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Cinnamon: history, production and principal characteristics.

Abstract — Introduction and history. Known and appreciated since antiquity, cinnamon
was the subject of many commercial covetousnesses during the history. Cinnamon-trees. This
spice is consisted of the internal bark of four principal species of cinnamon-trees (Cinnamo-
mum, Lauraceae). € verum makes it possible to produce a cinnamon of very good quality
known as ‘Ceylon cinnamom'. the other species lead to cinnamons known as secondary of
less quality called ‘cassias’. Bark collect and preparation. The bark preparation for the
cinnamon production requires many manual operations, explaining its high price. Market
classification. Mainly marketed in the rolled up bark pipes form or as chips, raw cinnamon
is of a quality which strongly varies according to various factors among which the species and
the technique of preparation of the bark intervene. The Ceylon cinnamon marketed is classi-
fied of standardized categories which are related to its quality. Composition. The principal
compound responsible for the cinnamon flavour is the cinnamaldehyde. Processing and use.
In raw form, essential oils or oleoresins, the spice is largely used into food and perfumery like
aromatizing. Economomic panorama. Indonesia is by far the first cassia producer (70 %).
North America is the first importer. Sri Lanka provides 90 % of the exported quantities of Cey-
lon cinnamon imported especially by Mexico. The marketed quantities of cassia essential oil,
produced almost exclusively in China, vary between 100 et 125 tyear!. Conclusion. Third
spice produced throughout the world, cinnamon comes primarily from Indonesia and Sri
Lanka. The production of essential oils encounters adulteration problems difficult to highlight.
© Editions scientifiques et medicales Elsevier SAS

Cinnamomum / cinnamon / cassia / spices / aroma (organoleptic property)

La cannelle : historique, production et principales caractéristiques.

Résumé — Introduction et historique. Connue et appréciée depuis I'antiquité, la cannelle
a fait l'objet de nombreuses convoitises commerciales au cours de T'histoire. Les canneliers.
Cette épice est constituée de I'écorce interne de quatre principales espéces de canneliers
(Cinnamomum, Lauracée). C. verum permet de produire une cannelle de wrés bonne qualité
dite - cannelle de Ceylan «. Les autres espéces conduisent 4 des cannelles dites secondaires de
moindre qualité appelées « cassias «. Récolte et préparation de I'écorce. La préparation de
I'écorce pour la production de cannelle nécessite de nombreuses opérations manuelles, d'ou
son prix élevé. Classification commerciales. Principalement commercialisée sous forme de
tuyaux d'écorce enroulés ou de copeaux, la cannelle brute est d'une qualité qui varie forte-
ment en fonction de divers facteurs dont l'espéce et le mode de préparation de l'écorce. La
cannelle de Ceylan commercialisée est classée en catégories normalisées qui sont fonction de
sa qualité, Composition. Le principal composé responsable de I'ardbme de la cannelle est le
cinnamaldéhyde. Transformations et utilisation. Sous forme brute, d'huiles essentielles ou
d'oléorésines, I'épice est largement utilisée en alimentaire et en parfumerie comme aromati-
sant. Panorama économomique. L'Indonésie est de loin le premier producteur de cassia
(70 %), L'Amérique du Nord en est le premier importateur. Le Sri Lanka fournit 90 % des quan-
tités exportées de cannelle de Ceylan importées surtout par le Mexique. Les quantités com-
mercialisées d'huile essentielle de cassia, produite presque exclusivement en Chine, varient
entre 100 et 125 t-an~!, Conclusion. Troisieme épice produite a travers le monde, la cannelle
provient essentiellement d'Indonésie et du Sri Lanka. La production d'huiles essentielles se
heurte 4 des probléemes d'adultération difficiles 4 mettre en évidence. © Editions scientifiques
et médicales Elsevier SAS

Cinnamomum / cannelle / cassia / épice / arbme (caractére organoleptique)
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1. introduction

Connue depuis I'antiquité, la cannelle
fait partie, encore a l'aube du Xx1° siécle,
des épices les plus fines et les plus recher-
chées. Parmi les épices les plus produites a
travers le monde, elle a une importance
eéconomique considérable pour les pays
exportateurs localisés exclusivement sur le
continent asiatique.

