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 الملخص

التوابل اكبر مستهلكي  الجزائر من   نكهة ذات  عطرية نباتات  مستحضرات  أو مجففة أجزاء وهي  ،تعد 

 لتخفيف التقليدي الطب  أوفي اليومية الأطباق لإعداد  الطهي في صغيرة بكميات  استخدامها يتم.  قوية

 . ض الأمرا

.  تلمسان منطقة سكان يستخدمها التي التوابل وسمية استخدام حول  استقصائي   مسح عن عبارة هذاالعمل

  26  بين  أعمارهم  تتراوحمن الجنسين     شخصاً،  40  على قترح ا سؤالاً،  14  من مكون استبيان إلى ويستند 

 سنة.  65 و

  ة ، الأسئل استجوابهم  تم  الذين  بالأشخاص   الخاصة  بالمعلومات   يتعلق  فيما  تجميعها  التي  المعلومات   تحليل

 التقليدي.  لطب أو  الطبخ في المستخدمة التوابل أكثر وتصنيف التوابل، وسمية  باستخدام المتعلقة

استخدام   ٪(7.5)  بالرجال  مقارنة٪(  92.5)  النساء  هيمنة  عليها  الحصول  تم  التي  النتائج  أظهرت  في 

 ( ٪90) الاستغناء عن التوابل في الطبخ  تستطيع  لا الغالبية وأنالتوابل 

أن  كما    توابلهم  62.5لاحظنا  اشتروا  المستجوبين  من  على٪  العشاب  ) وسحمشكل    عند  أو  42.5ق   )٪

 ٪(. هذا37.5٪( أو في أكياس )37.5تعرض عمومًا للهواء الطلق )و ان هذه التوابل    ٪(.42.5)مجفف  

 . يزيد من سمية التوابل التي يستخدمها سكاننا ما

 الأقل ى  عل  واحد   مرض   من  يعانون  استجوابهم  تم  الذين  الأشخاص   من٪  52.50  أن  وبالمثل،لاحظنا

   منهم٪  90  و لقد سجلنا أن  .الصحة  على  للبهارات   جانبية   رآثا  من  يعانون٪  65  و  التوابل  باستهلاك  مرتبط

 طبية,  كنباتات  التوابل هذهتستعمل 

 و  الفلفل الأحمر  و  الزنجبيل،  القرفة،  الكمون،  الكركم،الأسود   الفلفل  هي  الطهي  في  المستخدمة  أكثرالتوابل

 والقرفة.               الزنجبيل ،الكمون هي  التقليدي الطب  فيا استخدام الأكثر

 الإنسان. لصحة  و أضرارا سمية أكثر تجعلها التوابل استخدام أثناء لسيئةالظروف ا أن العمل هذا يوضح

 تقليدي. طب  ،سمية، تلمسان ،استقصائي  مسح  توابل، : المفتاحية الكلمات

  



Résumé 

Algérie est un grand pays consommateur d'épices. Ce sont des parties séchées ou des 

préparations de plantes aromatiques à saveur forte. Elles sont utilisées en petites quantités en 

cuisine  pour la préparation des plats quotidiens ou en médecine traditionnelle pour soulager 

les maladies. 

Ce travail est une enquête descriptive  sur l’utilisation et la toxicité des  épices utilisées  par 

la population de la région de Tlemcen. Il se base sur  un questionnaire de 14 questions, 

proposé à 40 personnes, femmes et hommes,  âgées entre 26 et 65 ans. 

Les informations récupérées sont analysées  par rapport aux informations liées aux 

personnes questionnées, aux questions  liées à l’utilisation et à la toxicité des épices, et au 

classement des épices les plus utilisées en cuisine et en médecine traditionnelle.  

Les résultats obtenus ont montré une prédominance des femmes (92,5%), par rapport aux 

hommes (7,5%) et que la majorité ne peut pas cuisiner sans épices (90%).  

Nous avons noté que 62,5% des personnes questionnées achètent leurs épices chez 

herboristes sous forme broyées (42,5%)  ou séchées (42,5%). Elles sont généralement 

exposées à l'air libre (37,5%) ou dans des sachets (37,5%). Ce qui augment la toxicité des 

épices utilisées par notre population. 

De même, nous avons noté que 52,50% de personnes questionnées soufrent au moins une 

maladie liée à la consommation des épices et 65% connaissent des effets secondaires des 

épices sur la santé. 90% entre eux utilisent ces épices comme plantes médicinales. 

Les épices les plus utilisées en cuisine sont le poivre noir, curcuma, cumin, cannelle, 

gingembre et paprika et les plus utilisées en médecine traditionnelle sont le cumin,  le 

gingembre  et la cannelle. 

Ce travail montre que les mauvaises conditions au cours utilisations d'épices rendre ces 

dernières plus toxiques pour la santé d'humaine. 

Mot clés : Epices, Enquête descriptive, Tlemcen, toxicité, médecine traditionnelle. 
 

 

  



Abstract 

Algeria is a large country consuming spices. These are dried parts or preparations of aromatic 

plants with a strong flavor. They are used in small quantities in cooking for the preparation of 

daily dishes or in traditional medicine to relieve diseases. 

This work is a descriptive survey on the use and toxicity of spices used by the population of 

Tlemcen region. It is based on a questionnaire of 14 questions, proposed to 40 people, women 

and men, aged between 26 and 65 years. 

The information collected is analyzed in relation to information related to the people 

questioned, questions related to the use and toxicity of spices, and the classification of the 

most used spices in cooking and traditional medicine. 

The results obtained showed a predominance of women (92.5%), compared to men (7.5%) 

and that the majority cannot cook without spices (90%). 

We noted that 62.5% of the people questioned bought their spices from herbalists in crushed 

(42.5%) or dried (42.5%) form. They are generally exposed to the open air (37.5%) or in 

sachets (37.5%). This increases the toxicity of the spices used by our population. 

Likewise, we noted that 52.50% of people questioned suffer from at least one disease linked 

to the consumption of spices and 65% experience side effects of spices on health. 90% of 

them use these spices as medicinal plants. 

The most used spices in cooking are black pepper, turmeric, cumin, cinnamon, ginger and 

paprika and the most used in traditional medicine are cumin, ginger and cinnamon. 

This work shows that the poor conditions during the use of spices make them more toxic to 

human health. 

Keywords: Spices, Descriptive survey, Tlemcen, toxicity, traditional medicine 
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Les épices sont des parties séchées ou  des préparations de plantes aromatiques à saveur forte, 

provenir de différentes parties: graines, feuilles, fruits ou  rhizomes secs. Elles sont utilisées 

en petites quantités en cuisine comme conservateurs, assaisonnements ou colorants 

(Manandhar, 1995). 

