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Résumé :

La présente étude est d’évaluer I’effet des huiles essentielles de girofle (Syzygium

aromaticum) a la concentration de 0,7 % (v/v) et de laurier (Laurus nobilis) & 0,5 % (v/v) sur la
charge des germes tels que : les coliformes thermotolérants et la flore aérobie mésophile totale
dans la viande de volaille durant son stockage a 2 £ 1 °C pendant 10 jours.
Les resultats ont montré que les échantillons de viande de volaille traités avec les huiles
essentielles avaient des charges moyennes de coliformes thermotolérants et de flore aérobie
mésophile totale significativement (P < 0,05) plus faibles que les échantillons témoins (non
traités). L’huile de girofle s’est montrée plus efficace que celle de laurier, surtout contre la flore
aerobie mesophile totale durant toute la période de conservation a froid 2 = 1 °C . L’utilisation de
ces huiles testées a permis de ralentir 1’altération microbienne et prolonger la durée de vie de la
viande de volaille.

Cette étude est d’un grand intérét pour I’industrie agroalimentaire, car elle souligne les
bénéfices potentiels de 1’utilisation des huiles essentielles de girofle et de laurier comme agents
antimicrobiens naturels dans la conservation des produits carnés.

Mots clés : Syzygium aromaticum, Laurus nobilis, Huile essentielle, Germes d’altération, Viande

de volaille, Conservation




Abstract

This study is aimed at evaluating the effect of clove essential oil (Syzygium aromaticum)

at a concentration of 0.7% (v/v) and bay laurel (Laurus nobilis) at 0.5% (v/v) on the microbial
load of germs such as thermotolerant coliforms and total mesophilic aerobic flora in poultry meat
during its storage at 2+ 1 °C for 10 days.
The results showed that poultry meat samples treated with the essential oils had mean levels of
thermotolerant coliforms and total mesophilic aerobic flora that were significantly (P <0.05)
lower than those of the control (untreated) samples. Clove oil proved more effective than bay
laurel oil, especially against total mesophilic aerobic flora throughout the cold storage period.
The use of these tested oils helped slow microbial spoilage and extend the shelf life of the poultry
meat.

This study is of great interest to the food industry, as it highlights the potential benefits of
using clove and bay laurel essential oils as natural antimicrobial agents in the preservation of
meat products.

Keywords: Syzygium aromaticum, Laurus nobilis, Essential oil, Spoilage microorganisms,
Poultry meat, Preservation
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Introduction

Introduction :

Malgré les progrés dans les techniques de conservation, I’intoxication
alimentaire reste un enjeu important. En Algérie, plusieurs milliers de cas sont recensés
chaque année, dépassant parfois 10 000 cas, avec des pics locaux (145 cas durant un été a
Oran). Au plan mondial, ’OMS (2023) estime que chaque année, 600 millions de personnes
tombent malades, dont 420 000 en décedent, et la sécurité alimentaire représente une perte de
33 millions d’années de vie en bonne santé, avec les enfants de moins de 5 ans. La FAO ajoute
qu’environ un tiers de la population des pays développés est également concernée chaque
année, et que les virus comme le norovirus sont responsables d'une part importante de ces
infections. Ces chiffres montrent 1’urgence de renforcer les mesures de prévention sur le plan

national et international.

Par ailleurs, les consommateurs prennent de plus en plus conscience des dangers
potentiels associés a 1’utilisation de conservateurs synthétiques. Cela a conduit a un intérét
grandissant pour le développement de nouveaux agents antimicrobiens a la fois efficaces et
sans toxicité. Dans ce contexte, les extraits d’épices et les plantes aromatiques suscitent un
intérét croissant en tant qu’alternatives naturelles dotées de propriétés antibactériennes pour la

conservation des aliments (Smid & Gorris, 1999).

Traditionnellement, les plantes aromatiques sont utilisées non seulement pour
augmenter la saveur des aliments, mais aussi pour prolonger leur durée de conservation (Wang
et al., 2010). Leurs principales propriétés bénéfiques proviennent des huiles essentielles
qu’elles produisent par le biais de leur métabolisme secondaire (Rashid et al., 2010). Ces
huiles essentielles intéressent de plus en plus les chercheurs et les industriels, en raison de

leurs activités reconnues : antioxydant, antibactérienne et antifongique (Dung et al., 2008).

Dans ce cadre, la présente étude a pour objectif d’évaluer I’effet des huiles essentielles
de girofle (Syzygium aromaticum) a 0,7 % (v/v) et de laurier (Laurus nobilis) a 0,5 % (v/v) sur
la viande de volaille. L’étude se concentre particulierement sur la réduction de la charge
microbienne, en ciblant les coliformes thermos tolérants et la flore aérobie mésophile totale,

pendant une période de stockage a froid de 10 jours a une température de 2 + 1 °

Pour réaliser cette étude nous avons adopté deux parties :
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» La premiere partie est consacrée a une étude bibliographique en deux chapitres.

»La deuxiéme partie présente la partie expérimentale, les méthodologies employées

(traitement des échantillons, analyses microbiologiques)

L’¢étude s’acheéve par une conclusion qui comporte une synthése des résultats assortie

de perspectives d’application industrielle






Chapitre I : Altération des viandes blanches

Partie I : Qualité des viandes blanches
1.1 Définition géneérale :
1.1.1 Définition de la viande de volaille :

La viande de volaille est considéree comme viande blanche, Selon 1’Organisation
Mondiale de la santé (OMS) elle est considéréee comme source nutritive importante en Raison
de sa richesse en protéines, vitamines et minéraux, tout en étant généralement faible En
graisses et en calories comparativement aux autres viandes. Sa composition Nutritionnelle,
riche en acides aminés essentiels, en fait une excellente option pour une

Alimentation équilibrée (Salifou et al., 2013).

1.1.2 Différences entre viandes blanches et viandes rouges:

Tableau N1 : Comparaison nutritionnelle entre viande blanche et viande rouge (CIV centre d’information des
viandes)

Criteres Viande rouge Viande blanche
Proteines (g) 21,6 - 23,8 18,3 - 20,4
Lipides (g) 3,37-10,9 4,05- 129
Acides gras saturés (g) 11,7 - 5,54 1,03 - 4,84
Cholesterol (mg) 58 - 97,6 56,4 - 82
Fer (mg) 2,1-255 0,66 - 1,26
Energie (kcal) 117 - 193 114 -189
Avantages Riche en fer zinc B12 Moins calorique moins de
graisses saturées
Inconvenients Plus gras plus de cholestérol | Moins riche en fer et B12

»Protéines : Les deux types de viande offrent des protéines de haute qualité, avec une
légére supériorité pour la viande rouge.

»Lipides : La viande blanche est généralement moins grasse, bien que cela varie selon
les morceaux.

»Fer : La viande rouge est significativement plus riche en fer, notamment en fer
himnique, qui est mieux absorbé par l'organisme.

»Vitamines B12 : Présente en plus grande quantité dans la viande rouge, essentielle
pour le systéme nerveux et la formation des globules rouges.

»Santé : Une consommation excessive de viande rouge est associée a un risque accru
de certaines maladies, tandis que la viande blanche est généralement considerée comme plus
saine.
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1.2 Production et consommation de la viande volaille
1.2.1 Production et consommation mondiale

Selon la FAO (2023), la production mondiale de viande volaille a connu une croissance
exponentielle au cours des derniéres décennies, elle est passée de 9 millions de tonnes en 1960
a plus de 135 millions de tonnes en 2021, faisant d’elle un des éléments les plus dynamiques
du secteur des viandes. Cette croissance est principalement portée par les pays développés tels
que les Etats-Unis, la Chine et les membres de 1’Union européenne, qui restent les plus grands
producteurs a 1’échelle mondiale (Bessa et al., 2016 ; Laouni et al., 2019).

L’ Afrique subsaharienne, quant a elle, représente une part modeste estimée a environ
1,5 % de la production mondiale. Cependant, certains pays comme 1’ Afrique du Sud tendent a
développer des filieres d’exportation vers les marchés régionaux (Philippe et al., 2009).

Concernant la consommation mondiale de volaille, elle suit la méme tendance
ascendante. Selon la FAO (2023), elle est estimée a 18,6 kg par habitant en moyenne, avec des
différences selon les pays. Dans les pays en développement, elle est plus populaire car elle est
peu couteuse, facile a élever et percue comme saine (Laouni et al., 2019).

En France, la consommation de viande volaille a atteint 23,3 kg par personne en 2023,
soit presque le double d’il y a 20 ans, en raison d’une prise de conscience nutritionnelle
croissante et a la baisse de la consommation des viandes rouges (Le Monde, 2024).

La croissance démographique, 1’'urbanisation et ’amélioration du niveau de vie dans
plusieurs pays émergents ont augmenté la demande de volaille (Philippe et al., 2009).

Cependant, les importations massives de poulet congelé bon marché posent des défis
aux producteurs locaux, notamment en Afrique de I'Ouest. (Philippe et al., 2009)
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1.2.2 Production et consommation en Algérie (ONS, 2014).

En Algérie, la filiere avicole représente un secteur stratégique pour la sécurité
alimentaire nationale, notamment a travers la production de viande blanche, essentiellement le
poulet de chair. Selon la FAO (2022), I’ Algérie produit plus de 20 millions de tétes ovines par
an, avec des variations importantes en fonction des conditions économiques et des colts de
I’alimentation animale. (ONS, 2014). La consommation de viande blanche a fortement
augmenté au cours des dernieres années, notamment en raison de la hausse des prix de la
viande rouge, ce qui a poussé les algériens a se tourner vers des sources de protéines a des prix
plus abordables (Laouni et al., 2019).

