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LE MONDE DES HUILES ESSENTIELLES

Histoire, culture, extraction, composition et applications
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Il semblerait que ce soit les pharaons, dont l’histoire remonte à plus de 4 000 ans qui furent les premiers à maîtriser la technique d’extraction et à tirer parti du règne végétal dans un souci nutritionnel, esthétique et spirituel. Des sesquiterpènes spécifiques, molécules aromatiques présentes dans les extraits d’encens très utilisés pour les rituels religieux, ont été découverts dans les bandages de momies. Les civilisations grecques et romaines ont aussi apporté de grandes découvertes dans ce domaine, elles ont mis en place la base de la distillation comme l’invention de l’ « ambix » utilisé aussi bien pour extraire que pour distiller. Plus tard, la civilisation arabo-musulmane développa le commerce des épices et des aromates, et donna une grande impulsion à l’art de la distillation et de l’extraction. C’est Geber (721-815), qui inventa l’alambic à des fins d’alchimie, mais le nom de ce procédé resta incontestablement associé à Avicenne (930-1037) qui inventa le réfrigérant et distilla pour la première fois l’éthanol dont le nom est tiré de l’arabe « el-kohol ». Ce dernier a autant révolutionné la médecine, l’art culinaire que l’extraction des molécules bioactives comme les colorants, les antioxydants et les arômes. La naissance de l’extraction ou la distillation des huiles essentielles restera toujours associée à leur récupération par simple décantation grâce au vase florentin inventé par Giovanni Battista Della Porta (1535-1615).
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Figure 1.  Alambic pour la distillation de l’eau de rose 

(M. Macquer, Éléments de chimie théorique, Édition J-T. Hérissant, Paris, 1756).

Cette histoire officielle occulte complètement le rôle des femmes dans l’évolution de cette technique d’extraction et de distillation des huiles essentielles et des eaux aromatiques. En Mésopotamie, Tapputi était une femme chimiste qui expérimentait la distillation, l’extraction et la macération 2 000 ans avant J.-C. Un vase ressemblant à un « tajine » était utilisé pour la confection des parfums mais aussi des préparations médicinales et religieuses. Dans tous les pays méditerranéens, la tradition de la préparation de ces extraits se transmet encore jusqu’à nos jours de mère en fille, gardant jalousement les secrets des parfums envoûtants ou des remèdes ancestraux. La chimiste la plus célèbre reste Maria dite « Maria la juive » qui donna son nom au célèbre « bain marie ». Elle était la chimiste reconnue d’Alexandrie entre 400 et 100 ans avant J.-C. Les historiens n’arrivent pas encore à situer vraiment la période de ses œuvres (peut-être a-t-elle découvert l’élixir de jouvence ?). Quel système a-t-elle inventé découlant du bain marie, cela reste un mystère. Les rares traités sauvegardés montrent que sa technique était en avance par rapport à l’alambic d’Avicenne découvert plus d’un millénaire plus tard. Sa recherche était basée sur l’extraction de l’eau in situ de la plante, résultant en un concentré contenant l’eau biologique (de la plante) saturé en molécules bioactives, qu’elles soient parfumées, à usage médicinal ou autre… Plusieurs autres femmes ont participé à l’évolution de cette science de l’extraction mais plutôt dans un souci de raffinement et aussi d’harmonie avec leur environnement. L’utilisation des énergies renouvelables comme le soleil montre qu’elles étaient en avance de plusieurs millénaires mais cela n’intéressait pas les marchands masculins de l’époque, elles offraient donc leurs remèdes et extraits aromatiques gracieusement à leurs consœurs.
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Figure 2. Distillation et/ou extraction « solaire » des plantes aromatiques et médicinales 

(J. French, The art of distillation, Éditions R. Cotes, London, 1651).