 Algérie est un grand pays consommateur d'épices. Ces épices sont en majorité d'origines 

méditerranéens d'usage courante et font partie de flore spontanée bien qu’elles soient 

importées (Dhini, 2019). 

Le marché des épices et condiments en Algérie fait  face à un problème majeur, celui de la 

commercialisation d’épices contrefaites ou périmées : les épices sont souvent mal conservées, 

exposées à l’air libre et à la poussière (Ilbert  et al., 2016). 

Plusieurs conditions non favorables augmentent la toxicité des épices. Elles sont le plus 

souvent combinées à des produits pulvérulents et déshydratés, ce qui fait de ce milieu de 

travail, un endroit empoussiéré, avec un potentiel non négligeable sur la santé humaine. 

L’exposition des épices aux conditions environnementales et aux microorganismes, font en 

sorte qu’elles comptent parmi les produits de la chaine alimentaire les plus contaminés. Parmi 

ces contaminants, certains sont reconnus comme cancérogènes chez l’humain (Chirane et al., 

2008). 

Les autorités publiques algériennes ont négligé l’importance des plantes et des épices.  Faisant 

partie d’un secteur hors hydrocarbure, Le secteur des plantes aromatiques et médicinales est 

resté à la traîne. Il est mal structuré et non organisé (Ilbert, 2016).  

L'objectif de ce travail est de réaliser une enquête descriptive sur l’utilisation et la toxicité des  

épices utilisées  par la population de la région de Tlemcen. 

Le présent travail est scindé en deux parties, la première est  une synthèse bibliographique qui  

renferme  des rappels générales sur l’utilisation et la toxicité des épices ; et la deuxième est 

une partie expérimentale qui présente  des informations recensées auprès d’une population de 

la région de Tlemcen sous forme d’un questionnaire sur l’utilisation et la toxicité des épices. 

Les résultats sont, en fin,  interprétés et discutés. 
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1. Historique  

Les épices, tiennent une grande place en cuisine, qu’elle soit moderne ou ancienne. Elles 

deviennent en Europe, au moyen âge, une denrée précieuse et onéreuse (Srinivasan, 2005). 

Depuis des milliers d’années, l’intérêt des épices dans l’aromatisation et la conservation des 

aliments et l’embaumement des corps des défunts a été découvert. Elles ont été un peu 

magiques et sacrées, souvent utilisées dans des rites religieux.  

Les chinois, les égyptiens, les phéniciens et les perses échangeaient des épices par de la 

monnaie ou par des esclaves (Hossain et al., 2008). 

2. Définition  

Le mot "épice" provient du mot latin "species", signifiant espèce ou substance (Armand, 

2009).  

Les épices sont des parties de plantes aromatique à la saveur forte, ou des préparations, 

notamment des mélanges à partir de ces plantes. Elles sont utilisées en cuisine comme 

conservateur, assaisonnement, colorant ou, même, en médecine  traditionnelle (Kasdi, 2016). 

Les épices peuvent être issues d’écorces (cannelle) de fleurs (safran, clou de girofle), de fruits 

(cumin, poivre noir), de bulbes (ail, oignon, gingembre) ou de graines (fenouil, coriandre). 

Elles contiennent des substances organiques volatiles, souvent appelées arômes. Ces 

substances appartiennent à des groupes chimiques tels que les alcools ou les aldéhydes et 

stimulent les perceptions olfactives et gustatives (Wilfred et Ralph, 2006). 

3. Les  épices en Algérie : 

À l'instar des autres pays maghrébins, l'Algérie est un grand pays consommateur d'épices, 

mais n'en produit pas ou très peu. Ses importations pour certains produits ont augmenté plus 

rapidement que celles des exportations mondiales. Les produits concernés sont : le poivre, les 

piments, la cannelle, le curcuma et le gingembre, pour lesquelles une demande accrue est 

enregistrée (Ouasti et Saci, 2019). 

Les algériennes utilisent généralement les épices soit seules ou en mélange appelé « Ras-El- 

Hanout ».Cinquante épices différentes peuvent intervenir dans la constitution de Ras-El-

Hanout». Ceci donne une diversité constitutionnelle au mélange varie d’une région à l’autre. 
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Les épices essentiellement rentrées dans la préparation de ce mélange  sont : le cumin, 

paprika, curcuma, fenouil, gingembre, poivre noire, la cannelle…….etc.  (Figure 1) (Samuel 

et al., 2007). 

 

 

Figure 1: Aspect « Ras El Hanout » (Mélange d’épices) (Droniou, 2012) 

 

4. L’utilisation des épices  

Les épices ont de nombreuses utilisations. Elles sont employées, soit sous leur forme 

naturelle comme condiment et en pharmacopée traditionnelle, soit par leurs extraits 

renfermant des principes actifs recherchés dans l’industrie pharmaceutique, cosmétique et 

alimentaire (Bahorun, 1997). 

4.1. Utilisation traditionnelle  

La plupart des plantes aromatiques et épices possèdent des vertus médicinales. Elles sont 

riches en éléments minéraux et en vitamines, notamment en vitamine C. Elles sont encore très 

utilisées dans certains pays en médecine traditionnelle ou douces. 

A l’échelle familiale, les épices ont toujours joué un rôle important pour soulager les traces 

de la vie quotidienne : maux de tête, insomnies, rhumes…etc. Elles sont utilisées sous forme 

en tisanes, en cataplasme, en inhalation, etc… (Sophie,2006). 
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Des travaux scientifiques ont été réalisés à fin de rechercher les effets biologiques des épices 

ou ces principes actifs. Le tableau 1, résume quelques  effets biologiques des épices utilisées 

en médecine traditionnelle. 

Tableau1: Effets biologiques des principales épices (Keith, 2006) 

Effets biologiques Epices et herbes aromatiques 

Anti-oxydant 

Toutes les épices, mais plus particulièrement la cannelle, clou 

de girofle, ail, gingembre, citronnelle, mélisse, origan, menthe 

poivrée, sauge, thym. 

Anti-cancer (prévention) 

Anis, basilic, poivre noir, carvi, agrumes, clou de girofle, 

fenouil, ail, gingembre, thé vert, moutarde, romarin, soja, 

curcuma. 

Contrôle des lipides 

sanguins 

Câpre, cannelle, agrumes, coriandre, fenugrec, ail,gingembre, 

origan, romarin, soja, anis étoilé, thym. 

Fluidifiant sanguin Câpre, cannelle, coriandre, fenugrec, ail, gingembre. 

Contrôle de la glycémie Cannelle, gingembre, oignon, origan, romarin, thym. 

