10, acetophenone.




CONCLUSION

» On constate dans les travaux publiés que de
nombreux parametres, ne sont pas pris en compte.

» Pas ou peu d’'informations sur le cultivar, les
pratigues de culture et sur les conditions d'obten-
tion de I'epice étudiée (traitement thermique,
mode et conditions de séchage, age du produit.

» Reprendre sur le poivre et le clou de girofle des
études ou le plus grand nombre de facteurs serait
maitrise, de la culture au laboratoire d'analyse.