En ce début du xxie siècle, le domaine de l’extraction est entré dans sa révolution « verte », en opérant une mutation vers l’ « éco-extraction », pour développer et proposer aux industriels une chimie « durable » utilisant moins de solvants, moins d’énergie et diminuant les rejets, tout en assurant la qualité des produits finis. Simultanément, il est nécessaire de veiller à maintenir les industries dans une dynamique de compétitivité tout en respectant des critères environnementaux stricts. La recherche dans ce domaine ne cesse de croître pour découvrir de nouveaux procédés ou procédures plus efficaces et apporter une ­contribution significative au développement durable. En janvier 2010, plus de 60 chercheurs et professionnels travaillant dans le domaine de l’extraction des produits naturels se sont réunis à Grasse, ville mythique de l’extraction des huiles essentielles, pour définir l’éco-extraction et ses principes.
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Figure 3. Alambic aux micro-ondes : procédé d’éco-extraction des huiles essentielles.

Une définition très générale a été adoptée : « l’éco-extraction est basée sur la ­découverte et la conception de procédés d’extraction permettant de réduire la consom­mation énergétique, mais aussi de favoriser l’utilisation de solvants alternatifs afin d’éliminer les solvants pétroliers et d’une ressource en végétal renouvelable et innovante ». Les principes de l’éco-­extraction adaptés aux huiles essentielles sont les suivants : 

Principe 1 : Favoriser l’innovation par la sélection variétale et l­’utilisation de ressources végétales renouvelables.

Principe 2 : Réduire la consommation d’eau aussi bien pour la ­distillation que pour la condensation.

Principe 3 : Réduire la consommation énergétique par l’assistance des technologies innovantes et favoriser la récupération ­d’énergie.

Principe 4 : Favoriser la création de coproduits au lieu de déchets pour intégrer la voie de la bio- ou agro-raffinerie.

Principe 5 : Réduire les opérations unitaires grâce à ­l’innovation technologique et favoriser les procédés sûrs, robustes et ­contrôlés.

Principe 6 : Privilégier un produit non dénaturé, biodégradable et sans contaminants.
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Une « huile essentielle » de lavande ou de romarin est différente d’une « huile ­végétale » d’olive ou de tournesol. Comme expérience ludique, il suffira de mettre sur une ­chemise blanche d’un côté une goutte d’huile essentielle et de l’autre côté une goutte d’huile végétale. La première va s’évaporer au bout de quelques minutes alors que la seconde restera comme une tâche grasse qu’il faudra bien laver. Une huile essentielle est formée de molécules volatiles qui sont en majorité des terpènes (composés organiques présents dans les essences naturelles d’origine végétale). Mais que signifie le mot volatil ? La volatilité et la tempé­rature d’ébullition sont deux notions différentes. Pour le comprendre il suffit ­d’observer les phénomènes simples comme celui de l’évaporation de l’eau. Cette dernière bout à une température voisine de 100°C en fonction de l’altitude, mais peut s’évaporer à plus basse température : les vêtements lavés et étendus au soleil sèchent en quelques minutes l’été. Alors que l’huile végétale est composée de triglycérides qui vont se décomposer à haute température sans s’évaporer. En conclusion, les terpènes composants de l’huile essentielle ont des températures d’ébullition bien supérieures à celle de l’eau et peuvent varier de 150 à 350 °C, mais s’évaporent à température ambiante.

Il est important aussi de bien faire la différence entre « un extrait aromatique » et « une huile essentielle ». Un extrait aromatique est l’appellation donnée aux substances aromatiques extraites d’un végétal ou de certaines parties d’animaux, par diverses méthodes ­utilisant des solvants comme l’hexane ou l’éthanol… Alors que pour l’obtention d’une huile ­essentielle, seule l’eau, qu’elle soit endogène ou exogène, est utilisée comme ­solvant d’extraction ou comme moyen de séparation par distillation, comme c’est le cas dans ­l’entraînement à la vapeur d’eau, l’hydro-distillation, l’hydro-diffusion, l’expression à froid et la ­pyrogénation.
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Figure 4. Étapes d’obtention d’une huile essentielle (destruction des parois cellulaires).