Anti-inflammatoire 
Feuille de laurier, poivre noir, ail, gingembre, thé vert, origan, 

romarin, thym, curcuma. 

Antibactérien 

 

 

  

Toutes les épices, mais plus particulièrement anis, basilic, 

feuille de laurier, poivre noir, piment doux, cardamome, céleri, 

cannelle, clou de girofle, coriandre, cumin, aneth, fenouil, ail, 

gingembre, mélisse, marjolaine, menthe, moutarde, noix de 

muscade, oignon, origan, persil, romarin, sauge, thym. 

Immunomodulation Poivre noir, ail 

Neutralisation de toxines 
Carvi, agrumes, coriandre, ail, thé vert, moutarde, 

romarin, curcuma 

4.2. Utilisation nutritionnelle  

Les épices apportent de la variété et du goût aux denrées de base et aux sauces, ce qui 

stimule l’appétit et permet de manger plus (Redhead, 1990). Les épices étant utilisées en 

petite quantité, ne contribuent pas, d’un point de vue nutritionnel, au régime alimentaire, mais 

elles contiennent souvent des composés  phénoliques qui permettent de protéger les denrées 

contre la dégradation microbienne (Redhead, 1990). 

 Certaines épices supportent la cuisson, d’autre ne doivent pas être cuits longuement, elles 

sont sous peinent de perdre toutes leurs qualités. En règle générale, les épices doivent être 

rajoutées aux trois quarts de la cuisson (Sophie, 2006).  



Synthèse bibliographique                                            Chap.I : Généralités sur les épices 

 

5 

 

4.3. Utilisation cosmétique  

Un grand nombre d’épices sont utilisées pour élaborer des cosmétiques qui sont destinés à 

l’usage dermique, cheveu...etc. Les plus utilisées sont le curcuma, la vanille, le clou de 

girofle, le romarin, le gingembre, la lavande, l’anis, la noix de muscade et la cannelle. Ces 

épices sont employées pour leurs propriétés antiseptiques et parfumant (Mountagud, 2014). 

5. Classification des épices  

 Il est difficile de sélectionner des critères de classification des épices. Celles-ci 

appartiennent à différentes familles végétales, et au sein de ces familles, différentes parties de 

plantes peuvent donner des épices classées dans des familles différentes (Redhead, 1990).  

On peut donc classer les épices selon la partie de la plante dont elles sont tirées. Elles 

peuvent provenir des graines, des fleurs, des fruits, des racines ou du bois (Tableau 2) 

(Bernard, 2012). 

Tableau 2 : Classification de quelques épices selon la partie utilisée de la plante (Redhead, 

1990). 

Groupes Nom(s) commu(s) Nom botanique Partie utilisée 

Premier groupe : 

Epices fortes 

Poivre noire et blanc 

Poivre de Cayenne  

Piment et paprika 

Clous de girofle 

Gingembre 

Piper nigrum 

Capsicum frutescens 

Capsicum annuum 

Eugenia caryophyllus 

Zingiberofficinale  

Fruit 

Fruit 

Fruit 

Fleur 

Rhizome 

Deuxième groupe : 

Fruits et graines 

aromatiques 

 

 

Muscade  

Piment  

Anis 

Fenugrec 

Coriandre 

Cumin 

Myristica fragrans 

Capsicum annuum 

Pimpinella anisum 

Trigonella foenum graecum 

Coriandrum sativum 

Cuminum cyminum 

Graine  

Fruit 

Fruit 

Graine 

Fruit 

Fruit 

Troisième groupe : 

Ecorces aromatiques 

Cannelle 

Casse 

Cinnamomumzeylanicum 

Cinnamomumcassia 

Ecorce 

Ecorce 

Quatrième groupe : 

Epices colorées 

Paprika 

Curcuma 

Capsicum annuum 

Curcuma domestica, 

Curcuma longa 

Fruit 

Rhizome 
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6. Composition chimique des épices  

Les épices sont des produits végétaux  renferment en première analyse, de l'eau, des protéines, 

des lipides, des glucides (amidon et cellulose entre autres) (Tableau 3) (Maisonneuve et 

Larose, 1991). Ce sont sources de minéraux (phosphore, calcium, potassium et 

magnésium) (Okwu, 2001). 

Tableau 3 : Composition chimique (g pour 100 g) de diverses épices (Maisonneuve et 

Larose, 1991) 

Epices Eau protides Lipides 
Huiles 

essentielles 

Amidon 

+ sucres 

 

 

Cellulose 

Poivre noir 11 13 8 1,5 41 14 

Poivre blanc 11 13 7 1,6 55 7 

Cannelle 8 4 2 1,1 25 33 

Clous de girofle 9 4 8 14 16 8 

Muscade 9 7 33 4,5 27 3 

Gingembre 9 8 3 1,8 41 4 

Curcuma 10 11 8 / 38 9 

Cardamone 11 10 2 / 33 17 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre II : 

Toxicité des épices 
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1. Notion sur toxicité  

La toxicité est la capacité  intrinsèque d’un agent chimique  ou physique à avoir un effet 

nocif  sur un organisme. C’est la particularité propre à diverses substances dont l’absorption 

des doses uniques ou répétées a pour effet de perturber le métabolisme des êtres vivants, 

provoquant des troubles physiologiques qui pouvant aller jusqu'à la mort des individus 

exposés (Ramade, 2002). 

Un poison ou toxine, est une substance capable de perturber immédiatement ou à terme, de 

façon passager ou durable, le fonctionnement normale d’un organisme vivant, pouvant aller 

jusqu'à sa suppression complète et sa mort (Viala et Botta, 2007). 

Selon leur origine, on distingue les toxines synthétiques et les toxines naturelles provenant 

des microorganisme, des animaux ou des plantes (Reichel et al., 2004). 

La toxicité d’une substance au niveau de l’organisme dépend de la nature de la substance, de 

la dose, de la durée de l’exposition, des différents facteurs liés à l’individu (sexe, âge, état 

nutritionnel et hormonal), des facteurs environnementaux et de l’exposition simultanées ou  

antérieure à d’autres produits chimiques. Les facteurs propres à chaque individu peuvent 

modifier l’absorption, la distribution, l’excrétion, les transformations métaboliques et 

sensibilité du récepteur dans l’organe cible (Tron et al., 2002). 

En présence d’une substance inconnue, la première étape dans la recherche d’une activité 

pharmacologique débute par l’étude de la toxicité (CSST, 2004). 

2. La toxicité des épices  liée à leurs compositions chimiques 

Les composés toxiques des herbes et des épices sont bien connus (Tableau 4). Ce sont des 

composés présents naturellement dans les épices (Hurbert, 2015). 