D’aprés un rapport de ONAB (Office National des Aliments de Bétail), la
consommation moyenne annuelle de viande blanche par habitant était estimée a 19 kg en
2020, un chiffre qui ne cesse d’augmenter (Bessa et al., 2016).

Cette évolution est également soutenue par les politiques de soutien a la filiére avicole
mises en place par I'Etat, notamment a travers la subvention de certains intrants comme le
mais et le soja. Malgre ¢a, le secteur reste confronté a de nombreux défis, tels que la volatilité
des prix, la dépendance vis-a-vis de I’importation des matiéres premiéres et le manque
d’abattoirs modernes certifiés (Boudjema et al, 2019).

Enfin, la production reste concentrée dans certaines régions comme Chlef, Tizi-
Ouzou, et Sétif, ou I’élevage avicole est une activité économique majeure. Malgré une
production relativement importante, le pays reste partiellement dépendant des importations,
surtout en période de forte demande comme le Ramadan.

1.3 Les criteres de qualité du poulet
1.3.1 Qualité organoleptique

La qualité organoleptique de la viande blanche regroupe les propriétés sensorielles
telles que la couleur, la tendreté, la saveur et la jutosité, qui sont responsables des sensations
de plaisir associées a sa consommation (Clinquart et al.,2000)

1. La fraicheur

Elle correspond a I’état de la viande juste aprés ’abattage, avant toute altération
physigue ou microbiologique. Une viande fraiche présente une texture ferme, une couleur
rosée homogene et une odeur neutre.

La fraicheur dépend fortement de la chaine du froid : elle doit étre conservée entre 0°C
et 4°C (Codex Alimentarius, FAO).

Le pH doit généralement étre compris entre 5,6 et 6,0 ; une hausse du pH indique une
altération (Boudjema et al, 2019).
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2. L’apparence

Une viande saine doit avoir une couleur rosée ou légérement nacrée et une surface
seche (sans mucus). Un changement de couleur allant vers une teinte grisatre, verdatre ou
brunatre est un signe de dégradation avancée, souvent causée par 1’oxydation ou une
contamination bactérienne.

La présence de taches ou de suintements (liquide visqueux) indique un défaut de
conservation (Laouni et al., 2019).

3. L’odeur

Une viande fraiche doit dégager une odeur neutre, légerement sucrée. En cas de
présence de mauvaises odeurs aigre, ammoniacale ou putride cela signale une décomposition,
des bactéries (comme Pseudomonas ou Enterobacteriaceae) peuvent etre a ’origine de cela.
(Bessa et al., 2016).

1.3.2 Qualité nutritionnelle
1.3.2.1 Définition

La qualité nutritionnelle d’un aliment correspond a sa capacité a fournir les nutriments
essentiels a I’organisme tout en favorisant un bon état de santé. Pour la viande blanche, cela se
traduit par sa richesse en protéines de haute valeur biologique, sa faible teneur en lipides, et sa
composition intéressante en vitamines (surtout du groupe B) et en minéraux (fer, zinc,
phosphore) (Bessa et al., 2016).

1.3.2.2 Détails sur la qualité nutritionnelle de la viande blanche

»Riche en protéines : La viande de poulet contient en moyenne 20 a 24 % de
protéines, composées d’acides aminés essentiels facilement digestibles. Ces derniers sont
importants pour la croissance musculaire, la réparation des tissus et le bon fonctionnement du
systéme immunitaire (Laouni et al., 2019).

»Faible en matiéres grasses : Contrairement a la viande rouge, surtout le blanc de
poulet, est pauvre en lipides (environ 2 a 4 %), ce qui en fait une option idéale pour les
régimes hypocaloriques. La majorité des graisses sont insaturées, bénéfiques pour la sante
cardiovasculaire (Boudjema et al, 2019).

»Bonne source de vitamines : La viande blanche est riche en vitamines B3, B6 et
B12, qui sont des éléments clés dans le métabolisme énergétique et a la formation des globules
rouges. Ainsi que le bon fonctionnement du cerveau.

»Apport en minéraux essentiels : La viande blanche contient du phosphore, du fer
héminique, du zinc et du sélénium, importants pour la structure osseuse, I'immunité et la lutte
contre le stress oxydatif.
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»Absence de glucides : Comme la majorité des viandes, la viande blanche ne contient
pas de glucides, ce qui la rend parfaite pour les régimes a faible teneur en sucre (régimes
diabétiques, cétogenes...).

»Qualité variable selon la coupe : Les filets de poulet sont plus maigres que les
cuisses ou les ailes. La peau quand a elle est riche en graisses saturées et est souvent retirée
pour des raisons diéetétiques. (Boudjema et al, 2019).

1.3.3 Qualité hygiénique

La qualité hygiénique de la viande de volaille est tres importante pour garantir sa
sécurité sanitaire et éviter les risques de contamination bactérienne et virale. Cette qualité
repose sur plusieurs facteurs, allant des conditions de [’élevage a celles de Ila
commercialisation et de la consommation.

1.3.3.1 les principaux aspects de la qualité hygiénique du poulet

1. Conditions d’élevage et d’alimentation : L’environnement d’élevage des poulets
sont élevés doit étre propre et aéré. L’alimentation doit étre dépourvue de contaminants
chimiques (pesticides, antibiotiques, métaux lourds) afin d’éviter toute contamination de la
viande (Bessa et al., 2016).

Des pratiques comme 1’évitement des résidus d’antibiotiques dans I’alimentation sont
trés importantes pour prévenir les risques d’antibiorésistance (antibiorésistance).

2. Abattage et transformation : Les conditions sanitaires lors de 1’abattage des
volailles sont déterminantes pour limiter la contamination. Un abattage qui respecte dans des
conditions d’hygiéne strictes, avec un matériel propre et des chaines de froid efficaces, permet
de minimiser le risque de prolifération bactérienne. Toute rupture dans la chaine du froid,
favorise la croissance de bactéries pathogénes comme Salmonella et Campylobacter (Laouni
etal., 2019).

3.Controles microbiologiques : Les tests microbiologiques jouent un role essentiel
dans 1’évaluation de la qualité hygiénique de la viande Les bactéries indicatrices telles que les
coliformes fécaux, la Flore Aérobie Mésophile Totale (FAMT) et Salmonella sont
régulierement mesurées pour déterminer le niveau de contamination de la viande. Une viande
de poulet de qualité doit respecter des seuils microbiologiques spécifiques, tels qu'une teneur
en coliformes inférieure a 103 UFC/g et des niveaux de Salmonella ne devant pas dépasser 0,1
% (Codex Alimentarius, FAO).

4. Stockage et transport : Le stockage de la viande de poulet doit s’effectuer dans des
conditions de réfrigération (entre 0°C et 4°C). Le transport de la viande doit également
respecter ces températures afin d’éviter la croissence de micro-organismes. Une rupture de la
chaine du froid pendant le transport peut avoir de grave consequence sur la qualité de la
viande ainsi que sur la securité alimentaire.
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5. Pratiques de vente : Dans les points de vente, la viande blanche doit étre vendue
dans les conditions de propreté et de fraicheur exiges. Les conditions d’hygié¢ne des surfaces
de vente et des équipements utilisés pour manipuler la viande sont primordiales. Les
manipulations par des vendeurs ne doivent pas entrainer de contamination croisée d’un
aliment & un autre.

6. Conservation domestique : Enfin, une fois achetée, la viande de volaille doit étre
conservée dans des réfrigérateurs a des températures comprises entre 0 a 4 C si elle est
destinée & une consommation rapide ou congelée si elle doit étre consommée dans un délai
plus long. L’utilisation d’emballages hermétiques et le respect des DLC (date limite de
consommation) contribuent a préserver la qualité hygiénique de la viande.

1.3.3.2 Qualité microbiologique

La viande blanche est un substrat favorable au développement de micro-organismes
pathogenes, pouvant produire des substances toxiques. En raison de ce risque d'altération et de
la présence éventuelle de germes pathogénes, ce qui fait d’elle un produit fragile qui nécessite
une surveillance rigoureuse (Mahrour., 2004).

La qualité microbiologique du poulet est un aspect essentiel de la sécurité alimentaire,
car elle détermine la salubrité de la viande destinée a la consommation humaine. Plusieurs
facteurs influencent cette qualité, notamment les conditions d'élevage, d'abattage et de
transformation. Une gestion appropriée a chaque étape est cruciale pour minimiser les risques
associes a la consommation de poulet.

1.3.3.3 Méthodes d’évaluation microbiologique

1. Comptage des colonies : Cette méthode permet de quantifier les micro-organismes
vivants présents sur la viande, en comptant les colonies formées aprés incubation (Boudjema
et al, 2019).

2. Tests PCR : Les tests PCR permettent une détection rapide et précise de pathogenes
spécifiqgues comme Salmonella et Campylobacter dans des échantillons de viande (Laouni et
al., 2019).

3. Tests des coliformes fécaux : Ces tests sont utilisés pour évaluer les niveaux de
contamination fécale dans la viande, ¢’est un indicateur indirect de 1'hygiéne dans le processus
de production (Bessa et al., 2016).

4. Test d’oxygénation et de pH : La mesure du pH de la viande et des niveaux
d’oxygénation peut aider & évaluer la dégradation microbiologique, car une diminution du pH
peut étre un indicateur d’une forte activité bactérienne (Boudjema et al, 2019).

5.Controles reglementaires : Des normes strictes ainsi que des tests réguliers de la
viande sont imposé par des entités comme le Codex Alimentarius et des autorités sanitaires
locales pour deéfinir des limites de contamination acceptables dans la viande blanche afin de
garantir qu’elle respecte les normes de sécurité sanitaire (Codex Alimentarius, FAO, 2020).
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1.3.4 Qualité d’usage
Définition :

La qualité d'usage de la viande de poulet répond aux besoins des consommateurs en
termes de caractéristiques fonctionnelles et de performance culinaire, englobant texture, godt,
facilité de cuisson et maintien des propriétés apres cuisson.