De très nombreux auteurs ont tenté de donner une définition des huiles essentielles. En février 1998, l’Association Française de Normalisation (AFNOR), a proposé la définition suivante (norme NF T 75-006) : « l’huile essentielle est le produit obtenu à partir d’une matière première d’origine végétale, soit par entraînement à la vapeur, soit par des procédés mécaniques à partir des Citrus, soit par distillation “sèche” pour le bois. L’huile essentielle est ensuite séparée de la phase aqueuse par des procédés physiques ».

[image: Image_6253.png]


Figure 5. Extraction des huiles essentielles par entraînement à la vapeur d’eau.

Le terme « essence » définit les parfums exhalés et présents dans certaines plantes. Il s’agit de sécrétions naturelles élaborées par les différents organes des végétaux. Ces ­fragrances sont dues à la présence dans les cellules de molécules volatiles odorantes. Le terme « huile » provient de la propriété que possèdent ces composés à se solubiliser dans les huiles et graisses, et fait aussi référence au caractère visqueux et hydrophobe de ces substances. Le terme « ­essentielle » fait quant à lui référence au caractère précieux et substantifique de ces effluves.

D’une façon générale la production des huiles essentielles peut être assimilée à une combi­naison de trois processus :

  •	L’extraction proprement dite, appelée hydro-diffusion, conduisant au « relargage » des composés volatils dans le milieu aqueux, ce qui permet parfois d’extraire d’une façon sélective des molécules plus solubles dans l’eau et qui sont les plus odorantes.

  •	La co-distillation eau/composés odorants, due principalement à la différence de ­volatilité entre les divers constituants et à un phénomène de distillation dit azéotropique permettant un entraînement à une température plus basse que les températures d’ébullition de l’eau (100°C) et des molécules odorantes (150 à 350°C).

  •	La séparation de l’huile essentielle et de l’eau  impliquant la coalescence et la décantation grâce à une immiscibilité (partielle ou totale) et une différence de densité qui fait que la majorité des huiles essentielles se trouvent dans la partie supérieure du condensat. 

Cette norme clarifie la différence entre une huile essentielle obtenue seulement avec de l’eau et de la chaleur par rapport aux autres extraits obtenus par d’autres procédés utilisant des solvants non aqueux comme l’éthanol, les matières grasses ou l’hexane issu du pétrole. En plus des huiles essentielles, plusieurs types d’extraits peuvent être obtenus à savoir :

  •	La concrète : extrait à odeur caractéristique, obtenu à partir d’une matière première fraîche d’origine végétale, par extraction par un solvant non aqueux, nommé aussi ­essence concrète ;

  •	Le résinoïde : extrait à odeur caractéristique, obtenu à partir d’une matière première sèche d’origine végétale, par extraction par un solvant non aqueux ;

  •	La pommade florale : corps gras parfumé obtenu à partir de fleurs, soit par enfleurage à froid (par diffusion des constituants odorants des fleurs dans le corps gras), soit par enfleurage à chaud (par digestion ou immersion des fleurs dans le corps gras fondu) ;

  •	L’absolue : produit à odeur caractéristique, obtenu à partir d’une concrète, d’une pommade florale ou d’un résinoïde par extraction par l’éthanol à température ambiante.