Tableau 4 : Quelques composés d’épices présentant une certaine toxicité (Hurbert, 2015). 

Composés Toxicité Plante 

Capsaïcine Inflammation Piment 

Cinnamaldéhyde Allergie Cannelle 

Pipérine Inflammation Poivre 

Myristicine 

Safrole 

Psychotrope 

Cancérigène 
Noix de muscade 

(Z)-anéthole Neurotoxique Badiane (anis étoilé) 
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La contamination des épices se produit généralement pendant le traitement et le stockage qui 

précèdent la distribution et la vente. Elles peuvent être contaminées par des parties d’insectes, 

des poils de rongeur et des excréments. Pour se débarrasser de ces ingrédients, les producteurs 

stérilisent leurs épices avec des produits chimiques toxiques, tels que l’oxyde d’éthylène, ce 

dernier provoque des mutations génétiques et des lésions chromosomiques qui peuvent causer 

un cancer (Thomas, 2017). 

Certains herboristes vendent des épices expirées, ce qui conduit à l'oxydation du produit 

chimique contenu dans l'herbe et ceci provoque la production de produits toxique qui 

traversent le foie. Ils provoquent des cancers (Salem, 2016). 

3. Contamination des épices par des champignons et les aflatoxines  

Les épices séchées de manière incorrecte ou entreposées dans de mauvaises conditions 

peuvent être contaminées par des champignons ou des aflatoxines (Redhead, 1990). Il a été 

observé que certaines épices comme le piment séché et la muscade étaient contaminées par les 

mycotoxines en concentrations allant jusqu’à 1000µg/kg,  alors que d’autres épices n’étaient 

pas contaminées pour plus de 1 à 2 µg/kg de mycotoxines (Tableau 5) (CODEX, 2016). 

Tableau 5: Principaux genres de champignons producteurs de mycotoxines (CODEX ,2016). 

Mycotoxines Champignons 
Épices affectées par les 

mycotoxines 

Aflatoxine (B1, B2, G1, G) Aspergillus 

Piment, girofle, gingembre, 

muscade, paprika, poivre, 

curcuma 

Ochratoxine 

(OchratoxineA) 

Aspergillus, Penicillium 

 

Poivre de Cayenne, 

grainede céleri, piment, ail, 

macis, muscade, paprika, 

poivre, curcuma 

4.  Les bactéries contaminant les épices  

Des bactéries pathogènes peuvent être introduites dans les épices par l'intermédiaire 

d'ingrédients reçus contaminés ou par contamination croisée pendant la transformation. Elles 

peuvent survivre pendant de longues périodes dans ces produits. La présence de bactéries 

dans les épices constitue un risque de maladie d'origine alimentaire, car ils peuvent être 

utilisés comme un assaisonnement dans les aliments prêts à consommer et dans des aliments 

qui offrent des conditions propices à la croissance de bactéries (ACIA, 2016) 
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Parmi les micro-organismes identifiés dans les épices et herbes aromatiques séchées, on 

relève : Aspergillus flavus, Bacillus cereus, Staphilococcus aureus, Bacillus subtilis, Bacillus 

coagulans, Escherichia coli, Salmonella, Shigella, Vibrio, Clostridium perfringens, Yersinia 

enterocolitica, etc.( Hurbert, 2008). 

5. L’effet allergique des épices  

Les épices sont connues pour leurs diverses activités sur la santé. Cependant, elles possèdent 

également un potentiel allergique pour le système respiratoire et la peau car ce sont des 

particules fines (Upadhyay et al., 2019). Donc, une réaction allergique peut être causée par la 

respiration, la consommation ou le contact avec les épices (ACAAI, 2012). Les déclencheurs 

d'allergie aux épices comprennent, généralement, la cannelle et l'ail, mais peuvent aller du 

poivre noir à la vanille. Plus l'épice est chaude, plus les chances d'allergie sont grandes 

(ACAAI, 2012). 

6. La toxicité des épices à fortes doses  

Une consommation excessive d'épices entraîne des effets indésirables. Le curcuma, par 

exemple, (Figure 2), à des doses élevées, peuvent abaisser la glycémie ou la pression 

artérielle, ce qui oblige les personnes atteintes du diabète sucré ou qui  prennent  des 

médicaments pour l'hypertension à faire attention tout en consommant cette épice. De même, 

les personnes qui se préparent à la chirurgie devraient éviter la consommation de curcuma, car 

il peut augmenter le risque de saignement. 

Les femmes enceintes devraient éviter de prendre de grandes quantités de curcuma. Cette 

épice à des doses supplémentaires peut favoriser les menstruations ou stimuler suffisamment 

l'utérus pour mettre la grossesse en danger (Cox , 2017). 

 

Figure 2 : Illustrations de Curcuma Longa (Perry, 2008) 

https://www.futura-sciences.com/sante/definitions/biologie-micro-organisme-6183/
https://www.livescience.com/39513-cinnamon-diabetes-blood-sugar.html
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 Le gingembre est l’ingrédient qui est largement utilisé comme épice et 

comme médicament populaire. Mais à fortes doses, le gingembre aggrave les problèmes 

cardiaques et  entraîne des irrégularités dans le rythme cardiaque (Gérald, 2019). 

La noix de la muscade (Figure 3) est une épice utilisée dans nos plats. Elle stimule la 

digestion et facilite l’élimination des parasites intestinaux. Mais elle possède des substances 

toxiques stupéfiantes, provoquant des troubles graves de type atropinique. Elle est toxique 

pour le système nerveux et considérée comme potentiellement hallucinogène (Louise, 2019).  

 

Figure 3 : La noix du muscade (Alex,2010) 

 

Le piment, riche en capsaïcine, peut aggraver les sensations de brûlures à l’estomac. Il irrite 

l’œsophage et stimule la production des sucs gastriques favorisant donc le risque de reflux 

gastro-œsophagien (Louise, 2019). 

 

7. L’accumulation des métaux dans les épices : 

La pollution par les métaux lourds est l'un des problèmes environnementaux les plus 

importants de nos jours. Il accroît à un rythme inévitable, mettant en danger les humains, les 

animaux et les plantes (Marta et al., 2017). 

La sécurité alimentaire des épices a été évaluée en tenant compte de l'apport hebdomadaire 

tolérable (TWI) et de l'apport hebdomadaire tolérable provisoire (PTWI), respectivement, 

pour le Cd et le Hg. Les éléments étudiés dans tous les échantillons se situaient dans les 

limites maximales fixées par les institutions normatives nationales et internationales. 

https://nutritionsecrets.fr/manger-sainement
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Néanmoins, la teneur en métaux lourds de certaines épices dépassait les PTWI, TWI 

(Daniel,2016). 