1.3.5 Qualité technologique
Définition :

La qualité technologique du poulet se référe a I’ensemble des caractéristiques de la
viande qui influencent sa transformation industrielle ou artisanale en produits finis, comme les
charcuteries, les nuggets, ou les plats cuisinés. Ces propriétés technologiques sont déterminées
par des facteurs biochimiques, physiques et structurels de la viande et affectent directement sa
valeur commerciale et sa performance lors de la transformation (Benamar et al., 2020 ; FAO,
2021).

Partie 1l : Risques microbiens et toxi infections alimentaires collectives

1.1 Les sources de Contamination de la viande de volaille
11.1.1 les facteurs favorisants la contamination de la viande blanche
1. Contamination d’origine fécale

Lors de I'abattage, une rupture des intestins peut provoquer une libération de matiére
fécale contenant des agents pathogenes comme Salmonella et Campylobacter sur la carcasse
du poulet entrainant ainsi sa contamination. (Philippe et al., 2015)

2. Contamination croisée dans I’environnement d’abattage

Le matériel de découpe, les chaines de transport, les mains du personnel ou les surfaces
mal désinfectées peuvent propager des micro-organismes d’une viande contaminé a un autre
(Boudjellaba et al., 2020)

3. Contamination par I’eau de lavage :

L’eau utilisée pour la plumaison, le ringage ou le refroidissement peut contenir des
germes si elle est mal renouvelée ou recyclée sans traitement adapté. (Benamara et al., 2018)

4. Contamination par I’air ou les poussiéres :

Des particules en suspension, en particulier dans les unités de transformation mal
ventilées, peuvent contenir des spores ou bactéries capables de contaminer les carcasses.
(Meziani, 2017)
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5. Contamination post-abattage durant le transport ou le stockage

Une mauvaise hygiéne des caisses de transport ou des chambres froides, ainsi qu’un
stockage a température non adaptées, augmente les risques de prolifération bactérienne.
(Draou et al., 2016)

6. Conditions d’élevage inadéquates

Des pratiques d'élevage inapproprié telles que la surpopulation, une ventilation
insuffisante, une litiere humide et une alimentation contaminée risquent augmenter la charge
microbienne chez les volailles, favorisant ainsi la contamination de la viande. (Boubendir,
2019)

7. Jeline preé-abattage insuffisant

Un jelne incorrect avant l'abattage peut causer une vidange incompléte du systeme
digestif, augmentant le risque de rupture intestinale et de contamination des carcasses par les
matieres fécales. (Agence canadienne d'inspection des aliments, 2018)

8. Techniques d’éviscération défectueuse

Des erreurs lors de I'éviscération, comme les incisions incorrectes ou l'utilisation
d'équipements mal réglés, peuvent causer la rupture des organes internes et la libération de
contenu intestinal sur la viande. (Agence canadienne d'inspection des aliments, 2018)

9. Variabilité de la taille des volailles

Des différences de taille importante entre les volailles dans un méme lot peuvent
compliquer le réglage des équipements d'abattage, augmentant le risque de blessures et de
contamination. (Agence canadienne d'inspection des aliments, 2018)

11.2 Altérations des viandes blanches
11.2.1 Définition des altérations alimentaires

Les altérations alimentaires sont des modifications indésirables qui affectent la qualité
des aliments, les rendant impropres a la consommation, sans forcements les rendre toxiques
(Ray et al., 2013).

Les types d’altérations alimentaires :

1. Altérations microbiologiques : dues a la prolifération des bactéries, levures ou
moisissures qui entrainent des changements visuels ou organoleptique (Jay et al., 2005).

2. Altérations chimiques : causées par des réactions comme 1’oxydation des lipides
(rancissement) ou la dégradation de certains composants sous I’effet de 1’oxygene ou de la
lumiére (Toldra, 2017).
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3. Altérations enzymatiques : provoquees par des enzymes naturellement présentes
dans I’aliment ou libérées par des micro-organismes, contribuant a la dégradation des
protéines et des lipides (Guerrero-Legarreta, 2010).

4. Altérations physiques : causees par des conditions inaproprié de conservation
(variations de température, humidité), entrainant le dessechement ou la deformation de
I’aliment (James & James, 2010).

11.3 Toxi-infections alimentaires collectives (TIAC)
11.3.1 Définition et types de TIAC

Une TIAC (Toxi-Infection Alimentaire Collective), c'est quand au moins deux
personnes présentent les mémes symptémes (généralement digestifs) aprés avoir consommés
le méme aliment contaminé. Ces derniers sont contaminés soit micro-organismes pathogenes
vivants (bactéries, virus, parasites),ou toxines produites par ces micro-organismes. (AFSSA,
2003 ; Ray et al., 2013). Consternant la viande blanche mondiale et algerie

Elles constituent un probléme de santé publique majeur, souvent liées a des manque
d’hygiéne, conservation ou cuisson (Jay et al., 2005).

Types de TIAC
TIAC d’origine bactérienne

Infection : ingestion de bactéries vivantes (ex. Salmonella, Campylobacter) (Ray et al.,
2013).

Intoxication : ingestion de toxines produites dans I’aliment (ex. Staphylococcus
aureus, Clostridium botulinum) (Jay et al., 2005).

Toxi-infection : ingestion de bactéries qui produisent des toxines dans I’intestin (ex.

Clostridium perfringens, E. coli entérotoxigenes) (Toldra et al., 2017).
11.3.2 Agents pathogenes responsables des TIAC

Les toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) sont majoritairement causées par
des bactéries pathogenes présentes dans les aliments d’origine animale, notamment la viande

de volaille. Voici les plus fréquentes :
1. Salmonella spp.

Origine : viande de volaille, ceufs, produits laitiers.
Symptdmes : fievre, diarrhée, crampes abdominales.

Survie : résistante a la dessiccation, mais détruite par la cuisson.
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Source : contamination fécale ou croiseée (Ray et al., 2013 ; Jay et al., 2005).
2. Campylobacter jejuni
Origine : intestin de volailles, lait cru.

Symptomes : diarrhée aigué, douleurs abdominales, parfois complications neurologiques
(syndrome de Guillain-Barreé).

Transmission : mauvaise cuisson ou contamination croisée (Toldra et al., 2017 ; EFSA,
2021).

4. Escherichia coli entérohémorragique (EHEC)

Origine : viande hachée crue ou mal cuite.

Symptdmes : colite hémorragique, parfois syndrome hémolytique et urémique (SHU).
Graviteé : peut étre mortelle chez les enfants (Ray et al., 2013).

5. Listeria monocytogenes

Origine : produits réfrigérés, charcuteries, lait non pasteurisé.

Symptdmes : fiévre, troubles digestifs, risque éleve chez femmes enceintes (fausses couches).

Capacité : se multiplie a basse température (James & James, 2010)
1. Clostridium perfringens :

Origine : aliments cuits refroidis lentement (viandes, sauces).

Symptémes : crampes abdominales, diarrhée.

Particularité : produit des spores résistants a la chaleur (Jay et al., 2005).

6. Staphylococcus aureus

Origine : contamination humaine (mains, nez).

Symptdmes : vomissements, nausées rapides apres ingestion.

Toxine : thermostable (non détruite a la cuisson) (Guerrero-Legarreta, 2010).
7. Clostridium botulinum

Origine : conserves mal stérilisées.

Symptdmes : paralysie musculaire, peut entrainer la mort.

Gravité : urgence médicale (Ray et al., 2013).
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11.3.2.1 Intoxication par la FAMT

La Flore Aérobie Meésophile Totale (FAMT) englobe tous les micro-organismes
aérobies qui se développent a une température entre 30 °C et 37 °C. servant d’indicateurs de la
qualité microbiologique globale d’un aliment (Jay et al., 2005).

ils ne représentent pas forcement de danger pour la santé , mais une concentration
¢levée traduit une anomalie lors de la conservation, un manque d’hygiéne ou une rupture de la
chaine du froid, ce qui favorise la prolifération de bactéries pathogenes (Ray et al., 2013).

Risques pour la santé

Une charge microbienne ¢levée (>10° UFC/g) peut étre la cause principale d’une
altération rapide de la viande (odeurs, textures anormales), une toxi-infection indirecte, en
créant un milieu qui favorise les microorganismes pathogenes comme Salmonella, Listeria ou
Clostridium (Toldra, 2017 ; James & James, 2010).

Facteurs favorisant la prolifération

Une Températures de conservation inadaptées (supérieures a 4 °C), une Manipulations non
hygiénique ainsi que le contact avec des surfaces ou ustensiles souillés risque fortement de
favoriser la multiplication des MO (microorganismes)( Guerrero-Legarreta, 2010).

11.3.2.2 Intoxication par les CF (coliformes fécaux)

Les coliformes fécaux sont des bactéries gram-négatives présentes dans I'intestin des
animaux a sang chaud, dont I’humain. Leur présence dans un aliment traduit une
contamination fécale récente et donc un risque microbiologique éleveé (Jay et al, 2005).

Le principal coliforme fécal pathogene est Escherichia coli, notamment certaines
souches entérohémorragiques comme E. coli O157:H7, responsables de TIAC graves (Ray &
Bhunia, 2013).

Symptomes de I’infection

Les TIAC liées aux coliformes fécaux peuvent entrainer des diarrhées parfois
sanglantes, douleurs abdominales sévéres, fievre, et dans certains cas, des complications
graves comme le syndrome hémolytique et urémique (SHU), surtout chez les enfants (Toldrg,
2017).