La synthese effectuée propose une pré-
sentation générale de I'épice obtenue a par-
tir de I'écorce de canneliers, Aprés un bref
historique relatant la place importante que
la cannelle a tenu a travers les 4dges et une
présentation de la plante, le document
aborde les techniques de récolte et de pré-
paration de 'écorce qui aboutissent a la
cannelle marchande. Les différentes voies
de valorisation du produit ainsi que la diver-
sité de ses utilisations sont ensuite décrites,
Enfin, quelques données économiques per-
mettent d'évaluer les échanges mondiaux
de cette épice.

2. historique

De toutes les épices, la cannelle fait par-
tie de celles qui sont les plus anciennement
commercialisées. Elle est citée sous le nom
de kwei dans un des premiers traités de
botanique chinois en 2700 av, ].-C. Aromate
tres recherché, sa valeur marchande a tou-
jours €& des plus élevée quelle que soit
I'époque [1-4].

De tout temps, la distinction faite entre
deux sortes de cannelles semble avoir été
admise sur le plan commercial. La véritable
cannelle de Ceylan est reconnue de qualité
supérieure par rapport 4 la cannelle de
Chine ou « cassia ». Dans la Bible, les termes
de ginnamon et de cassia sont bien diffé-
renciés et sont retrouvés dans les écrits de
I'historien grec Hérodote (Ve sigcle av. J.-C.)
sous la forme ginnamémon et cassia.

Jusqu'au m® siécle av. J.-C., les grecs
pensaient que le cannelier était cultivé en
Arabie. En réalité, les Arabes ne produi-
sajent pas la cannelle sur leur propre sol,
mais la recevaient de Ceylan et la reven-
daient ensuite sur le pourtour méditerra-
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néen. De nombreuses légendes entretenues
par les commergants arabes eux-mémes ont
été colportées @ ce sujet. L'origine arabe de
la cannelle et de la casse fut remise en
cause pour la premiére fois par Pline I'An-
cien, naturaliste romain du ' siecle ap. J.-C.

Dans les langues européennes, la déno-
mination actuelle de I'épice n'apparait
qu'au X1® siecle sous la forme caneel pour
les hollandais, canel pour les anglais et
canele pour les frangais (canele deviendra
ensuite cannelle). Ce mot dériverait du latin
canna qui signifie « roseau, tuyau «,

Les mentions les plus anciennes relatives
a la production de cannelle a Ceylan ne
sont pas antérieures au XII° siécle. La can-
nelle figure parmi les épices produites en
abondance dans le sud-est du Tibet. La
découverte de la route des Indes par le cap
de Bonne-Espérance en 1498, conduisit a
l'arrivée des portugais 4 Ceylan en 1505 et
a leur occupation permanente de l'ile 4 par-
tir de 1536. Le commerce de la cannelle fut
alors leur principal intérét : 11 t en furent
exportées dés 1506, A cette époque, la can-
nelle était récoltée sur les canneliers sau-
vages peuplant les foréts de I'lle. Apres
avoir pris possession de Ceylan, les hollan-
dais obtinrent dés 1556 le monopole com-
mercial de I'écorce puis la concédérent a la
Compagnie des Indes orientales. Celle-ci
exerca son privilege avec beaucoup de fer-
meté, toute tentative de fraude étant répré-
hendée séverement. En 1736, Ceylan exporta
270 t de cannelle. Vers 1765, les hollandais
établirent de grandes plantations pour faire
face a la demande européenne. Afin de
maintenir les prix a un niveau élevé, une
partie de la récolte était parfois détruite,

L'Angleterre s'empara de Ceylan en 1795,
La culture fut réglementée pour éviter toute
surproduction. Les plantations furent agran-
dies et les exportations s'éleverent rapide-
ment (375 t en 1856), A partir de 1857, 'ex-
portation des débris d'écorce fut mise en
place et la production dépassa 1 000 t-an™!,
Bien que la qualité de la cannelle produite
a Ceylan soit encore aujourd’hui considé-
rée comme supérieure, le monopole anglais
cessa des 1833, En effet, des plants de can-
nelle sortis frauduleusement du pays furent
plantés a Java, 4 Sumatra, a Bornéo, a l'ile
Maurice, a l'lle de la Réunion et en Guinée.



3. les canneliers

Les canneliers appartiennent a la famille
des Lauracées et au genre Cinnamomuni.
Ce genre comprend une centaine d'espéces
toutes originaires de la région indo-malai-
sienne.