Le cumin a des concentrations plus élevée  en Cadmium (Imrimi et al., 2019).  

A noter aussi que de nombreux producteurs mélangent la poudre du curcuma avec des 

pigments de chromate de plomb afin de le rendre plus jaune (Jenna et al., 2019). 
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1. L’objectif de l’étude  

1.1. Principale  

Etude de la toxicité des épices utilisées dans la région de Tlemcen  

1.2. Secondaires  

➢ Spécifier les épices, les parties utilisées, mode de préparation ; 

➢ Utilisation  des épices dans la médecine traditionnelle.  

➢ Rédiger un tableau des épices les plus utilisées dans la zone d’étude. 

2. Type d’enquête  

Enquête descriptive 

3. Période d’étude   

Enquête a été réalisé en 2020 étalée sur 15 jours, entre 10 Mai a 25 Mai 2020. 

4. Zone  d’étude  

La wilaya Tlemcen (en arabe :(نلمسان) est située à l’extrémité Nord-Ouest de l’Algérie à 520 

km de la capitale. Elle est délimitée au Nord, par la Méditerranée; à l’Ouest par le Maroc; au 

Sud par la wilaya de Naâma; à l’Est par les wilayas de Sidi-Bel-Abbes et AïnTémouchent 

(Figure4) (Bahaz et al., 2010) 

 

Figure  4: Localisation de la wilaya de Tlemcen, en Algérie [Bahaz et al., 2010]. 

 a : Carte d’Algérie ; b : Limites de la wilaya de Tlemcen 

L’enquête a été réalisée dans les régions suivantes : Elaricha, Chetouane, Imama, Oudjilida, 

Meghnia.  
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5. Collecte des données  

Le recueil des données a été fait grâce à un questionnaire de 14 questions proposées aux 

personnes qui utilisent les épices. 

6. Variable étudiée  

• Information : l’âge, le sexe, l’adresse. 

• Questions liées à l’utilisation des épices utilisées par la population questionnées de la 

région de Tlemcen (Questions : 1, 2, 3, 4, 9,10 et 14) ; 

• Questions liées à la toxicité des épices utilisées par la population questionnées de la 

région de Tlemcen (Questions : 5, 6, 7, 8, 12 et13); 

• Classement des épices les plus utilisées en cuisine par la population questionnée de la 

région de Tlemcen  (Question 11 : épices, parties utilisées, la raison d’utilisation et 

nombre de citations); 

• Classement des épices les plus utilisées en médecine traditionnelle par la population 

questionnée de la région de Tlemcen (épices, parties utilisées et utilisation 

traditionnelle) (voir questionnaire). 
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1-  Utilisez-vous les épices dans les préparations des plats ? 

Oui                                                          Non 

2- Pouvez-vous cuisiner sans utiliser d’épices ? 

Oui                                                          Non 

3- Pour quelles raisons utilisez-vous les épices ? 

Arome                          Colorant                 Autres 

4- Où acheter- vous vos épices ?  

Herboriste            Superette                 Marché              Autres 

5- Sur quel aspect acheter- vous les épices ? 

Fraiche                  Séchées                        Broyées          Autres 

6- Comment les épices,  sont-elles présentées? 

Air libre                      Sachet                     Boite              Autres 

7- Comment vous juger la qualité des épices ? 

Odeur     Goût    Couleur    Autres 

8- Comment stocker- vous  les épices à la maison ? 

Sachet   Plastique        Verre     Autres 

9- Comment utiliser-vous les épices en cuisine, pour la préparation des sauces ? 

Au début               Au milieu                       A la fin  

Université Abou Bekr Bekaïd Tlemcen 

Faculté des Sciences de la Nature et de la 

Vie, Sciences de la Terre et de L’Univers 

Département de biologie 

 Questionnaire 

Utilisation des épices dans la 

région de Tlemcen 

Identification 

N° :…………. 

Prénom :………………………………. Adresse : …………………………………….. 

L’âge :   ………..ans 
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10- Utiliser- vous les épices seules ou en mélanges ? 

Seules              En Mélange  

11- Citer les cinq épices les plus utilisées pour vous : 

Epices Partie utilisée                            Raison (arome-colorant) 

   

   

   

   

   

12- Souffrez-vous d’une maladie à cause de  la consommation des épices ? 

Oui                                                          Non 

Si oui, les quelles ?............................................................. 

13- Connaissez-vous des  effets secondaires des épices sur la santé ?  

Oui                                                          Non 

Si oui, les quelles ?............................................................. 

14- Utiliser vous les épices en médecines traditionnelles  

Oui                                                          Non 

Si oui, les quelles ? 

Epices Partie utilisée                            Utilisation traditionnelle  

   

   

   

   

   

   

 

Date de questionnaire :………………………… réalisé par : …………………………. 

 

7. Traitement des données  

-Les données ont été introduites et analysées sur Excel. 

-Les variables  quantitatives et qualitatives ont été exprimées en pourcentage. 

Calcul :  

            Pourcentage échantillon = (Citations/le nombre total)*100. 
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Notre questionnaire préparé  sur l’utilisation des épices  a été proposé sur 40 personnes  de la 

région de Tlemcen de différents âges et  des deux sexes.   

Les informations récupérées sont regroupées et analysées sur cinq points :  

➢ Informations sur les personnes questionnées ; 

➢ Questions liées à l’utilisation des épices utilisées par la population questionnée de la 

région de Tlemcen ; 

➢ Questions liées à la toxicité des épices utilisées par la population questionnée de la 

région de Tlemcen ; 

➢ Classement des épices les plus utilisées en cuisine par la population questionnée de la 

région de Tlemcen ; 

➢ Classement des épices les plus utilisées en médecine traditionnelle par la population 

questionnée de la région de Tlemcen ; 

1. Information sur les personnes questionnées 

Le tableau 6 résume les différentes informations sur les personnes questionnées : sexe, âge et 

adresse. Les résultats sont présentés en nombre et en pourcentage par rapport au nombre  total 

des personnes questionnées.    

Tableau 06: Informations sur les personnes questionnées 

 Répartition Nombre Pourcentage (%) 

Sexe 
Femme 37 92,50% 

Homme 3 7,50% 

Age 

<25 0 0,00% 

[26-35] 12 30,00% 

[36-45] 18 45,00% 

[46-55] 8 20,00% 

[56--65] 2 5,00% 

>65 0 0,00% 

Adresse 

Chetouane 4 10,00% 

Elaricha 19 47,50% 

Imama 6 15,00% 

Maghnia 7 17,50% 

Oudjilada 4 10,00% 
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1.1. Répartition de personnes questionnées selon sexe 

La répartition des personnes questionnées a montré une prédominance des femmes (92,50%), 

par rapport aux hommes (7,5%) soit un rapport femme/homme d’ordre de 12,33 (Figure 5).  