Prévention

Respect strict des bonnes pratiques d’hygiene (BPH), Cuisson compléte de la viande (>
70 °C a ceeur), Séparation entre aliments crus et cuits (EFSA, 2021).
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11.3.2.2.1 Caractéristiques des coliformes fécaux :

Tableau N°2 : Tableau représentatif des principales caractéristiques des coliformes fécaux

Caractéristiques Description

Morphologie Bacilles gram négatifs, non sporulés, mobiles ou
immobiles

Température de croissance 37 a 44,5 ¢ fermentation du lactose a 44,5 °c = indicateur
fecal )

Habitat Intestin des humains et animaux a sang chaud (Toldra,
2017)

Pathogénicité potentielle Certaines souches pathogenes (E coli 0157 ;H7)

Résistance Résistants aux variations de PH et a certains desinfectants

Transmission alimentaire Par contact avec des matieres fécales, eau ou mains
contaminées ( Ray et al, 2013 )

11.3.2.2.2 Pathogeénicité

La plupart des coliformes fécaux (comme Enterobacter, Klebsiella) sont non
pathogénes en eux-mémes, mais leur présence dans les aliments est un indicateur d’alerte pour
une contamination fécale récente (Jay et al., 2005 ; Ray & Bhunia, 2013).

11.4 Controéle de la qualité de la viande volaille
11.4.1 Controéle sanitaire

Le contr6le sanitaire de la qualité de la viande de volaille a pour but de garantir que la
viande est sire pour la consommation et libre de contaminants microbiologiques ou
chimiques. Ce controle s’effectue tout au long de la chaine de production, depuis 1’¢levage des
volailles jusqu’a leur consommation (EFSA, 2021).

11.4.1.1 Avant abattage
Avant I’abattage, le controle sanitaire se concentre sur :
Vérification de I’état sanitaire de I’animal :

Inspection physique pour détecter si 1’animale présente des signes de maladies ou de
blessures (Guerrero-Legarreta, 2010).

Controle des antécédents médicaux des animaux (traitements antibiotiques,
vaccinations).

Controle de I’environnement d’élevage :
Vérification des conditions d’hygiéne de 1’élevage (propreté, gestion des déchets).

Surveillance de l'alimentation, de 1’eau et des additifs alimentaires utilisés (Ray &
Bhunia, 2013).
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Partie | : Généralités sur les plantes médicinales et les huiles essentielles
I.1. Les plantes médicinales : origine et intérét
1.1.1. Définition

Les plantes médicinales englobent I'ensemble des especes végétales qui ont des
propriétés theérapeutiques. Utilisées depuis des milers d’années, elles servent a traiter et a
prévenir diverses maladies. Les principes actifs contenus dans ces plantes peuvent étre
efficaces contre des affections aussi variées que le rhume, la fievre, les troubles digestifs, les
infections bactériennes et virales, I'hypertension artérielle, le diabéte, entre autres. Toutefois, il
est important de souligner que certaines plantes peuvent étre toxiques ou provoquer des effets
indésirables. Par conséquent, leur utilisation devrait toujours étre encadrée par des
professionnels de la santé formés a cette pratique (Bousta et al., 2011).

La connaissance et ’utilisation des plantes médicinales remonte a 1'Antiquité, ou
médecins et guérisseurs les utilisés pour soulager divers maux. Cette pratique a été transmise a
travers les générations, enrichie par des observations et des expériences accumulées au fil du
temps. Hippocrate, souvent considéré comme le pére de la médecine moderne, a joué un role
fondamental en différenciant les usages internes et externes des plantes médicinales, tout en
établissant I'importance de la notion de dose. Aujourdhui, la phytothérapie est reconnue
comme une alternative naturelle et efficace pour traiter de nombreuses maladies (Colette
Keller, 2004).

1.1.2. Activité biologique et composés phénoliques
1. Chez les Végétaux

Les composés phénoliques sont essentiels pour la santé des plantes. Ils jouent plusieurs roles
importants :

- Lignification : lls participent a la formation de la lignine, qui renforce les parois cellulaires
des plantes.

- Régulation de la Croissance : Ces substances aident a controler la croissance et le
développement des végétaux.

- Interactions avec les Microorganismes : lls défendent les plantes contre les
microorganismes symbiotiques et les pathogenes.

- Réponses Environnementales : Les composés phénoliques permettent aux plantes de réagir
aux bacteries, aux champignons et aux rayons UV

De plus, ces composés influencent la qualité des fruits, légumes et tubercules, affectant
des aspects comme la couleur, I’astringence, I’amertume et les qualités nutritionnelles. Lors de
la transformation des produits végétaux, ils peuvent également causer des brunissements
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enzymatiques, particulierement dans les jus de fruits et les boissons fermentées (Fleuriet et al.,
2005).

2. Chez les Humains

Chez les humains, les composés phénoliques jouent un rdle protecteur contre diverses
maladies grace a leurs propriétés antioxydants et leur interaction avec plusieurs enzymes. Les
flavonoides, en particulier, ont de nombreux effets bénéfiques, tels que :

- Veinotonie et Propriétés Antitumorales : Ils aident a renforcer les veines et a combattre
certains cancers.

- Anti-inflammatoires et Analgésiques : lls réduisent I'inflammation et la douleur.

- Antiallergiques et Antispasmodiques : lls aident a soulager les allergies et les spasmes
musculaires.

- Antibactériens et Hépato protecteurs : Ces composés contribuent a la lutte contre les
infections et protégent le foie.

- Effets Estrogéniques : Ils peuvent influencer I'activité hormonale.

Les flavonoides favorisent aussi la relaxation des vaisseaux sanguins et empéchent
I’agglutination des plaquettes, ce qui rend le sang moins épais. Ils aident a limiter 1’oxydation
des lipides dans le sang et protégent ainsi les arteres contre 1’athérosclérose, réduisant le risque
de formation de caillots (Fleuriet et al., 2005).

1.2. Les huiles essentielles : nature, propriétés et usages

1.2.1. Définition des huiles essentielles

La norme AFNOR NF T 75-006 apporte la définition de I’huile essentielle comme
étant : « un produit obtenu a partir d’une matiére premiere végétale, soit par entrainement a la
vapeur d’eau, soit par hydro distillation. L huile essentielle est séparée de la phase aqueuse par
des procedés physiques.

L’AFSSPS : Agence frangaise de securité sanitaire des produits de santé (2008), quand a elle
désigne les huiles essentielles comme étant : « Produit odorant, généralement de composition
complexe, obtenu a partir d’une matiere premicre végétale botaniquement définie, soit par
entrainement a la vapeur d’eau, soit par distillation séche, soit par un procédé mécanique
approprié Sans chauffage. L’huile essentielle est le plus souvent séparée de la phase aqueuse
par un procédé physique n’entrainant pas de changement significatif de sa composition ».

Et selon la norme 1SO 9235 :2014, elle est définie comme « le produit obtenu a partir
d’une matiere premicre d’origine végétale, soit par entrainement a la vapeur, soit par des
procédés mécaniques a partir de 1’épicarpe des Citrus, soit par distillation séche. L’ huile
essentielle est ensuite séparée de la phase aqueuse par des procédés physiques ».
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1.2.2. Composition chimique des huiles essentielles

Les huiles essentielles sont des mélanges naturels complexes composés de divers
constituants chimiques. Ces derniers peuvent étre classés en deux grands groupes, selon leurs
origines biogénétiques : les terpénoides et les composés aromatiques (Pichersky et al., 2006).

a. Terpénoides

Les terpénoides sont des composés organiques volatils présents en grande quantité
dans les huiles essentielles. Ils dérivent de précurseurs isoprénoides tels que le géranyl
pyrophosphate et le farnésyl pyrophosphate, synthétisés par les plantes a partir de I'acétate et
de l'isopentényle pyrophosphate. Voici quelques exemples de terpénoides presents dans les
huiles essentielles :

1. Limonéne : Un monoterpéne courant, présent dans les huiles essentielles de citron,
d'orange, de mandarine et de pin.

2. 1,8-Cinéole : Un oxyde de monoterpéne trouvé dans les huiles essentielles d'eucalyptus, de
romarin et de menthe poivrée.

3. Linalol : Un monoterpene alcool que I'on trouve dans les huiles essentielles de lavande, de
coriandre et de basilic.

4. a-pinéne et B-pinéne : Des monoterpénes présents dans les huiles essentielles de pin, de
cedre et de sapin.

5. Germacrene-D : Un sesquiterpene trouvé dans les huiles essentielles de gingembre et de
patchouli.

6. Caryophylléne : Un sesquiterpene présent dans les huiles essentielles de poivre noir, de
clou de girofle et de cannelle (Bakkali et al., 2008).

b. Composés Aromatiques

Les huiles essentielles comprennent une variété de composés aromatiques, dont la
composition peut varier selon la plante, la partie utilisée, le lieu de culture et la méthode
d'extraction. Voici quelques exemples courants :

1. Monoterpénes : Comprennent des molécules comme le limonene, le pinene et le myrcéne,
que I'on trouve dans les huiles essentielles d'agrumes, de pin et de genévrier.

2. Sesquiterpenes : Incluent des molécules comme le caryophyllene, le farnéséne et
I'hnumuléne, présents dans les huiles essentielles de poivre noir, de cannelle et de gingembre.

3. Phénols : Comprennent des molécules telles que le carvacrol, le thymol et I'eugénol, que
I'on retrouve dans les huiles essentielles d'origan, de thym et de clou de girofle.

4. Aldéhydes : Comprennent des molécules comme le citral, le cinnamaldéhyde et le
benzaldéhyde, présents dans les huiles essentielles de citronnelle, de cannelle et d'amande
amere.
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5. Cétones : Incluent des molécules comme le camphre, la menthone et la carvone, que l'on
trouve dans les huiles essentielles de menthe, de romarin et de carvi.