Certains extraits de fleurs dont les molécules sont trop fragiles pour être récupérées par hydro-distillation peuvent être obtenus en utilisant des solvants organiques (hexane, éther de pétrole, éthanol) qui permettent l’obtention de concrètes ou d’absolues de mimosa, narcisse, jasmin, tubéreuse… On peut aussi utiliser la technique ancienne de l’enfleurage, découverte par la civilisation égyptienne antique, qui consiste à extraire les parfums des fleurs (jasmin et rose) par contact avec une matière grasse animale ou végétale. Ces produits sont surtout utilisés dans l’industrie de la parfumerie. Dans ces domaines les extraits (huiles essentielles, concrètes, absolues) sont souvent modifiés, neutralisés, décolorés, rectifiés pour éliminer certains produits indésirables potentiellement irritants, allergènes ou photo-sensibilisants.
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Figure 6. Localisation des structures sécrétrices pour quelques plantes aromatiques (photographies par microscopie électronique à balayage (MEB – Microscope Électronique à Balayage)).

Parmi les espèces végétales, 10 % seulement sont dites « aromatiques », c’est-à-dire qu’elles synthétisent et sécrètent des infimes quantités d’essence aromatique. Les huiles essen­tielles sont localisées dans le cytoplasme de certaines cellules végétales sécrétrices qui se ­situent dans un ou plusieurs organes de la plante, à savoir : des poils, des cellules ou des canaux.
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L’entraînement à la vapeur d’eau est l’un des procédés d’extraction les plus anciens et l’une des méthodes officielles pour l’obtention des huiles essentielles. Dans ce système d’extraction, le matériel végétal est soumis à l’action d’un flux de vapeur sans macération préalable. Cette technique ne met pas en contact direct l’eau et la matière végétale. Le plus souvent, l’injection de la vapeur se fait au bas de la charge végétale, c’est-à-dire à la base de l’alambic. Les vapeurs chargées en composés volatils sont ensuite condensées avant d’être décantées et récupérées dans un essencier (vase de décantation pour les huiles essentielles).
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Figure 7. Distillation des huiles essentielles à Grasse et à l’île de La Réunion.

L’hydrodistillation proprement dite est la méthode préconisée par la pharmacopée e­uropéenne pour l’extraction des huiles essentielles à partir des épices sèches, ainsi que pour le contrôle de qualité des huiles essentielles au laboratoire. Son principe consiste à immerger la matière végétale dans un bain d’eau. L’ensemble est ensuite porté à ébullition sous pression atmosphérique. La chaleur permet l’éclatement et la libération des molécules odorantes contenues dans les cellules végétales. Ces molécules aromatiques forment avec la vapeur d’eau un mélange azéotropique. Sachant que la température d’ébullition d’un mélange est atteinte lorsque la somme des tensions de vapeur de chacun des constituants est égale à la pression d’évaporation, elle est donc inférieure à chacun des points d’ébullition des substances pures. Les vapeurs constituées d’eau et d’huile essentielle sont ensuite refroidies et condensées dans un essencier ou vase florentin. Une fois condensées, eau et molécules aromatiques, du fait de leurs différences de densité mais aussi de leurs immiscibilités, se séparent en une phase aqueuse et une phase organique : l’huile essentielle. La distillation peut s’effectuer avec ou sans cohobage (recyclage de l’eau de distillation à l’aide d’un siphon) des eaux aromatiques obtenues lors de la décantation. L’huile essentielle récupérée est un produit qui diffère sensiblement de l’essence originelle, d’autant plus que la durée d’hydrodistillation est généralement longue.

L’expression à froid est une extraction sans chauffage réservée aux agrumes. Le principe de ce procédé mécanique est fondé sur la rupture des péricarpes riches en huiles essentielles. L’huile essentielle ainsi libérée est entraînée par un courant d’eau. Une émulsion constituée d’eau et d’essence se forme. L’essence est alors isolée par décantation ou centrifugation. L’utilisation de grandes quantités d’eau dans cette technique peut altérer la qualité des huiles essentielles, par hydrolyse, par dissolution des composés oxygénés et par transport de micro-organismes. C’est pour cette raison que les constructeurs cherchent à s’affranchir de l’utilisation de l’eau lors d’une telle extraction. Ainsi, pour éviter ces altérations, de nouveaux procédés physiques usuels sont apparus. Ils sont basés sur l’ouverture des sacs oléifères par éclatement sous l’effet d’une dépression, ou bien l’utilisation du principe de l’abrasion de l’écorce fraîche (procédé utilisant la sfumatrice ou pelatrice).