 

Figure 05 : Répartition des personnes questionnées en pourcentage selon le sexe. 

1.2. La répartition de personnes questionnées selon l’âge : 

L’Age moyenne de la population étudiée est de 45ans. Les nombres les plus élevés  des 

personnes interrogées ont été observées chez les personnes appartenant aux tranches d’âge 

[26-35], [36-45] et [46-55] ans. Ils ont regroupé 38 personnes (Figure 6).  

 

Figure 06 : Répartition de personnes questionnées en pourcentage en fonction des tranches 

d’âge. 
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2. Les informations sur l’utilisation des épices par la population étudiée 

Le tableau 7 regroupe les réponses sur des questions liées à l'utilisation des épices par la 

population questionnées de la région de Tlemcen. 

Tableau 07 : Questions liées à l'utilisation des épices par la population questionnées de la 

région de Tlemcen 

Questions Réponse Nombre Pourcentage (%) 

Q1: Utilisez-vous les épices dans les 

préparations des plats ? 

Oui 40 100,00% 

Non 0 0,00% 

Q2: Pouvez-vous cuisiner sans utiliser 

d’épices ? 

Oui 4 10,00% 

Non 36 90,00% 

Q3: Pour quelles raisons utilisez-vous 

les épices? 

Arome seule 30 75,00% 

Arome-colorant 10 25,00% 

Colorant seul 0 0,00% 

Autres 0 0,00% 

Q4: Où acheter- vous vos épices ? 

Herboriste 25 62,50% 

Herboriste-suprette 1 2,50% 

Marché 5 12,50% 

Superette 9 22,50% 

Autres 0 0,00% 

Q9: Comment utiliser-vous les épices 

en cuisine, pour la préparation des 

sauces ?  

Au début 17 42,50% 

Au milieu 12 30,00% 

A la fin 5 12,50% 

Au début- A la fin 2 5,00% 

Au début- Au milieu 1 2,50% 

Au milieu- A la fin 3 7,50% 

Q10: Utiliser- vous les épices seules ou 

en mélanges ? 

En mélange 7 17,50% 

Seule 27 67,50% 

Seule et en mélange 6 15,00% 

Q14 : Utiliser vous les épices en 

médecines traditionnelles  

Oui 36 90,00% 

Non 4 10,00% 
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2.1. La répartition des personnes interrogées selon l’utilisation des épices : 

D’après les résultats présentés dans le tableau 07, nous avons noté que la totalité (100%) de 

la population interrogée utilise au moins une épice dans la préparation de leurs plats (Q1) et 

seulement 10% entre eux (soit 4 personnes) ont déclaré qu’ils peuvent  cuisinier sans épices 

(Q2) (Tableau 07). 

2.2. La répartition de personnes questionnées selon la raison d’utilisation d’épices  

La figure 07  a montré que toute la population questionnée utilise les épices comme arome 

(75% de totale étudiés) ou  à la fois comme arome et colorant (25%). De même, nous avons 

noté aussi que personne n’utilise les épices seulement comme colorant (Q3). 

 

Figure 07 : Répartition de personnes questionnées en % selon la raison d’utilisation d’épices 

(Q3) 

2.3. La répartition des personnes questionnés selon le lieu d’acheté  

A partir de la figure 08, nous avons constaté que la majorité des personnes questionnées 

achètent leurs épices chez herboristes, soit 62,50% de la population étudiées. 22,50% entre  

eux achètent leurs épices aux superettes et 12,50%  au marché (Q4). 
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Figure 08 : Répartition des personnes questionnées en % selon le lieu d’achat (Q4) 

2.4. La répartition de personnes questionnées selon la méthode d’utilisation des épices 

dans les plats  

D’après la figure 09, nous avons noté que la plupart des personnes questionnées (42,50%), 

utilise les épices dans leurs préparations au début, 30%  les utilisent au milieu  et 12,50% à la 

fin de la préparation des plats. 

De même, nous avons enregistré que  7,50% de cette population utilisent les épices  au milieu 

et à la fin, 5% au début et à la fin et seulement 2,50% entre eux les utilisent au début et au 

milieu de la préparation (Q9). 

 

Figure 09 : Répartition des personnes questionnées en % selon la méthode d’utilisation (Q9). 
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Dans un autre coté, nous avons marqué que 67,50% des personnes questionnées utilisent les 

épices seule, 17,5% les utilisent sous forme d’un mélange (Ras El Hanout) et seulement 15% 

les utilisent seule et en mélange (Q10) (Figure 10). 

 

Figure 10 : Utilisation des épices seules ou en mélange (Q10) 

 

Par ailleurs, nous avons souligné que  90% (soit 36 personnes sur 40) utilisent les épices pour 

les traitements traditionnels (Q14) (Figure 11). 

 

Figure 11 : Utilisation traditionnelle des épices par la population questionnée (Q14) 
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3. Information sur la toxicité des épices utilisées par la population 

Sept sur 14 questions  en relation avec la toxicité des épices ont été posées aux personnes 

questionnées. Les résultats des réponses sont regroupés dans le tableau 08. 

Le Tableau 08 : Questions liées à la toxicité des épices utilisées par la population 

questionnées de la région de Tlemcen. 

Questions  Réponse Nombre  pourcentage (%) 

Q5 : Sur quel aspect acheter- vous les épices ? 

Broyées 17 42,50% 

Fraiche 5 12,50% 

Séchées 17 42,50% 

Séchées-Broyées 1 2,50% 

Autres 0 0,00% 

Q6 : Comment les épices,  sont-elles présentées ? 

Air libre 15 37,50% 

Air libre-sachet 1 2,50% 

Boite 9 22,50% 

Sachet 15 37,50% 

Autres  0 0,00% 

Q7 : Comment vous juger la qualité des épices ? 

Goût 4 10,00% 

Odeur 23 57,50% 

Odeur-Couleur 1 2,50% 

Odeur-Goût 11 27,50% 

Oudeur-Goût 1 2,50% 

Autres 0 0,00% 

Q8 : Comment stocker- vous  les épices à la 

maison ? 

Plastique 7 17,50% 

Sachet 3 7,50% 

Verre 29 72,50% 

Sachet-Verre 1 2,50% 

Autres 0 0,00% 

Q12 : Souffrez-vous d’une maladie à cause de  la 

consommation des épices ? 

Oui 21 52,50% 

Non 19 47,50% 

Q13 : Connaissez-vous des  effets secondaires des 

épices sur la santé ? 