Quatre principales espéces sont culti-
vées pour la production de cannelle
(tableau D). Cinnamomum vertim, ancien-
nement dénommé C. zeylanicum, permet
de produire une cannelle de trés bonne
qualité dite cannelle de Ceylan. Originaire
d'Inde occidentale et de l'ile de Ceylan (Sri-
Lanka depuis 1972), ce cannelier est aujour-
d’hui également exploité a Madagascar, a
l'lle Maurice, aux Seychelles, au Vietnam et
en Indonésie [8]. Les trois autres espéces
majeures conduisent a4 des cannelles de
moins bonne qualité, dites secondaires, sou-
vent regroupées sous le terme générique de
« cassia » (C. cassia : cannelle de Chine,
C. louretrii : cannelle de Saigon et C. bur-
mannii : cannelle d'Indonésie). Signalons
enfin l'existence de canneliers sauvages
comme par exemple C. obstusifolium (can-
nelle du Bengale), C. tavojanum Blume
(cannelle de Malaisie), C. mercadoi Vital
(cannelle des Philippines) ou C. tamala
Nees (cannelle d'Inde) qui ne sont quasi-
ment pas exploités [8, 9).

Les canneliers sont des plantes relative-
ment rustiques, peu sujettes aux maladies.
Cependant, certains agents habituels des
Pourridiés (Rosellinia sp.) et des Polypora-
cées peuvent néanmoins parfois causer des
pourritures brunes ou blanches sur les
racines. Sur les troncs et les branches, le
chancre en ligne et la maladie rose ont
quelques fois été signalés sur les jeunes
arbres. Enfin, sur les feuilles, il est possible
de rencontrer macules et cloques dues res-
pectivement aux espéces des genres Lep-
tosphaeria et Exobasidinum [8).

4. récolte de la cannelle

La premiere récolte d'écorce a générale-
ment lieu vers la troisiéme ou quatriéme
année aprés la plantation de I'arbre et se
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poursuit, ensuite, tous les deux ans. La
meilleure époque de récolte est la saison
des pluies, lorsque les feuilles, légérement
rosées, n'ont pas encore atteint leur matu-
rité. Celte période correspond 4 une circu-
lation intense de la séve, qui facilite la sépa-
ration ultérieure de I'écorce et du bois.

Les tiges récoltées sont coupées au ras
du sol, Elles ont 2 4 3 m de hauteur et 1 a
5 ¢m de diameétre [8]. La premiere récolte
fournit en général une écorce épaisse et
grossiere de qualité médiocre. La qualité
s'améliore ensuite rapidement grice aux
elagages d'entretien annuels qui permettent
aux rejets de trouver l'air et la lumiére
nécessaires 4 une bonne croissance. Les
tiges coupées sont ensuite rapidement
acheminées vers l'atelier de préparation
pour leur écorgage. Les rendements sont de
l'ordre de 180 a 200 kgha™' d'écorce de
premier choix et de 60 4 65 kg-ha™! d'écorce
de deuxiéme choix [6].

Dans le cas du cannelier de Ceylan, les
huiles essentielles de feuilles et d'écorce
sont différentes. La récolte des feuilles pré-
sente donc également un intérét, Souvent
effectuée sur des rejets spontanés de can-
nelier ou l'on n'exploite pas les tiges pour
la production d'écorce, elle est également
realisée sur les tiges coupées pour la pro-
duction d'écorce. Les feuilles sont ramas-
sées 4 la main et doivent étre immédiate-
ment traitées pour limiter la perte d'huile
essentielle.

5. préparation de I'écorce

La cannelle est constituée de I'écorce
interne du cannelier, zone dans laquelle se
trouvent les cellules 4 huiles essentielles. La
partie parenchymateuse externe de I'écorce
posséde un goit acide. Elle doit impérati-
vement étre éliminée afin de ne pas dépré-
cier la flaveur de I'épice (figure I).