À l’heure où « rapidité », « efficacité » et « sélectivité » sont devenues les caractéristiques principales de l’ère industrielle, les travaux sur l’extraction des huiles essentielles ne cessent de se développer. Aujourd’hui, « la distillation » telle que l’avaient élaborée ­Avicenne et Maria, n’est plus à proprement parler la seule technique d’obtention des huiles essentielles. De nouvelles technologies comme l’extraction par ultrasons, la détente instantanée contrôlée (DIC), procédé d’autovaporisation qui se distingue par un passage instantané d’une haute pression de vapeur d’eau au vide, les champs électriques pulsés, les micro-ondes, sont depuis quelques années utilisés dans le domaine de l’extraction de molécules aromatiques ; ces « techniques nouvelles » permettent d’obtenir des extraits de qualité proche de la « naturalité » tout en éliminant les co-extraits nocifs comme les furocoumarines. Cependant, il est important de préciser que d’un point de vue réglementaire, la définition de l’huile essentielle est basée sur les procédés d’extractions conventionnels (entraînement à la vapeur d’eau, distillation sèche et procédé mécanique). Cette définition restrictive écarte ainsi les produits issus de tout autre procédé non mentionné dans cette norme, et notamment les produits issus des « techniques innovantes ». 
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Figure 8. Le Sono-alambic : distillation assistée par ultrasons des huiles essentielles.

Il existe également le procédé de turbo distillation (broyage turbo et distillation simultanés).
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Si l’on parle de plantes à parfums au commun des mortels, sa réponse sera la suivante : « mais toutes les plantes ont un parfum ! ». Effectivement chaque plante, chaque arbre, chaque fleur, chaque fruit dégage une odeur, un parfum qui lui est propre. Cependant, ­certaines offrent un parfum plus agréable, ou plus facilement décelable par nos capteurs sensoriels. C’est pourquoi depuis des milliers d’années, l’Homme a essayé d’apprivoiser ces plantes aux parfums si subtils, un peu comme apprivoiser un animal. Au fil des siècles, l’Homme en découvrant le monde, a découvert de nouvelles espèces végétales et a appris à les reconnaître, les distinguer, les classer, les étudier et les exploiter, mais aussi à les ­apprécier et à les respecter. Le père de la médecine chinoise, l’empereur Shen-Nung écrivit en 2800 avant Jésus-Christ un traité de médecine par les plantes. Apicius en 25 avant Jésus-Christ dédia un livre entier de cuisine aux épices. En médecine, en gastronomie, en parfumerie et en cosmétique, toutes les plantes à parfums possèdent une place de choix. D’un point de vue chimique et réglementaire, un parfum est un produit concentré composé de 15 à 30 % ­d’essences aromatiques en solution alcoolique. Étymologiquement, le mot français « ­parfum » remonte à l’expression latine « per fumum » qui signifie « (odeur obtenue) par fumigation ». Le procédé très simple de fumigation consistait à mettre sur une source de chaleur une substance odoriférante se présentant à l’état solide. Ce procédé, attesté dans de nombreuses civilisations partout dans le monde, est utilisé dans la vallée du Nil depuis l’époque prédynastique (encens, myrrhe…).  