Les composés aromatiques des huiles essentielles peuvent offrir des propriétés
médicinales intéressantes, notamment des effets antimicrobiens, anti-inflammatoires et
antioxydants. Cependant, il est essentiel de prendre des précautions lors de leur utilisation, car
ces huiles peuvent étre trés puissantes et provoquer des réactions allergiques ou d'autres effets
indésirables si elles ne sont pas utilisées correctement (Bakkali et al., 2008).

1.2.3. Caractéristiques des huiles essentielles

Les huiles essentielles presentent diverses caractéristiques qui dépendent des plantes
sources et des techniques d'extraction utilisees. Voici les principales :

1. Composition Chimique : Chaque huile essentielle est un mélange de molécules variées,
comprenant des terpénes, des phénols, des alcools, des aldéhydes et des cétones. Cette
diversité chimique joue un réle crucial dans leurs propriétés thérapeutiques et leur parfum.

2. Odeur : Les huiles essentielles dégagent des arbmes uniques qui peuvent étre décrits
comme boisés, épicés, floraux, herbacés, ou encore d'agrumes. Ces senteurs résultent de leur
composition chimique spécifique.

3. Couleur : La palette de couleurs des huiles essentielles est vaste, allant de I'incolore au
jaune, vert, bleu, brun, rouge, et méme noir.

4. Densité : La densité varie d'une huile essentielle a l'autre, certaines étant plus Iégeres que
I'eau, tandis que d'autres sont plus lourdes.

5. Point d'Ebullition : Chaque huile essentielle a un point d'ébullition qui lui est propre,
influencant ainsi son utilisation en aromathérapie et en parfumerie.

6. Pouvoir Rotatoire : Certaines huiles ont la capacité de faire tourner le plan de polarisation
de la lumiére, un phénomeéne connu sous le nom de pouvoir rotatoire.

7. Indice de Réfraction : Cet indice mesure la facon dont la lumiére se propage dans I'huile
essentielle, un outil précieux pour son identification et sa caractérisation (Bakkali et al., 2008).

1.2.4. Principales utilisations des huiles essentielles

Les huiles essentielles sont employées dans de nombreuses applications thérapeutiques,
cosmetiques et culinaires. Voici un apergu des principales utilisations des huiles essentielles :

1. Aromathérapie

Les huiles essentielles sont couramment utilisées en aromathérapie pour leurs
propriétés therapeutiques. Elles peuvent aider a soulager :
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Stress, Anxiété, Maux de téte, Douleurs musculaires et articulaires, Problémes de
sommeil ainsi que les problemes respiratoires

2. Soins de la Peau

Ces huiles sont souvent intégrées dans des produits cosmétiques pour leurs bienfaits
cutanes. Elles peuvent étre ajoutées a :

Lotions, Crémes, Savons et les shampooings

Les huiles essentielles aident aussi & améliorer la texture de la peau, réduire I'acné et
apaiser les irritations.

3. Parfumerie

Les huiles essentielles sont largement utilisées en parfumerie pour leur parfum distinct
et leur longévité. Elles servent a créer :

Parfums, Eaux de toilette, Huiles de massage et autres produits parfumés
4. Cuisine

En cuisine, les huiles essentielles ajoutent saveur et ardbme aux plats. Elles peuvent étre
utilisées pour aromatiser :

Desserts, Boissons, Marinades, Sauces et les plats principaux
5. Entretien Ménager

Les huiles essentielles sont également utilisées pour fabriquer des produits de
nettoyage naturels. Elles peuvent étre incorporées dans :

Sprays nettoyants, Détergents, Désodorisants ainsi que les produits d'entretien pour la maison
1.2.5. Effets immunitaires des huiles essentielles

En plus de leurs propriétés antibactériennes, certaines huiles essentielles stimulent
également le systeme immunitaire, participant ainsi a la lutte contre les infections.

Etudes Cliniques

Plusieurs études ont été menées pour évaluer I’efficacité antibactérienne des huiles
essentielles :

- Huile Essentielle de Tea Tree : Une étude a révélé son efficacité contre plusieurs souches,
notamment Staphylococcus aureus, Streptococcus pyogenes, et Escherichia coli.

- Huile Essentielle d'Origan : Une autre étude a démontré son activité contre des souches telles
gue Salmonella enterica (Carson et al., 2006).
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1.2.6. Activités antibactériennes des huiles essentielles (application sur viandes blanches) :

L’huile essentielle de girofle a démontré une inhibition significative de bactéries
responsables de la détérioration des viandes blanches comme Salmonella Infantis, Escherichia
coli et Pseudomonas aeruginosa (Bouguedoura et al., 2020 ; Touahria et al., 2019).

Partie Il : Etude comparative de deux huiles essentielles : Laurier noble et Girofle

11.1. Huile essentielle de Laurier noble (Laurus nobilis)

11.1.1. Présentation générale

Définition

L'huile essentielle de laurier noble est obtenue par hydrodistillation des feuilles de

Laurus nobilis. Elle est reconnue pour ses propriétés antimicrobiennes, notamment contre
certaines souches bactériennes pathogenes (Tahraoui et al., 2020).

Description botanique

Nom scientifique : Laurus nobilis

Famille : Lauraceae

Origine : Bassin méditerranéen

Habitat : Régions subtropicales et tempérées (Ouled Taarabt et al.2017).

Caractéristiques morphologiques

Taille : Arbuste ou arbre de 2 & 10 métres de hauteur, a croissance lente (Salhi et al., 2013).
Tronc : Droit, ramifié des la base, avec une écorce noire a gris foncé et lisse.

Feuilles : Persistantes, elliptiques, pointues, coriaces, vert brillant sur le dessus, plus péles en
dessous.

Fleurs : Petites, jaune-vert, regroupées en grappes a l'aisselle des feuilles.

Fruits : Drupes noires a maturité (Ouled Taarabt et al., 2017).
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Figure N°1 : Photo représentative de la plante Laurus nobilis

11.1.2. Classification taxonomique.
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Figure N° 2 : La classification botanique de la plante Laurus nobilis
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11.1.3. Répartition géographique mondiale
Répartition géographique de Laurus nobilis (Laurier noble) :

Originaire de la région méditerranéenne, particulierement du sud de I'Europe (Gréce,
Italie, Espagne) et du nord de I'Afrique.

Il est aussi cultive en Asie mineure et en Amérique du Nord pour des usages culinaires,
ornementaux ou médicinaux (Ouled Taarabt et al., 2017 ; Salhi et al., 2013).

11.1.3.1. Répartition en Algérie

Le laurier noble est spontané et largement répandu dans les régions nord de 1’ Algérie,
en particulier dans les zones :

Telliennes (Kabylie, Constantine, Tizi-Ouzou, Bejaia) , Atlas blidéen , Chaines
cotieres humides et subhumides

Il pousse dans les foréts méditerranéennes, souvent associé au chéne-liége et au pin
d’Alep (Salhi et al., 2013 ; Tahraoui et al., 2020).

Zones principales :

Wilaya de Tizi-Ouzou

Wilaya de Bejaia

Wilaya de Jijel

Wilaya de Skikda

Wilaya de Bouira

11.1.4. Habitat naturel Laurus nobilis (Laurier noble) :

Préfére les zones tempérées a subtropicales, a climat méditerranéen doux et humide en
hiver.

Il pousse souvent en foréts claires, maquis, bords de riviéres ou de collines, jusqu'a 800 m
d’altitude (Tahraoui et al., 2020).

11.1.5. Caractéristiques organoleptiques
Couleur : Jaune clair.
Odeur : Cinéolée, menthée et camphrée.

Apparence : Liquide mobile limpide (Ouled Taarabt et al., 2017).
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11.1.6.1. Activité antibactérienne

Des tests in vitro ont montré que 1’huile essentielle de laurier inhibe des souches telles
que Staphylococcus aureus et Bacillus subtilis, ce qui la rend efficace pour prolonger la durée
de conservation des viandes blanches (Hachemi et al., 2022 ; Kherfi et al., 2023).

11.1.6.2. Activité antioxydante

L’huile essentielle de Laurier noble contient des composés comme le 1,8-cinéole,
I’eugénol et I’acétate de terpényle qui agissent comme piégeurs de radicaux libres, montrant
un forte capacité antioxydante (Benhammou et al., 2009 ; Tohamy et al., 2022).

11.1.6.3. Activité anti-inflammatoire

Selon Ben Farhat et al. (2013), les extraits de Laurus nobilis ont montré une réduction
significative de I’cedéme dans les modéeles d’inflammation animale, attribuée a la présence de
1,8-cinéole et d’eugénol.

11.2. Huile essentielle de Girofle (Syzygium aromaticum)
11.2.1. Présentation générale
11.2.2. Définition

L'huile essentielle de girofle est extraite par hydro distillation des boutons floraux
séchés du giroflier (Syzygium aromaticum). Elle est riche en eugénol, un composé aux
propriétés antiseptiques et analgésiques (Kouaci et al., 2020).

11.2.3. Description botanique

Nom scientifique : Syzygium aromaticum
Famille : Myrtaceae

Origine : Tles Moluques, Indonésie

Habitat : Régions tropicales (Kouaci et al., 2020).
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Figure N°3 : photo représentative de la plante Syzygium aromaticum

11.2.3.1. Caractéristiques morphologiques

Taille : Arbre de 10 a 20 métres de hauteur.

Feuilles : Ovales, opposées, a bord lisse, vert foncé, luisantes.

Fleurs : Groupées en cymes, boutons floraux rouges utilisés pour 1’extraction de I’huile.