Oui 26 65,00% 

Non 14 35,00% 
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3.1. Répartitions des épices achetées  selon leurs aspects physiques  

Selon les résultats obtenus, nous avons noté  une égalité  en pourcentage entre les personnes 

qui achètent  leurs épices sous forme broyées  et les autres qui préfèrent les achetées sous 

forme séchées (42,50% de la population étudiée). 

A noter, que seulement 12,50% de  cette population  achètent leurs épices  sous forme 

fraiches (Q5) (Figure 12). 

 

Figure 12 : Répartition des épices achetées en % selon leurs aspects physiques (Q5) 
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Figure 13: Répartition des épices selon leurs présentations commerciales   (Q6). 

3.3. Répartition des épices selon leurs qualités organoleptiques 

Suivant la figure 14, nous avons noté  que 57,50% de la  population questionnée juge la 

qualité des épices selon l’odeur, 27,50% selon l’odeur-goût, 10% selon le goût et seulement 

5% de population étudiée juge la qualité de leurs épices selon couleur soit en association avec 

l’odeur ou avec le goût (Q7). 

 

Figure 14 : Jugement de la qualité organoleptique des épices par la population questionnée 
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3.4. Modes de stockage des épices par la population questionnée 

D’après la figure 15,  nous avons enregistré que  la majorité de la population questionnée 

(soit 72,50%) stocke leurs épices dans des bocaux en verre, 17,50% dans des boites en 

plastique, 7,50% dans des sachets et 2,50% conserve leurs épices, au même temps, dans les 

sachets et dans des bocaux en verre (Q8). 

 

Figure 15 : Modes de stockage des épices par la population questionnée (Q8) 
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4. Classement des épices les plus utilisées en cuisine par la population 

questionnée de la région de Tlemcen  

Dans la question 11 du questionnaire nous avons demandé aux personnes interrogées de citer 

cinq épices les plus utilisées dans leurs cuisines avec leurs parties utilisées. 

Les résultats sont résumés dans le tableau 09. 

Tableau 09 : Classement des épices les plus utilisées en cuisine par la population 

questionnée de la région de Tlemcen 

 Epices Nom scientifique 
Partie 

utilisée 
Raison Citations % 

01 Poivre Noir Piper nigrum Fruit Arome 37 18,50% 

02 Curcuma Curcuma longa Rhizome 
Arome- 

Colorant 
31 15,50% 

03 Cumin Cuminum cyminum Fruit Arome 29 14,50% 

04 Cannelle Cinnamomum zeylanicum Ecorce Arome 26 13,00% 

05 Gingembre Zingiber officinale Rhizome Arome 24 12,00% 

06 Paprika Capsicum tetragonum Fruit 
Arome-

colorant 
21 10,50% 

07 
Anis (nedjmat 

lard) 
Pimpinella anisum Graine Arome 7 3,50% 

08 Elkarawiya Carum carvi Fruit Arome 7 3,50% 

09 Safron Crocus sativus  Stigmate Arome 5 2,50% 

10 Piment Capsicum annuum Fruit Arome 4 2,00% 

11 Ras elhanot   Arome 4 2,00% 

12 Muscade Myristica fragrans Graine Arome 3 1,50% 

13 Cardamone Elettaria cardamomum Fruit Arome 2 1,00% 

Selon les résultats résumés dans le tableau 09, nous avons recensé 13 épices citées et utilisées 

par la population de la région de Tlemcen. 06 entres eux sont citées plus de 20 fois.  

Le poivre noir (Piper nigrum) et  le curcuma (Curcuma longa) sont les plus citées (37 et 31 

citations, respectivement) (Figure 16) 

Ces épices sont utilisées sous forme fruit (06) ou graines (02) ou rhizomes (02) ou sous forme 

d’écorces (1). 

Elles sont utilisées souvent comme aromes et rarement comme colorants (Tableau09).  
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Figure 16 : Classement des épices  les plus utilisées par la population de la région de 

Tlemcen, selon les citations (Q11). 
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Tableau 10: Classement des épices les plus utilisées en médecine traditionnelle par la 

population questionnée de la région de Tlemcen. 

N° Epices 
Partie 

utilisée 
Utilisation traditionnelle Citations 

1 Cumin Fruit 
Maladies du côlon (25)- Douleur Abdominal 

(5)-Contre diarrhée (4) 
34 

2 Gingembre Rhizome 

Soulage la toux (19)-  Soulage les maux de tête 

(7)- Elimine les toxines (1)- Douleur 

articulaire (1) 

28 

3 Cannelle Ecorce 

 Contre l'hémorragie (17)-Anti-inflammatoire  

(5)- Douleur Abdominal (1)- Contre diarrhée 

(1)- Douleur articulaire (1)- la toux (1) 

26 

4 Curcuma Rhizome 
réduit le ballonnement (5)- Anti-inflammatoire 

(1) 
6 

5 Poivre noir Fruit 
Soulage les maux de tête (4) Soulage la toux 

(1) 
5 

6 Cardamone Graine Réduit  le ballonnement (1)- Calment (1) 2 

7 Kimel Fruit Maladies du côlon (1)- Douleur Abdominal (1) 2 

8 
Clou de 

Girolf 
Fleur Antiseptique (1) 1 

9 Fenouil Fruit Calment (1) 1 

10 Muscade   Douleur articulaire (1) 1 

11 Paparika Fruit Anti-inflammatoire  (1) 1 

12 Safron  Stigmate hépatite (1) 1 

Selon les résultats regroupés dans le tableau 10, nous avons recensé 12 épices utilisées dans 

la médecine traditionnelle pour traiter ou soulager des maladies.  

Les plus citées sont le cumin (34 citations), Gingembre (28 citations) et la cannelle (26 

citations) 

Selon notre population étudiée  les épices peuvent être utilisées pour traiter les maladies du 

côlon, douleur abdominal, Contre diarrhée,  pour soulager la toux, les maux de tête et  les 

douleurs articulaires, pour éliminer les toxines, contre l'hémorragie, comme Anti-

inflammatoire et antiseptique, pour réduire le ballonnement et même pour traiter hépatite 

(Tableau 10). 
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Les épices sont classées parmi les plantes médicinales. Ce sont des parties de plantes 

aromatiques utilisées en cuisine comme assaisonnement et/ou colorant (Hertog et al., 1993 ; 

Bremness, 2002). 

La médecine traditionnelle est un ensemble de compétences acquis par l’observation et 

l’expérience pratique, transmis d’une génération en génération oralement, rarement par écrits. 

(Yangni, 2004). Cette médecine n’a plus de frontières de nos jours, elle devient même de plus 

en plus une thérapeutique alternative dans les pays développés et les pays en voie de 

développement (Lengani et al., 2010). 