Les Labiées ou Lamiaceae regroupent des plantes herbacées et sous-arbustives réparties dans le monde entier. Cette famille compte plus de trois mille cinq cents espèces, et quelques deux cents genres. Le nom donné à cette famille provient du latin labium signifiant « lèvre » du fait de la forme des fleurs dont les cinq sépales soudés entre eux forment un calice bilabié. Abondantes dans la région méditerranéenne dont beaucoup d’espèces sont originaires, nombreuses sont regroupées sous le nom d’herbes aromatiques. Dans cette famille, un même nom vernaculaire fait souvent référence à un très grand nombre d’espèces appartenant toutes au même genre, comme par exemple pour les menthes, les lavandes ou les basilics. Chez les Lamiaceae, l’huile essentielle est sécrétée par des glandes ayant une forme allongée tels des cheveux ou des poils. Ces glandes autrement appelées trichomes glandulaires sont ­localisées à la surface des parties aériennes à la fois végétatives et reproductives des plantes. Les trichomes glandulaires sont connus comme étant les sites primaires de la production des substances secondaires bioactives. Pour la majeure partie des espèces aromatiques de Lamiaceae, les trichomes glandulaires rencontrés peuvent être de deux types : « peltate » ou « capitate ».

Tableau 1. Quelques espèces de la famille des Lamiaceae, leur origine et leurs arômes 

(image de MEB).
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 Romarin










	
Nom vernaculaire


	
Nom scientifique


	
Origine géographique


	
Caractéristiques olfactives





	
Basilic


	
Ocimum basilicum L.


	
Inde


	
Saveur et parfum doux et poivrés.





	
Lavande


	
Lavandula angustifolia Mill.


	
Méditerranéenne (Ouest)


	
Goût amer, parfum très fort.





	
Marjolaine


	
Majorana hortensis Moench. 


	
Europe Centrale


	
Saveur légèrement aromatique et âpre.





	
Menthe


	
Mentha sp. L.


	
Europe ou Asie selon les espèces


	
Parfum rafraîchissant, et goût relevé.





	
Origan


	
Origanum vulgare L.


	
Méditerranéenne


	
Goût fort, âpre et amer, et parfum aromatique.





	
Romarin


	
Rosmarinus officinalis L.


	
Méditerranéenne


	
Fortement aromatique, résineux, légèrement amer.





	
Sauge


	
Salvia officinalis L.


	
Méditerranéenne


	
Goût épicé et amer, parfum ­fortement aromatique.





	
Sarriette


	
Satureja hortensis L.


	
Méditerranéenne (Est)


	
Goût fort, parfum épicé et ­aromatique.





	
Thym


	
Thymus vulgaris L.


	
Méditerranéenne


	
Goût fort un peu âpre, parfum intense et aromatique.







Les Hespéridés ou agrumes appartiennent au genre Citrus. Ces arbres de petite taille de la famille des Rutacées (rutaceae) et de la sous-famille des Aurantioïdées, résultent d’une longue évolution débutant certainement avant l’isolement de l’Australie. « Hespéridés », est en fait le nom donné aux fruits de la famille des Citrus dont la particularité est d’être composée par des baies cloisonnées à pulpe vésiculeuse et juteuse formée de poils intracarpellaires. Les agrumes ont une grande importance non seulement dans l’industrie des parfums et cosmétiques pour leur huile essentielle mais également en agroalimentaire pour les jus de fruit. Dans les Hespéridés, l’essence se trouve dans des sacs oléifères localisés dans le flavedo ou épicarpe du fruit. Il suffit de pincer celui-ci pour que l’essence, sous l’effet de la pression, soit éjectée hors du fruit. 

 

Figure 9. Détail de la coupe d’un agrume et de sa complète extraction.
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Les huiles essentielles d’agrumes sont des produits très fragiles en raison de leur compo­sition terpénique et aldéhydique, c’est pourquoi il faudra utiliser comme technique ­d’extraction privilégiée l’expression à froid. Cependant, certaines espèces d’agrumes, telle que l’orange bigarade ou bigaradier fournissent plusieurs types d’huiles essentielles selon la partie de la plante utilisée comme l’orange bigarade dont seront issues plus de trois ­essences différentes. L’huile essentielle de néroli provient de la distillation par entraînement à la ­vapeur d’eau des fleurs, l’eau de fleur d’oranger étant un sous produit de cette distillation, elle donnera après une extraction au solvant l’absolu de fleur d’oranger. L’expression à froid de l’orange ­fournira l’huile essentielle d’orange amère. Les feuilles et les tiges de la plante donneront par ­extraction au solvant ou par distillation la concrète ou l’huile essentielle de petit grain.