Fruits : Petits, en forme de drupe (Kouaci et al., 2020).
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11.2.3.2. Classification taxonomique
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Figure N°4 : La classification botanique de la plante Girofle (Syzygium aromaticum)
11.2.4. Répartition géographique
11.2.4.1. Habitat naturel

Le giroflier exige un climat chaud et humide tropical. 1l Se développe bien dans les
régions littorales, riches en humus, bien drainées, avec une pluviométrie abondante (plus de
1500 mm/an).

Sensible au gel, il nécessite des températures constantes entre 20 et 30 °C (Kouaci et
al., 2020).

11.2.4.2. Répartition en Algérie

Le giroflier n’est pas une plante indigéne en Algérie. Il ne pousse pas a 1’état spontané.
Cependant, il est parfois cultivé a trés petite échelle dans des serres ou jardins botaniques,
notamment pour des fins de recherche ou ornementales, dans :

El Harrach (Institut National Agronomique)

Blida (expérimentations horticoles)

Il ne s'adapte pas facilement au climat algérien, en dehors des zones trés humides du nord.
11.2.5. Caractéristiques organoleptiques

Couleur : Marron.

Odeur : Forte, caractéristique du clou de girofle.

Apparence : Liquide mobile (Kouaci et al., 2020).
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I1.2.6. Activités biologiques de I’huile essentielle de girofle

L’huile essentielle de girofle (Syzygium aromaticum), trés riche en eugénol, est
reconnue pour ses propriétés biologiques remarquables. Elle est largement utilisée pour ses
effets antibactériens, antioxydants et anti-inflammatoires, ce qui la rend précieuse dans les
domaines pharmaceutique, cosmétique et agroalimentaire (chaib et al,2007)

11.2.6.1. Activité antibactérienne

L’huile essentielle de girofle a démontré une inhibition significative de bactéries responsables
de la détérioration des viandes blanches comme Salmonella Infantis, Escherichia coli et
Pseudomonas aeruginosa (Bouguedoura et al., 2020 ; Touahria et al., 2019).

11.2.6.2. Activité antioxydante

Riche en eugénol (70-85 %), I’huile essentielle de clou de girofle est reconnue pour sa
forte activité antioxydante, supérieure a celle de plusieurs antioxydants synthétiques (Chaieb
et al., 2007 ; Gulgin et al., 2012).

11.2.6.3. Activité anti-inflammatoire

D’aprées Daniel et al. (2009), 1’eugénol inhibe la synthése des prostaglandines et réduit
les médiateurs inflammatoires, conférant a I’huile essenticlle de girofle des propriétés anti-
inflammatoires notables.

I1.2.7. Application de I’huile essentielle de girofle sur la viande blanche

L’huile essentielle de girofle a démontré une inhibition significative de bactéries
responsables de la détérioration des viandes blanches comme Salmonella Infantis, Escherichia
coli et Pseudomonas aeruginosa (Bouguedoura et al., 2020 ; Touahria et al., 2019).
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Chapitre 111 : Matériel et méthode :
L'objectif :

L'objectif de cette étude est d'évaluer I'impact des huiles essentielles de laurier a 0,7 %
et de girofle a 0,5 % sur la qualité microbiologique des viandes blanches, en particulier sur la
réduction des coliformes fécaux et de la flore aérobie mésophile. Nous visons & prolonger la
conservation de la viande blanche durant son stockage au froid (2+1 °C). et ceci en analysant
leur efficacité contre les germes de contamination.

2.1. Matériel de laboratoire
2. Matériel et méthodes utilisés (voir I’annexe)
Période de I’étude :

L'étude a été faite sur une période de 2 mois des le début de la préparation et étude de
terrain et 10 jours de travail de laboratoire, avec des échantillons de poulet prélevés d'une
boucherie située a EI Wiam, dans la commune de Laghouat. Les analyses ont eu lieu dans le
laboratoire du deépartement des sciences vétérinaires de I'Université Ammar Telidji de
Laghouat. Les échantillons ont été évalués aux jours 0, 3, 6 et 9 afin d'observer I'évolution de
la contamination bactérienne et d'évaluer I'impact des huiles essentielles sur la qualité
microbiologique du poulet.

Echantillonnage :

Les analyses ont été realisées sur un total de 36 échantillons, répartis en trois lots, avec
trois échantillons prélevés par lot. Chaque jour, 9 échantillons ont été collectés, totalisant 36
échantillons (morceau de poulet) sur une période de 4 jours. Chaque échantillon de poulet
pesait 10 g.

Lors de l'achat du poulet, les échantillons ont été immédiatement placés dans une
Enceinte isothermique (glaciére) pour assurer leur transport en toute sécurité jusqu'au
laboratoire des sciences vétérinaires de Laghouat. Cette méthode de prélevement et de
transport a été mise en place pour garantir la qualité et I'intégrité des échantillons pour les
analyses ultérieures.

Préparation des échantillons, de la solution mere et des dilutions décimales :

Pour chaque échantillon de 10 g de viande, les morceaux ont été découpés en petits
morceaux en respectant les regles d'asepsie. Cette étape cruciale a été réalisée a l'aide
d'instruments stériles pour éviter toute contamination.

Les morceaux de viande ont ensuite été pesés aseptiquement a l'aide d'une balance,
puis introduits dans un flacon stérile contenant 90 ml d'eau physiologique stérile (autoclavé au
paravent) . La suspension a été homogénéisée par agitation avec un vortex pendant 1 a 2
minutes.

Aprés cette préparation, la suspension a été laissée a température ambiante pendant 15
minutes avant de procéder aux dilutions décimales et a I'ensemencement des milieux.
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Une série de dilutions a été effectuée jusqu'a la dilution 10”°-6, conformément a la
norme NF EN I1SO 6887-1 (1999). A l'aide d'une pipette automatique, 1 ml de la solution mére
a eté prélevé et introduit dans un tube a essai contenant 9 ml d'eau physiologique stérile, créant
ainsi la dilution 107-2. Cette procédure a été répétée jusqu'a obtenir la dilution 10”-6.

2.2 Milieux de culture et diluants :
Eau physiologique :

L'eau physiologique a 8,5 % est un diluant isotonique essentiel pour les dilutions et la
préparation de suspensions microbiennes. Composee d'eau distillée et de chlorure de sodium
(NaCl) a 8,5 g pour 1000 ml (8,5 g/l), elle maintient l'intégrité et la viabilite des
microorganismes (Hartog Jacob Hamburger,1882). Son caractére isotonique prévient le stress
osmotique, assurant ainsi la survie des cellules. Cette solution est donc cruciale pour obtenir
des résultats fiables dans les analyses microbiologiques.

Milieu PCA :

La gélose PCA (Plate Count Agar) est un milieu de culture utilisé pour le
dénombrement des bactéries hétérotrophes, y compris la flore aérobie mésophile totale
(FAMT) dans des échantillons de poulet. La FAMT joue un réle essentiel en indiquant la
qualité microbiologique du poulet, car une augmentation de sa population peut signaler une
contamination et un risque potentiel pour la sécurité alimentaire. L'utilisation de la gélose PCA
permet ainsi d'évaluer la propreté et la fraicheur des produits avicoles. 1SO 4833:2003 Cette
norme spécifie une méthode horizontale pour le dénombrement des micro-organismes par
comptage des colonies obtenues en milieu solide aprés incubation en aérobiose a 30 °C

Figure N°5 : Milieu PCA (Plate Count Agar) (Photo originale, 2025).
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Milieu desoxycholate :

La gélose desoxycolate est un milieu de culture sélectif utilisé pour le dénombrement
des coliformes fécaux dans des échantillons de poulet. Ce milieu favorise la croissance des
bactéries coliformes tout en inhibant d'autres microorganismes, permettant ainsi d'évaluer la
contamination fécale. La détection d'une population élevée de coliformes fécaux indique un
potentiel risque pour la sécurité alimentaire et la qualité microbiologique du poulet.

Figure N° 6 : Milieu desoxycholate (Photo originale, 2025).
2.3 Préparation des Emulsions d'Huiles de Laurier et de Girofle

Les huiles essentielles de laurier et de girofle ont été utilisées sous forme d'‘émulsions
pour traiter des morceaux de viande.

Pour I'émulsion d'huile de laurier, commencer par mesurer 1 litre d'eau distillée dans
un récipient. Ajouter 5 ml d'huile essentielle de laurier et 5 ml de Tween 20, qui servira
d'émulsifiant. Mélanger le tout a l'aide d'un bras mixeur jusqu'a obtenir une émulsion
homogéne. Immerger ensuite 3 morceaux de viande (H1) dans cette émulsion chaque jour,
pendant 4 jours (jours 0, 3, 6 et 9), totalisant ainsi 12 morceaux.

Pour I'émulsion d'huile de girofle, procéder de la méme maniere, en mesurant 1 litre
d'eau distillée. Ajouter 7 ml d'huile essentielle de girofle et 7 ml de Tween 20, puis mélanger
avec le bras mixeur. Immerger 12 morceaux de viande (H2) dans cette émulsion pendant
guelques minutes.

32



Chapitre 111 : Matériels et méthodes

Figure N°7 : Préparation des Emulsions d'Huiles de Laurier et de Girofle (Photo originale, 2025).

Aprés immersion, retirer les morceaux de viande et les placer sur du papier absorbant
pour les sécher pendent quelques minutes. Ensuite, les déposer dans des barquettes stérilisées
avec de I'éthanol, en veillant a séparer chaque lot selon les jours.

Enfin, un lot témoin sera constitué de morceaux de viande ne recevant aucun traitement
avec les huiles essentielles, afin de servir de référence pour I'évaluation des résultats.