A leur arrivée a latelier de préparation,
les tiges fraichement coupées sont débar-
rassées de leur extrémité herbacée par un
ététage au couteau qui raméne leur lon-
gueur 4 1-1,5 m. Aprés effeuillage, I'écor-
cage des baguettes est réalisée avec un cou-
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teau spécial, trés effilé, a pointe recourbée,
dont la lame est en cuivre, laiton ou bronze
afin d’éviter les taches que pourraient pro-
voquer la combinaison du fer et des tanins
de I'écorce si la lame était en acier. Les
baguettes sont incisées circulairement jus-
qu’au bois en entamant |'écorce au niveau
des neeuds espacés de 30 cm environ les
uns des autres. Deux incisions longitudi-
nales diamétralement opposées sont
ensuite réalisées le long des entre-nceuds,
Les rubans d’écorce ainsi formés sont alors
séparés du bois grice a l'extrémité courbe
de la lame du couteau.

Les morceaux d'écorce sont mis en bottes
puis enveloppés, le plus souvent, dans des
nattes en fibres de coco. Un repos en atmo-
sphére humide d'une dizaine d'heures per-
met de faciliter la séparation de I'épiderme
et de I'hypoderme, probablement par une
fermentation locale. Le ruban d'écorce est
ensuite allongé sur une piéce de bois cylin-
drique de 3 4 4 cm de diamétre, épiderme
vers l'extérieur. Les deux extrémités de la
piéce de bois étant maintenues, la partie
externe de I'écorce est enfin extraite par
raclage 4 I'aide d'un outil spécifique en lai-
ton incurvé en demi-cercle [8, 10].

Le raclage terminé, les rubans d'écorce
sont taillés pour standardiser leur dimen-
sion. Ils sont ensuite séchés au soleil ou en
étuve [6]. Dans le premier cas, les rubans
d'écorce sont mis 4 sécher pendant 2 ou 3
sur des nattes tressées ou des claies. Dans
le second cas, des unités de séchage en
hangars clos sont utilisées. Dans ces han-
gars, la température de l'air est portée 2
6070 °C par combustion de coque de coco
par exemple, et le séchage est effectué en
20 h. En se desséchant, la couleur des
rubans, d'abord claire, fonce peu a peu
pour virer au jaune fauve. Les bords se
recourbent donnant 4 ces morceaux d'écorce
l'aspect de petits tuyaux : c'est le « piping ».

Ces opérations de préparation étant
achevées, des ouvriers qualifiés procedent
4 un tri par qualité selon l'épaisseur de
I'écorce d'une part et son ardbme d'autre
part. Les cannelles fines sont séparées des
moyennes, des ordinaires, des inférieures
et des déchets. Chacune de ces qualités est
traditionnellement conditionnée en « quills «

La cannelle

r— Fauilles )— -

; Baqueltas

Qiiills Chilllings

Huile essen
et oléorésine

Figure 1.

Schéma simplifié de la préparation de la cannelle.
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(mots anglais signifiant « tuyau «, I'axe creux
d'une plume d'oiseau). Les plus beaux
tubes servent 4 confectionner la couverture
externe du quill, dans lequel sont placés
ensuite un nombre maximal de tubes plus
petits. Celte opération est reproduite avec
ajout télescopique d'autres tubes jusqu’a
obtenir la taille désirée. Les quills subissent
ensuite un séchage de 24 h a l'ombre, puis
ils sont placés en plein air sur des claies
ombragées pour limiter la déformation des
tubes. Durant leur dessiccation, les quills
sont roulés et pressés réguliérement a la
main pour les maintenir fermés et cylin-
driques.

6. classification commerciale

Du point de vue commercial, la cannelle
de Ceylan est classée en catégories norma-
lisées qui correspondent aux définitions
suivantes [11] :

— Quills ou tuyaux entiers : épiderme
gratié de l'écorce interne des pousses de

426  Fruits, vol. 55 (6)

cannelles arrivées a maturité ; les couches
s'emboitent les unes dans les autres et s'en-
roulent en formant un tuyau rempli de petits
morceaux de méme écorce ; les guills sont
ensuite séchés au soleil et en plein air. Le
diamétre maximal des tuyaux est variable,

— Quillings ou tuyaux brisés : morceaux
et débris de différentes tailles de toutes les
catégories de tuyaux de cannelle.

— Featberings ou morceaux de cannelles ;
morceaux d'écorce interne obtenue par
pelage ou grattage de I'écorce des petites
branches et des tiges de plantations de can-
neliers et pouvant comprendre une certaine
quantité de copeaux.

— Chips ou copeaux (lamelles) de can-
nelle : morceaux d'écorce séchée ne pou-
vant pas étre pelés et provenant de |'écorce
obtenue par grattage ou battage des
pousses.