Tableau 2. Les hespéridés les plus connus et leur origine.









	
Nom commun du fruit


	
Nom scientifique


	
Origine géographique





	
Bigarade


	
Citrus aurantium L.


	
Inde





	
Bergamote


	
Citrus bergamia L.


	
Méditerranéenne (Ouest)





	
Orange douce


	
Citrus sinensis L.


	
Sud-Est asiatique





	
Mandarine


	
Citrus nobilis Lour.


	
Méditerranéenne (Ouest)





	
Citron


	
Citrus limon L.


	
Asie centrale





	
Pamplemousse


	
Citrus grandis L.


	
Siam





	
Combava


	
Citrus hystrix DC.


	
Sud-Est asiatique 







 

« Ombellifère » est le nom un peu plus commun donné à la famille des Daudacées. Les ­espèces qui composent cette famille sont des herbes disposant d’un puissant appareil végétatif et se caractérisant par la forme de leur inflorescence qui est une ombrelle, simple ou ­composée. On retrouve cette famille dans les zones tempérées et froides des deux hémi­sphères et plus rarement en zone tropicale. Les ombellifères sont remarquables par leur extrême variété dans une parfaite unicité. Elles possèdent en outre la particularité d’avoir, dans chacun des organes de la plante, des canaux sécréteurs de gommes-résines ou d’huiles essentielles dont certaines sont très aromatiques. De ce fait l’importance économique de cette famille est considérable. Elle fournit certes à la parfumerie, mais aussi à l’alimentation, à la distillerie (spiritueux), ou encore à la médecine un grand nombre de produits issus des métabolismes secondaires de ses plantes.
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Figure 10. Structure des graines de carvi observée au Microscope Électronique à Balayage.

Chacune des essences extraites des espèces de cette famille sont incontestablement valorisées en parfumerie, certaines pour leur note chaude et épicée (cumin, carvi, ou anis) d’autres pour une note plus herbacée, verte (persil ou cerfeuil). Ce sont le plus souvent les fruits qui donnent lieu à une valorisation. Ces fruits sont des diakènes, secs et indéhiscents, qui se séparent à maturité en deux parties (méricarpes) représentant chacune un akène. Les canaux sécréteurs méridiens ainsi que les faisceaux libéroligneux se situent dans la paroi de chacun des méricarpes. 

Tableau 3. Exemples d’Ombellifères connues et leur valorisation.










	
Nom vernaculaire


	
Nom scientifique


	
Partie de plante utilisée


	
Valorisations





	
Anis vert


	
Pimpinella anisum L.


	
fruit 


	
liqueur anisée





	
Carvi


	
Carum carvi L.


	
fruit


	
épice





	
Céleri


	
Apium graveolens L.


	
racine


	
légume aromatique





	
Cerfeuil


	
Chaerophyllum cerefolium L.


	
feuille


	
condiment





	
Coriandre


	
Coriandrum sativum L.


	
feuille, fruit


	
condiment, épice





	
Cumin


	
Cuminum cyminum L.


	
fruit


	
épice





	
Fenouil


	
Foeniculum vulgare Mill.


	
feuille et fruit


	
condiment, distillerie





	
Persil


	
Petroselinum crispum Mill.


	
feuille


	
condiment et pharmacie 







 

Les plantes à épices ne sont pas une famille ou un genre botanique précis, elles permettent plutôt de recenser les espèces végétales n’appartenant à aucune des familles citées ci-dessus mais présentant toutefois un intérêt non négligeable pour l’industrie de la parfumerie ainsi que l’industrie agro-alimentaire. Ces espèces seront regroupées sous le nom de « plantes à épices » tant elles sont justement connues comme faisant partie des « épices », aussi bien au niveau culinaire pour leurs saveurs, qu’en parfumerie pour la note épicée que dégagent leurs essences. Parmi les épices les plus connues, citons : la noix de muscade, la cannelle, le poivre, le clou de girofle ou encore la cardamome.