2.4 Etiquetage et Stockage des Barquettes

Aprés avoir placé les morceaux de viande dans les barquettes stérilisées, chaque
barquette sera étiquetée de la maniére suivante: JO ,J3, J6 ,J9 et emballée dans de la
cellophane transparente. Il est important de percer des trous dans la cellophane pour permettre
une circulation d'air. Les barquettes ainsi préparées seront ensuite placées dans le réfrigérateur
pour assurer leur conservation jusqu'a I'analyse.
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Figure N°8 : Etiquetage des Barquettes (Photo originale, 2025).
2.5 Dénombrement des germes

L’analyse consiste a utiliser le milieu PCA et le milieu desoxycolate pour la recherche
des bactéries de la flore aérobie mésophile totale (FAMT) et des coliformes fécaux, afin
d'évaluer la variation des populations bactériennes avec et sans I'ajout d'huiles essentielles.
L'objectif est de déterminer I'impact des huiles essentielles sur la qualité microbiologique du
poulet et de mesurer leur efficacité potentielle dans la réduction de la contamination
microbienne.

Tableau N°3 : Flores recherchées, milieux de culture utilisés et temps d’incubation.

Germes recherchés | Milieux de culture T d’incubation Temps d’incubation

FAMT PCA 30 °C 24h

Coliformes fécaux Desoxycolate 44 °C 48h

2.5.1 Déenombrement de la flore mésophile aérobie totale FMAT

La flore aérobie mésophile totale désigne Il'ensemble des micro-organismes
(principalement des bactéries) capables de croitre en présence d'oxygene a des températures
modérées, généralement entre 20 °C et 45 °C. Elle est souvent utilisée comme indicateur de la
qualité microbiologique des aliments, car sa présence peut refléter des conditions de
manipulation et de conservation, ainsi que le niveau de contamination d'un produit.
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Pour le dénombrement de la flore aérobie mésophile totale dans le poulet, chaque lot
(témoin, H1 et H2) contiendra 3 tubes & essai pour les dilutions, allant de 107 & 10°®. A l'aide
d'une micropipette, il faudra prélever 0,1 ml de chaque dilution et ensemencer en surface
chaque échantillon sur une boite de Pétri correspondante pour chaque tube. Les boites de Pétri
seront ensuite incubées a la température et pendant la durée requises pour la croissance des
bactéries.

2.5.2 Protocole d’Analyse pour le Dénombrement de la Flore Aérobie Mésophile Totale
1. Préparation de la Gélose : La gélose PCA est coulée dans des boites de Pétri.

2. Transfert de I’Inoculum: A 1’aide d’une pipette stérile, prélever 0,1 ml de la dilution
et transférer sur la surface d’une plaque de gélose chaque ( échantillon doit avoir une boite
petrie independante ).

3. Etalement de 1’Inoculum : L’inoculum est étalé soigneusement le plus rapidement
possible a la surface de la gélose.

4. Incubation et ettiquetage : Les boites sont étiqueté et incubées, couvercle en place,
dans une étuve a 30 °C pendant 24 heures.

Aprés incubation, les colonies peuvent étre comptées pour évaluer la flore aérobie
mésophile totale présente dans 1’échantillon.

5 .Lecture : Lors de la lecture faite aprés 24h, on prend en considération uniquement
les boites contenant entre 30 et 300 colonies (ISO 4833 :2003) . Ces derniers se présentent
avec une couleure blanche sous une forme lenticulaire avec des bords biens définit

Figure N°9 : Aspect des colonies de FAMT (Photo originale, 2025).
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2.5.3 Dénombrement des coliformes fécaux

Les coliformes fécaux sont un groupe de bactéries souvent présentes dans I'intestin des
animaux a sang chaud. Leur détection dans les aliments ou I'eau est utilisée comme indicateur
de contamination fécale, ce qui peut signaler un risque pour la santé publique en raison de la
présence potentielle d'agents pathogénes.

Pour le dénombrement des coliformes fécaux dans le poulet, chaque lot (témoin, H1 et
H2) contiendra 3 tubes & essai pour les dilutions, allant de 10 & 10 Voici la procédure :

Chaque lot comportera 3 tubes & essai contenant les dilutions de 107 & 10°. A l'aide
d'une micropipette de 1 ml, prélevez 1 ml de chaque dilution et ensemencez en masse chaque
échantillon dans une boite de Pétri contenant le milieu désoxycolate correspondant pour
chaque tube. Les boites de Pétri seront ensuite incubées a la température et pendant la durée
requise pour la croissance des coliformes fécaux.

2.5.4 Protocole d’Analyse pour le Dénombrement des Coliformes Fécaux
1. Préparation des Tubes : Préparer des tubes & essai des dilutions de 102 4 10°®.

2. Transfert de I’Inoculum : A 1’aide d’une micro pipette de 1 ml, prélever 1 ml de chaque
dilution (10, 107, 10, 107, 10°) et verser I'inoculum directement dans des boites de Pétris.

3. Ajout du Milieu : Verser le milieu désoxycolate a 45 °C sur I'inoculum dans la boite.

4. Etalement de I’Inoculum : Effectuer des mouvements en 8 sur la paillasse avec la boite pour
bien étaler I'inoculum en masse.

5. Incubation : Incuber la boite de Pétri a 45 °C pendant 48 heures.
2.6 Lecture des Colonies

Aprés incubation, les colonies de coliformes fécaux apparaitront avec une forme
convexe et une coloration rouge avec un centre noir. Cette coloration indique la fermentation
du lactose et la production d’acide, ce qui est caractéristique des coliformes fécaux.
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Figure N°10 : Aspect des colonies de coliformes fécaux (Photo originale, 2025).
2.7 Expression des résultats

On estime en geneéral qu’il est nécessaire de compter les colonies sur au moins une
boite contenant au minimum 30 colonies maximum 300 colonies (ISO 4833 :2003) .

Calculer le nombre N de microorganismes présents dans |I"échantillon pour essai, en tant que
moyenne pondérée a partir de deux dilutions successives, a I"aide de la formule (ISO 4833-
1:2013):

V(nl+0.1n2)d
Ou:

- >, C : est la somme des colonies comptées sur toutes les boites retenues de deux dilutions
successives et dont au moins une contient 15 colonies ;

-V : est le volume de I"inoculum appliqué a chaque boite, en millilitres ;
- nl: est le nombre des boites retenues a la premiere dilution ;

- n2 : est le nombre des boites retenues a la seconde dilution ;

- d : est le taux de dilution correspondant a la premiére dilution retenue.

Arrondir les résultats calculés a deux chiffres significatifs. Pour cela, si le dernier
chiffre est inférieur a 5, le chiffre précédant n'est pas modifié ; si le dernier chiffre est

37



Chapitre 111 : Matériels et méthodes

supérieur ou égal a 5, le chiffre précédant et augmenté d"une unité. Procéder de proche en
proche jusqu’a ce que I"on ait deux chiffres significatifs.

Retenir comme résultat le nombre de microorganismes par millilitre (produits liquides)
ou par gramme (autres produits), exprimé par un nombre compris entre 1,0 et 9,9 multiplié par
la puissance appropriée de 10.

2. Analyses statistiques

Les résultats ont été présentés sous forme de moyenne + écart-type (SD), ils sont
convertis en Log décimal pour normaliser la distribution. Le logiciel XLSTAT a été utilisé
pour effectuer une analyse statistique des resultats. Une analyse de variance unidirectionnelle
(ANOVA) a été utilisée selon les tests de comparaison multiple de Duncan pour déterminer les
différences significatives entre les traitements, a un niveau de signification de 5 %.
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Résultat d’analyses bactériologique

Les résultats du dénombrement des coliformes thermo tolérants et de la flore aérobie
mésophile totale (FAMT) dans la viande de volaille traitée avec différentes concentrations
d’huiles essentielles de clou de girofle (Syzygium aromaticum) 0,7 % et de laurier (Laurus

nobilis) 0,5 % sont présentés dans les tableaux les tableaux 4 et 5.
Dénombrement des Coliformes thermo tolérants

Dans la présente étude, les colonies de Coliformes thermo tolérants dénombrées sur
milieu Gélose Désoxycholate se sont manifestées par I’apparition des colonies rouges avec

centre noir, et de taille moyenne

Figure N°11 : Aspect des coliformes thermos tolérants sur milieu desoxycholate (Photo originale ,2025).

Le tableau N montre I’activité antimicrobienne des huiles essentielles de girofle
(Syzygium aromaticum) 0,7 % et laurier (Laurus nobilis) 0,5 % sur les coliformes

thermotolérants dans la viande de volaille conservé pendent 10 jours a une température de 2+1
°C
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Tableau N°4 : Effet des huiles essentielles de laurier et de girofle sur la charge en coliformes thermotolérants

dans les viandes de volaille stockées au froid pendant 10 jours

Jjo 3 Je 19
Groupes Moyenne Moyenne Moyenne Moyenne
: t - < 4
Ecart-type Ecart-type Ecart-type Ecart-type
3,6X10°
N1 * 4,2X10° 2,7X107 6,25X10°
3,8X10° 3,8X10° 2,3X107 7,7X107
UFC/g t 5 4 t
N2 2,8X10° 2,1X107 1,8X10°
L. 4,0X10° 1,67x10° g 2,05X10° ? 2,8X10° % 3,6X107
Lot témoin
N3 3,8X10° 4,4X10° 2,0X107 4,2X107
g N1 6,55 6,6 7,4 6,8
U::.}‘; N2 6,60 5,7 10,3 6,4 6,5810,4° 7,33 7,3%0,6" 8,2 7,5%0,8°
N3 6,57 6,7 7,32 7,6
N1 3,1X10° 1,8X10° 2,05X10° 3X10°
4 7,9X10° <
2,3X10 + 8,6X10° 3,3X10
UFC/g N2 2,2X10° + 3,08X10° | o8 2,9X10° + 2,8X107 +
ik acid 1,14X10° ’ 2,4X10° 2,9X10°
o N3 1,7X10° 2,8X10° 2,3X10° 4,15X10°
huilel
N1 5,5 6,2 6,3 6,47
310,04
";:g}"g e 5,3 580,08 54 5,6£0,06° 5,1 5,7+0,07 6,64 6,51+0,1°
N3 5,2 5,3 5,3 6,61
N1 2,9X10° 3,1X107 1,1X10°
2,5X10° 2,01X10°
2,4X107
+ 1,2X10° 2,0X10° i
UFC/g N2 3,3X10° 1,06X10° 3,9X10° + 2,4X10° + 4,3X107 1 03X10°
Lot traité 1,2X10° 1,2X10° ’
huile2
N3 2,02X10° 2,5X10° 3,5X10° 7,7X10°
N1 6,4 6,4 6,5 7,4
Log:o N2 55 5,70, 55 63 L 64 6,710,5°
UFC/g ) ’ 5,81'0,2: i ) 'y £ =Yy
N3 5,3 5,4 5,5 6,3