Les quills et les quillings sont générale-
ment exportés en balles de 45 kg et les
chips en balles pressées de 100 4 150 kg. La
qualité supéricure est dénommée -« alba ».
Puis les diverses catégories (fableau II) sont



désignées par des séries de zéros pour les
« fines - ou - continentales - représentées par
la lettre « C «, et pour les « mexican « repré-
sentées par un « M « ; enfin, la catégorie
« hamburg » est représentée par un -~ H »
associé a une série de nombres.

Quelle que soit sa forme, la flaveur de la
cannelle doit étre fraiche et caractéristique
de I'épice d'origine [11]. Son odeur est
suave. Sa saveur est sucrée et trés légére-
ment piquante [9]. La face externe des lames
doit étre de couleur fauve pile et la face
interne brun rougedtre.

En langue anglaise, toutes les cannelles
secondaires sont désignées sous le nom de
cassia. En régle générale, leurs écorces sont
plus épaisses, plus grossieres et leur cou-
leur plus grisdtre. Les qualités commerciales
different de celles de la cannelle de Ceylan.
La teneur en huile essentielle de ces cassias
‘est plus élevée. Les huiles, plus fortes et
moins délicates que celle de Ceylan, pos-
sedent une flaveur plus agressive. L'exis-
tence de ces cannelles secondaires, moins
onéreuses que la cannelle de Ceylan, peut
donner lieu a des adultérations [9, 12]. Sur
les gros fragments d'écorce, cette fraude
peut étre mise en évidence par un examen
des caractéres macroscopiques et micro-
scopiques [13]. En revanche, les falsifica-
tions de poudre sont beaucoup plus diffi-
ciles a détecter sans avoir recours a la
caractérisation de |'huile essentielle : den-
sité, indice de réfraction et composition [9,
12, 14].

7. composition

Un échantillon de 100 g de cannelle
contient, en moyenne, 8 g d'eau, 1,1 g d’huile
essentielle, 33 g de cellulose, 25 g d'amidon
et de sucres, 5,5 g de composés minéraux.,
4 g de protides et 2 g de lipides [6].

La composition de 'huile essentielle de
cannelle varie considérablement selon I'es-
pece mais également selon les conditions
de culture, 'dge du cannelier et le mode de
préparation de I'écorce [9, 15]. Jusqu'a
63 composés d'ardmes y ont été identifiés
3, 9,7, 15, 16]. Le cinnamaldéhyde, composé

La cannelle

d'impact de 'ardbme cannelle, représente de
45 a 95 % des huiles essentielles de €. verum
et C. cassia. Il est principalement associé au
caryophyllene (o ou B), a l'alcool cinna-
mique, a I'eugénol, au bornéol, au linalol,
au thymol, au 1,8-cinéol (eucalyptol), au
safrol, au benzaldéhyde, a I'hydroxycinna-
maldéhyde, au salicylaldéhyde et a I'acétate
de cinnamyle (figure 2). La biosynthése des
composés a noyau aromatique dans la
plante est lié au métabolisme de la phényl-
alanine [16).

La différentiation entre C. verum et C. cas-
sia s'appuie surtout sur les teneurs en eugé-
nol et en hydroxycinnamaldéhyde des
huiles essentielles (moins d'eugénol et plus
d'hydroxycinnamaldéhyde pour C. cassia).
En revanche, les teneurs en linalol, safrole
ou 1,8-cinéole ne semblent pas nettement
discriminantes (3, 9.

8. transformations

Les deux produits principaux transfor-
més a partir de cannelle sont les huiles
essentielles et les oléorésines. Leurs utilisa-

Fruits, vol. 55 (6)

Figure 2.
Principaux composés
d'arémes de la cannelle.
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tions dans l'agro-alimentaire sont évidem-
ment plus récentes que celle des épices et
aromates bruts.