Le marché des épices et condiments en Algérie fait  face à un problème majeur, celui de la 

commercialisation d’épices contrefaites ou périmées : les épices sont souvent mal conservées, 

exposées à l’air libre et à la poussière. Plus encore, certains fraudeurs n’hésitent pas à 

mélanger aux épices des produits beaucoup moins chers afin de gagner en quantité. (Ilbert  et 

al., 2016). 

Notre étude se base sur une enquête effectuée par le biais d’un questionnaire réalisé auprès 

des personnes  qui utilisent les épices. Le but principal de ce travail est  de contribuer à une 

meilleure connaissance de la toxicité des épices les plus utilisées dans  les  régions : Elaricha, 

Chetouane, Meghnia, Imama et Oudjilida de wilaya de Tlemcen. 

Notre étude a été réalisée sur 40 personnes questionnées qui utilisent les épices.  

Les résultats ont montré que la majorité de population questionnée sont des femmes 

(92,50%), d’un âge entre 26 et 65 ans et  que la plupart (soit 90%) ne peuvent pas cuisiner 

sans épices. 

Les épices comptent parmi les produits de la chaine alimentaire les plus contaminés. La 

contamination des épices est tributaire par plusieurs de facteurs dont, l’origine des plantes, 

l’écologie du milieu, les conditions de transport (hygrométrie et température), ainsi que le 

mode de collecte, de préparation, du séchage, du stockage, et du conditionnement (Chirane, 

2008). 

Nous avons trouvé que 37,50% de  la population questionnées achètent des épices exposées 

à l'aire libre et 37,50% achètent des épices présentées dans des sachets. Cela  conduit à la 

possibilité de contamination de  ces dernières  par les métaux lourds.  

Ces résultats sont en accord avec l’étude faite par Roychowdhury (2002),  qui a trouvé des 

concentrations d’arsenic  dans des échantillons d’épices indiennes. La concentration retrouvée 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Roychowdhury+T&cauthor_id=12176088
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dans le Curcumin variait entre 297,33 et 280,9µg/kg. La teneur en arsenic des  autres épices 

variait entre 92,2 et 207,60µg/kg . 

La mal conservation et  le mauvais stockage sont les indices principaux de la contamination 

des épices par les bactéries et les aflatoxines. Ceci est confirmé par  Refai (2003) en Égypte,  

qui a réalisé des analyses d’aflatoxine B1 à partir d’échantillons d’épices. Les doses ont été 

déterminées à 120 µg/kg pour la pâte d’épice, 285,6µg/kg pour le poivre, 224,4µg/kg pour 

l’ail, 194,2 µg/kg pour le fenouil grec.  

42,50%  de population questionnées préfèrent acheter des épices moulues, ce qui est un 

mauvais comportement, car elles peuvent  contenir des additifs nocifs pour notre santé. Des 

colorants du Soudan ont été ajoutés au piment, au curry et à la poudre de paprika pour 

intensifier et maintenir la couleur rouge naturelle des épices (Everstine et al., 2013). Les 

composés du Soudan ne sont pas autorisés en tant qu'additifs alimentaires dans l'Union 

européenne en raison de leurs propriétés cancérigènes (Van Asselt, 2016).  

La population algérienne est une grosse consommatrice d’épices. Les épices   les plus 

utilisées dans  la zone d'étude  sont: poivre noir (18,50%), curcuma (15,50%), cumin 

(14,50%), cannelle (13%), gingembre (12%), paprika (10,50) aussi la muscade, anis 

étoilée ….. ; Ces derniers contient dans leurs compositions chimiques des substances à un 

effet toxique sur l'humaine. 

Une étude  menée en Egypte montre que le poivre noir moulu (Piper nigrum )  induit des 

tumeurs primaires dans le foie et des tumeurs secondaires dans  le rein, la rate et dans l’iléon  

et  l’estomac. 

Des apports journaliers importants du cannelle peuvent facilement dépasser leurs limites 

maximales admissibles et par conséquent, induire des effets néfastes sur la santé (Luísa, 

2018) . 

D’après l’analyse des résultats obtenus, nous avons constaté que (52,50%) de personnes 

questionnées utilisent les épices en médecine traditionnelle. Elles sont souvent administrées 

en combinaisons avec  les médicaments, ce qui augment le potentiel d’interaction épice-

médicament (Zeping, 2005).  

 Parmi ces épice on trouvé le cumin utilisé pour traiter les douleurs abdominales, mais  ce 

dernier possède un effet indésirable. Renu découvre que la consommation de graines de 

cumin peut entrainer des saignements abondant pendant les menstruations.  

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/food-additive
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La cannelle est aussi une épice utilisée en médicine traditionnelle par la population étudiée. 

Quelles que soient ses prétendues propriétés curatives, la cannelle peut être la source 

d'éléments et de composés toxiques indésirables (Luisa, 2018). 
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Depuis toujours, les épices occupent une place importante chez les algériennes, 

particulièrement dans la cuisine et en médecine traditionnelle.  

Cependant, lorsque les conditions d’hygiène, de transports, le mode de récolte, de collecte, 

de préparation, du séchage, du stockage, et du conditionnement  des épices ne sont pas 

respectées, elles pouvaient être contaminées par des micro-organismes (mycotoxines et 

bactéries), des solvants ou des métaux lourds. Ces derniers  présentent des risques 

irréversibles pour la santé du consommateur. 

L’objectif de notre étude est de déterminer l’impact d’utilisation des épices utilisées dans la 

région de Tlemcen sur  la toxicité et la santé publique. 

A la lumière des résultats obtenus, nous avons conclu que : 

➢ la majorité des personnes questionnées de région de Tlemcen utilisent les épices dans 

leurs  plats et ne peuvent pas cuisinier sans elles. 

➢ 12 épices utilisées en priorité  par notre population étudiée. 

➢ les épices les plus citées sont : poivre noir, curcuma, cumin, cannelle, gingembre et 

paprika. 

➢ 52,50% de personnes questionnées soufrent au moins une maladie liée à la 

consommation des épices et 65% connaissent des effets secondaires des épices sur la 

santé. 

➢ 90% de population interrogée utilisent les épices en médecine traditionnelle. 

➢ les épices les plus utilisées en médecine traditionnelle sont : le cumin,  le gingembre  

et la cannelle 

 En perspective, plusieurs travaux peuvent être envisagés dans la continuité des travaux 

entamés :  

➢ Augmenter le nombre des personnes questionnées ;  

➢ Evaluer les seuils de toxicité et d’efficacité de chaque épice ; 

➢ Déterminer par des études «in vitro et in vivo» la toxicité des épices. 
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