Les vertus des épices tant aromatiques que médicinales sont connues depuis des temps très anciens. Le traité de médecine par les plantes écrit par l’empereur chinois Shen-Nung vers 3000 avant J.-C. semble le document le plus ancien mentionnant la connaissance et ­l’utilisation des épices. Il semblerait que la civilisation égyptienne vers 1500 avant J.-C. ait été la première à utiliser les épices à des fins cosmétiques.

Le tableau ci-dessous présente les principales épices, leur appartenance botanique, leur origine géographique, ainsi que les notes olfactives caractérisant l’huile essentielle qu’elles produisent.



Tableau 4. Épices les plus connues et leurs caractéristiques olfactives.











	
Nom vernaculaire


	
Famille, Genre, et espèce botanique


	
Origine géographique


	
Partie de la plante utilisée


	
Caractéristiques olfactives





	
Anis étoilé ou badiane


	
Magnoliacées,

Illicium verum Hook. f.


	
Chine


	
fruit


	
chaud, doux et fort à la fois, rappelant l’anis vert





	
Cannelle


	
Lauracées,

Cinnamomum sp. L.


	
Asie


	
écorce et feuilles


	
doux, sucré, légèrement amer et astringent





	
Cardamome


	
Zingibéracées,

Elletaria cardamomum L.


	
Forêts humides d’Asie


	
fruit (gousses)(capsule)


	
âcre, chaud, légèrement camphré et citronné





	
Gingembre


	
Zingibéracées,

Zingiber officinale Rosc.


	
Asie


	
rhizome


	
frais, légèrement âcre, et chaud





	
Girofle


	
Myrtacées,

Eugenia caryophyllata Thumb 


	
Indonésie


	
le bouton floral, ou clous de girofle et feuilles


	
fortement aromatique, intense, brûlant





	
Muscade


	
Myristicacées,

Myristica fragrans Houtt.


	
Indonésie


	
fruit


	
résineux, doux, sucré, chaud





	
Poivre


	
Pipéracées, 

Piper nigrum L.


	
Côte Malabar de l’Inde


	
fruit (drupe)


	
fort, relevé, âcre, et très aromatique
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Plus de 200 huiles essentielles sont produites et commercialisées dans le monde. Les principaux pays producteurs sont des pays tropicaux, le plus souvent en voie de développement. Ces productions représentent des volumes compris entre 20 000 et 30 000 tonnes par an pour l’essence d’orange jusqu’à moins de 100 kg pour certaines spécialités.

Les prix sont également très variables, de quelques euros pour certains citrus jusqu’à ­plusieurs milliers d’euros pour le beurre d’iris ou l’huile essentielle d’agarwood. Mais pour la grande majorité d’entre elles, les prix sont compris entre 4 et 60 €/kg.  

Les huiles essentielles de citrus (orange, citron, bergamote, citron vert, pamplemousse…) et de menthes représentent les plus grands volumes aux vues de leurs ­nombreuses applications. Celles d’épices (clous de girofle, coriandre, cannelle, ail, noix muscade…) sont ­également importantes en volumes. Les volumes des autres huiles essentielles sont plus faibles.

Il est très difficile d’estimer la production mondiale d’huiles essentielles et le commerce qui en découle. Les publications ou études qui les présentent doivent être considérées avec beaucoup de prudence. En effet, les statistiques de nombreux pays sont incomplètes et il arrive souvent que de petites productions soient englobées sous les codes d’autres produits. De plus, les consommations intérieures aux pays de production sont souvent ignorées.
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