Les huiles essentielles sont obtenues par
hydrodistillation des différents produits du
cannelier. Ce procédé d'extraction permet
de retrouver l'essentiel des constituants
volatils conférant son arbme a la matiere
premiére et cela en garantissant l'absence
des substances non volatiles, en particulier
de celles responsables du gott piquant de
la cannelle. L'huile essentielle d'écorce peut
étre obtenue a partir de toutes les formes
commerciales citées précédemment. Exclu-
sivement utilisée en parfumerie, I'huile
essentielle de feuilles est obtenues a partir
des déchets d'effeuillage des branches
récoltées pour I'écorce. Trés riche en eugé-
nol, sa qualité dépend fortement des ori-
gines géographiques, des sols et de la
méthode de distillation. Les meilleurs ren-
dements d’huile a partir de feuilles sont
observés pour les récolies de juillet 4 sep-
tembre. Les rendements de distillation oscil-
lent entre 5 et 18 mL-kg™ pour l'écorce et
entre 7 et 20 mL-kg™!' pour les feuilles [3, 6,
9]. Ces huiles essentielles sont générale-
ment utilisées sous forme diluée en émul-
sions, plus faciles d'emploi.

Les oléorésines sont obtenues par extrac-
tion des composés d'arbmes par un solvant
qui est ensuite éliminé par évaporation,
généralement a faible température et basse
pression. Les rendements sont de l'ordre de
75 mL-kg™". En revanche, elles contiennent
beaucoup de composés non volatils parfois
indésirables. Les oléorésines sont facile-
ment préparées sur les lieux de culture. Du
fait de leur consistance péteuse, elles sont
généralement utilisées, aprés dilution, dans
un solvant tel que I'alcool pour en faire une
essence [17).

9. utilisations

Les domaines d'utilisation de la cannelle
sous ses différentes formes s'étend de 'ali-
mentaire a la pharmacie, en passant par la
parfumerie.

Tous les segments alimentaires sont uti-
lisateurs, 4 des degrés divers, de la can-
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nelle : boissons ol la cannelle est utilisée
comme modificateur de notes de base (jus
de pomme ou café, par exemple), confise-
ries, pdtisserie, entremets, sauces, condi-
ments et assaisonnements. La liste ne serait
pas complete si l'important marché des
plats cuisinés 4 connotations exotiques
n'était également signalé. Ce secteur utilise
aussi bien les épices brutes que les formes
transformées. Notons que certains des com-
posés dardbmes de la cannelle - I'eugénol,
le thymol ou le salicylaldéhyde, par
exemple — conférent 4 son huile essentielle
des propriétés anti-oxydantes qui peuvent
étre aussi mises a profit.

La parfumerie met en ceuvre principale-
ment de l'huile essentielle de feuilles de
. verum, plus fine et plus chaude que
I'huile essentielle d'écorce. A noter que
I'Association internationale de parfumerie
recommande de n'utiliser que 1 % d'huile
essentielle d’écorce dans la formulation
totale en raison des propriétés irritantes de
ce produit sur la peau.

C'est principalement I'huile essentielle
d'écorce qui est recherchée en pharmacie.
Elle possede des propriétés antiseptique,
tonique, digestive, astringente et carmina-
tive [5, 18, 19]. Lingestion d’huile essen-
tielle doit étre évitée pendant la grossesse,
car elle est potentiellement abortive. Enfin,
toutes les formes de cannelle solides peu-
vent étre utilisées en tisane ou en décoc-
tion.

10. panorama économique

La production, les exportations et impor-
tations de cannelle évoluent paralléelement
a celles des épices en général [20]. En 1994,
le marché mondial des épices représentait
un chiffre d'affaire de l'ordre de 1 milliard de
dollars. Ce marché, qui a doublé en 20 ans,
est dominé par le poivre (150 000 t), les
piments (65 000 t), la cannelle (35 000 1),
suivis du gingembre et du curcuma qui
représentent chacun 20 000 t. Les princi-
paux pays producteurs d'épices sont 1'ln-
donésie et I'Inde suivis du Brésil, de la
Malaisie, de Madagascar, du Sri Lanka, du
Vietnam et de la Chine. Singapour est le



premier exportateur, bien qu'il ne soit pas
producteur. Les principaux chiffres dispo-
nibles dans la littérature, concernant la can-
nelle [17, 21-23], datent, pour certains, des
années 1980 ; ils reflétent cependant encore
aujourd'hui les principales tendances mon-
diales des marchés de la cannelle et peu-
vent donc étre rappelées dans la suite du
document.

