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Influence de I'année de récolte et de la polarité du solvant sur les
rendements, la teneur en vanilline et I’activité antibactérienne des
extraits de vanille (vanilla planifolia) de Ngazidja
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Cette étude a eu pour objectif principal d’évaluer I'impact de la
durée de stockage des gousses de Vanilla planifolia de Ngazidja sur
la qualité de leurs extraits, en lien avec I'optimisation du procédé
de macération. Une approche comparative a été menée sur des
gousses issues de deux récoltes consécutives (2024 et 2025),
préparées par un méme opérateur, afin d’analyser l'effet du
vieillissement sur la teneur en composés bioactifs et sur 'activité
antibactérienne des extraits, en testant différentes concentrations
hydro-éthanoliques (0%, 30%, 50%, 70%, 100%).

Les résultats ont montré que le rendement d’extraction a été
optimal a 70% d’éthanol, avec des valeurs supérieures pour la
récolte 2025 (41,25%) comparée a celle de 2024 (33,66%).
L’analyse phytochimique a confirmé la présence de vanilline et
d’autres métabolites secondaires, plus abondants dans les extraits
a forte teneur en éthanol. La teneur maximale en vanilline a été
plus élevée pour larécolte 2025 (5,58% a 70% d’éthanol) que pour
celle de 2024 (3,06% dans les mémes conditions). L’activité
antibactérienne s’est révélée plus marquée contre Escherichia
coli (CMI 0,25-0,5 mg/ml) que contre Staphylococcus aureus (CMI
0,5-1 mg/ml), avec une efficacité supérieure pour les extraits de
2025.

Ces résultats ont indiqué que la durée de stockage a altéré
significativement la qualité de la vanille, réduisant son rendement,
sa teneur en vanilline et son potentiel antimicrobien. Ainsi,
'extrait de la récolte 2025 a 70% d’éthanol, issu d’un stockage plus
court, a représenté le meilleur compromis pour une valorisation
optimale de cette ressource comorienne.
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