10.1. cannelle brute

Sur les 20 000 t de cassia (ou cannelles
secondaires) exportées en 1980 (hors réex-
portations), environ 70 % ont été fournis
par I'Indonésie qui est de loin le premier
producteur (figure 3). L'Indonésie est
immédiatement suivie de la Chine. Vien-
nent ensuite I'Inde et le Vietham avec des
exportations inférieures a 1 000 t. Les quan-
tités exportées de cannelle de Ceylan sont
largement inférieures a celles des cassias,
puisqu’elles avoisinaient 9 000 t, en 1980.
La cannelle de Ceylan est fournie a 90 %
par le Sri Lanka, Loin derri¢re, Madagascar
el les Seychelles exportent quelques cen-
taines de tonnes. Certains pays non-pro-
ducteurs de cannelle jouent un réle impor-
tant dans le commerce de cette épice :
Singapour et Hong-Kong sont les deux

La cannelle

principaux réexportateurs de cassia (6 000
a7 000 t exportées en 1980 pour Singapour,
et plus de 7 000 t en 1983 pour Hong-
Kong). Les Etats-Unis et les Pays-Bas font
également partie des pays réexportateurs
(400 t de cannelle de Ceylan et de cassia
exportées annuellement par chacun d'eux).
Notons enfin que les Etats-Unis réexportent
aussi de la cannelle de Ceylan, principale-
ment vers le Mexique.

Le principal débouché pour la cassia est
I'Amérique du Nord. En 1980, les Etats-Unis
couvraient 40 % de la demande avec 9 000 t
importées. Le deuxiéme pays le plus
consommateur est le Japon, avec 1600 t-an™.
L'Arabie Saoudite, I'Inde, le Pakistan, I'Alle-
magne et les Pays-Bas représentent d’autres
marchés importants pour la cassia. Le prin-
cipal marché pour la cannelle de Ceylan est
le Mexique (2 000 t importées en 1980).
Cette situation particuliere a d'ailleurs posé
quelques difficultés aux exportateurs sri-
lankais lorsque, pour des raisons écono-
miques, le Mexique limita ses importations
de 5000 ten 1981 a 2 000 t en 1983,

D’une maniére générale, la cannelle de
Ceylan, dont les prix varient fortement en
fonction de la qualité, est plus onéreuse
que la cassia. La cassia indonésienne est
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Figure 3.

Principaux pays producteurs
de cannelle brute

et flux commerciaux.
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Figure 4.

Evolution des prix de

la « cannelle de Ceylan »
de type H 2 (voir tableau If)
sur le marché de New-York,
au cours des années 1980
et 1990 [17, 22].
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généralement moins chére que la cassia de
Chine. Ces différences de prix condition-
nent directement les achats des différentes
cannelles en fonction des utilisations visées

(figure 4).

Les Etats-Unis et les pays germaniques
sont les plus gros consommateurs de can-
nelle avec environ 40 g-hab‘an™!. En
revanche, avec seulement 3 g-habtan™, la
France est 'une des nations occidentales
consommant le moins de cannelle [24].

10.2. huiles essentielles et oléorésines

L'huile essentielle de cassia la plus cou-
rante est obtenue par distillation des
déchets végéraux issus de la production
d'écorce (feuilles, brindilles). Les quantités
commercialisées annuellement varient
entre 100 et 125 t. Cette huile est produite
presque exclusivement en Chine. Les huiles
obtenues au Vietnam et 4 Taiwan pénétrent
peu 4 peu le marché. Des quantités minimes
d'huile d'écorce de cassia indonésienne
sont produites, mais leurs applications com-
merciales sont limitées,

Les Etats-Unis représentent le principal
débouché des huiles essentielles qui sont
principalement utilisées pour l'élaboration
de boissons sans alcool. La cannelle consti-
tue parfois un ingrédient primordial de cer-
tains sodas consommés i grande échelle
(type cola). L'huile de feuilles de cannelle
de Ceylan obtenue par distillation est pro-
duite dans des quantités similaires a l'huile
de cassia, mais représente beaucoup moins
en terme de valeur. L'unique producteur
€tait le Sri Lanka en 1984. La encore, le prin-
cipal débouché est I'Amérique du Nord qui
importait 40 1, chaque année, dans les
années 1980. Une part importante de la
production de cette huile est destinée i
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I'Europe de I'Ouest (Royaume-Uni et
France) pour des utilisations en parfumerie,
essentiellement.

Enfin, I'huile de I'écorce de €. verum est
produite principalement par le Sri Lanka.
Les quantités commercialisées sont faibles
et les exportations du Sri Lanka n'excé-
daient pas 2 t-an"! dans les années 1980, Le
principal débouché pour I'huile d'écorce
est I'Union européenne qui absorbe 80 %
des exportations sri-lankaises. Le prix par-
ticulierement élevé de cette huile limite ses
utilisations. Cependant, compte tenu de la
faible élasticité de la demande par rapport
au prix, une diminution de ce dernier ne
permettrait vraisemblablement pas de géné-
rer plus de revenus.

Les oléorésines de cannelle de Ceylan et
de cassia sont produites a partir des épices
brutes qu’elles concurrencent dans 1'ali-
mentaire, L'oléorésine de cassia est le plus
souvent fabriquée a partir de la cassia d'In-
donésie, moins chére que la cassia de
Chine. Ces oléorésines sont produites aux
Etats-Unis (premiers producteurs avec
3—4 t-an! dans les années 1980), en Europe
de I'Ouest et a Singapour.

11. conclusion

Aromate connu depuis plus de 4 000 ans
et ayant fait 'objet de nombreuses convoi-
tises dans le commerce avec I'Asie, la can-
nelle occupe aujourd’hui le troisiéme rang
mondial des épices commercialisées, Son
prix relativement élevé s'explique avant
tout par ses techniques de récolte et de pré-
paration trés difficilement mécanisables et
qui restent donc exclusivement manuelles,
La qualité de la cannelle est trés variable et
dépend essentiellement de I'espéce de Cin-
namonuam exploitée. En alimentaire, les
formes brutes (baton, poudre) sont plutdt
réservées 4 l'aromatisation des plats cuisi-
nés. Les huiles essentielles et les oléoré-
sines, plus faciles 4 mettre en ceuvre et de
meilleure qualité microbiologique, sont
souvent préférées pour 'aromatisation des
boissons ainsi que pour une utilisation en
parfumerie et en pharmacie. Le marché de
cette épice, qui a augmenté d'environ 25 %



en 20 ans, est relativement dynamique.
Néanmoins, les adultérations des huiles
essentielles sont difficiles 4 mettre en évi-
dence et les méthodes de détection utilisées
meériteraient d'étre perfectionnées.
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La canela: historia, produccién y principales caracteristicas.

Resumen — Introduccion e historia. Conocido y apreciado desde la antigiiedad, la canela
a sido le objeto de numerosas luchas comerciales a través de la historia. Los canelos. Esta
especia esta constituida de la corteza interna de cuatro principales especies de canelos
(Cinnamomum, Lauraceae). C. verum permite de producir una canela de muy buena calidad
llamada ‘canela de Ceylan'. Las otras especies conducen a canelas llamadas secundarias de
menor calidad llamadas ‘cassias'. Cosecha y preparacion de la corteza. La preparacion de
la corteza para la produccion de la canela necesita de numerosas operaciones manuales, razén
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de su precio elevado. Clasificaciones comerciales, Principalmente comercializado en forma
de tubos de corteza enrollados o de virutas, la canela bruta es de una calidad que varia gran-
demente en funcién de diversos factores como las especies y le modo de preparacion de la
corteza. La canela de Ceylin comercializada es clasificada en categorias normalizadas que son
funcion de su calidad. Composicion. Le principal compuesto responsable del aroma de la
canela es le cinnamaldehido. Transformacién y utilizacion. En forma bruta, como aceites
esenciales u 6leoresinas, la especia es largamente utilizada en alimentos y en perfumeria como
aromatizante. Panorama econdémico. La Indonesia es con un gran margen, le primer pro-
ductor de cassia (70 %). América del Norte es le primer importador. Sri Lanka provee le 90 %
de las exportaciones de canela de Ceylin, importadas sobre todo por México. Las cantidades
comercializadas de aceite esencial de cassia producido casi exclusivamente en China varian
entre 100 y 125 tano™. Conclusion, Tercera especia producida a través del mugdo, la canela
proviene esencialmente de Indonesia y de Sri Lanka. La produccion de aceites esenciales se
confronta a problemas de adulteracion dificiles de identificarlos. ® Editions scientifiques et
meédicales Elsevier SAS

Cinnamomum / canela / cassia / especia / aroma
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