Les valeurs sont exprimées en moyennes * écart type (n = 3). Les lettres minuscules en

exposant dans la méme colonne indiquent des différences significatives (p < 0,05) entre les

groupes pour chaque jour d’analyse.
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Coliformes thermo tolerents

R 9
Limite ”
acceptabilité: 6 7 ?
loglOUFC/g 6 eecee o:;;ooccooooow.....
) = el | Ot témoin
: e Huile 1
|0g10 UFC/g 2 Huile 2
1
0
Jour 0 Jour 3 Jour 6 Jour 9

Figure N°13 : La courbe de I’évolution de la charge en coliformes thermotolérants dans la viande de volaille

stockées au froid

Le résultat a révélé une augmentation de la charge microbienne pour le groupe

controle. Cette augmentation se poursuit tout au long des jours de stockage jusqu’a atteindre

7,5+0,8 logio UFC/g a J9.

Le traitement avec 1’huile essentielle de girofle a montré un effet significatif (p < 0,05)
sur la réduction de la croissance des coliformes thermos tolérants dans la viande de volaille a
2=+ 1 °C, par comparaison au témoin. A JO, la charge est de 5,3 £0,04 logio UFC/g, et a J9 elle
atteint 6,51+ 0,1 logio UFC/g.

Le traitement par 1’huile essentielle de laurier a également montré un effet significatif
(p <0,05) avec une charge de 5,7+ 0,1 logio UFC/g a JO et de 6,7 £0,5 logio UFC/g a J9, mais

I’effet reste moins marqué que celui de I’HE de girofle.

La présence de coliformes dans la viande est un indicateur de contamination fécale,

liée a un manque d’hygiéne pendant la chaine de production (Mourgues et al., 1997).

Ces résultats sont similaires a ceux de Bouzaa et al. (2022) confirment ces
observations. Ils montrent que I’huile essentielle de girofle est trés efficace contre les
coliformes thermos tolérants, notamment Escherichia coli, avec des zones d’inhibition allant

jusqu’a 30 mm.

42



Chapitre VI

: Résultats et discussion

Les bactéries Gram négatifs sont plus résistantes aux huiles essentielles grace de leur

membrane externe composee de lipopolysaccharides (LPS), qui fonctionne comme une

barriére de perméabilité efficace qui peut exclure les macromolécules comme les bactériocines

et les substances hydrophobes tels que ceux présents dans les huiles essentielles

Les huiles essentielles perturbent les membranes cellulaires, ce qui peut tuer les

microbes. Les composants lipophiles des huiles traversent facilement la paroi cellulaire et

s'accumulent dans la membrane cytoplasmique, entrainant des changements dans sa stabilité et

sa composition (PREEDY, 2016). Cela provoque une perte d'électrolytes et de nutriments,

conduisant a la mort cellulaire

Coagulation

Fuite des
constituants

métabolites
et ions

cytoplasmiques:
Cytoplasme

Paroi cellulaire

Protéines
membranaires

Force
proton-
otrice

H+

Membrane
cytoplasmique

Figure N°14 : Mécanisme d’action des composants d’huiles essentielles sur les bactéries (BURT, 2004)
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Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale

Dans la présente étude, les colonies de flore aérobie mésophile totale dénombrées sur
milieu PCA se sont manifestées par 1’apparition des colonies de couleur blanche apreés la

période d’incubation.

Figure N°15: Aspect de colonies de FAMT sur milieu PCA (Photo originale ,2025)
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Tableau N°5 : Effet des huiles essentielles de laurier et de girofle sur la charge de la flore aérobie mésophile

totale dans les viandes de volaille stockées au froid pendant 10 jours

Jo i3 Je J9
Groupes Moyenne Moyenne Moyenne Moyenne
t * * t
Ecart-type Ecart-type Ecart-type Ecart-type
N1 4,2X10° 4,6X10° 3,1X10° 1,4X10°
N2 4,0X105 3,4X10° 2,9X10° 2,2X10° 4,8X10° 2,3X10° 1,7X10° 5,4X10°
UFC/g k4 t b4 *
i 2,9X10* 1,2X107 1,2X10° 2,2X107
el N3 2,1X10° 3,2X10° 4,3X10° 3,7X10°
N1 6,63 6,6 5,7 8,1
Logio 5,710,14° 6,310,42° 6,94+0,3" 7,310,6°
UFC/g N2 6,60 7,47 5,6 7,2
N3 6,32 6,5 5,5 6,5
N1 2,9X10° 3,4X10° 4,5X10° 3,8X10°
2,5X10° 3,2X10° 3,7X10° 3,8X10°
UFC/g N2 2,4X10° ¥ 2,7X10° t 3,2X10° b4 1,2X10° *
Lot traité 1,7X10* 2,8X10* 2,4X10° 2,4X10°
huile1
N3 2,2X10° 3,6X10° 3,5X10° 3,8X10°
N1 5,46 5,5 5,6 6,5 A
l;:g}"g N2 5,39 5,410,04° 5,4 5,510,05° 5,5 5,5+0,06° 6,1 SA%0.8
N3 5,35 5,5 5,5 5,5
3,5X10°
N1 5,7X10° 2,2X10° 2,6X107
3,4X10° 4,6X10° 3,4X10° 9,7X10°
UFC/g N2 4,1X10° % 4,9X10° t 3,9X10° * 1,8X10°  x
Lot traité 2,5X10* 2,2X10* 2,5X10* 3,1X107
huile2
N3 2,5X10° 3,4X10* 4,2X10° 1,2X10°
N1 5,5 5,7 5,3 7,4
Logio & 5’ = 5,510,08° 5’ S 5,610,09° 5'5 5,5%0,1° 5' 5 6,5%0,5°
ch/g ? 7 2’ i)
N3 54 5,5 5;6 6,1

Les valeurs sont exprimées en moyennes + écart type (n = 3). Les lettres minuscules en

exposant dans la méme colonne indiquent la flore totale aérobie mésophile totale
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Flore aérobie mesophile totale
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Figure N°16 : La courbe de I’évolution de la charge en coliformes thermo tolérants dans la viande de volaille stockées au froid

Les valeurs sont exprimées en moyennes + écart type (n = 3). Les lettres minuscules
en exposant dans la méme colonne indiquent des différences significatives (p < 0,05) entre les

groupes pour chaque jour d’analyse

Les valeurs sont exprimées en moyennes + écart type (n = 3). Les lettres minuscules en
exposant dans la méme colonne indiquent des différences significatives (p < 0,05) entre les

groupes pour chaque jour d’analyse.

Chez le lot témoin, la charge microbienne augmente fortement, passant de 6,51 logio
UFC/g a 8,1 logio UFC/g entre JO et J9, atteignant un pic de 7,47 logio UFC/g dés J3, ce qui

montre une croissance rapide de la flore aérobie mésophile.

Le traitement avec 1’huile essentielle de girofle (Huile 1) a montré un effet significatif
(p < 0,05) sur la réduction de la charge microbienne par rapport au témoin. Au JO, la charge
microbienne est de 5,4 + 0,04 logio UFC/g (a) contre 6,51 £+ 0,14 logio UFC/g (b) pour le

témoin.

Cette différence est maintenue tout au long du stockage. A J9, le lot traité avec 1’huile
de girofle présente une charge de 6,08 = 0,4 logio UFC/g (a), bien inférieure au témoin (8,1
logio UFC/g).
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Le traitement avec I’huile de laurier (Huile 2) montre également un effet antimicrobien
significatif, mais légerement moins marqué. La charge a JO est de 5,5 + 0,09 logio UFC/g (a),

eta Jo9, elle atteint 6,5 = 0,5 logio UFC/g (a), restant toutefois bien en dessous du témoin.

Ces résultats sont en accord avec ceux d’Asloud;j et al. (2023), qui ont montré que
I’huile de girofle posseéde une forte activité contre la FAMT, avec des zones d’inhibition allant
de 14 a 17 mm, supérieures a celles obtenues avec I’huile de gingembre. Cela confirme

I’efficacité du girofle comme conservateur naturel.

De plus, selon Gordon et al. (1973) et Mahmoud et al. (2004), ces huiles perturbent les
systemes enzymatiques essentiels des bactéries, inhibent leur croissance, la synthése de
toxines et méme leur multiplication (Guesmi & B Caillet et al., 2007). En phase vapeur, elles
empéchent la germination des spores et inhibent les hyphes fongiques, ce qui les rend tres
efficaces méme dans des matrices complexes comme la viande (Burt, 2004 ; Swamy et al.,
2016 ; Nazzaro et al., 2013 ; Kloucek et al., 2012).
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Conclusion

La viande fraiche est un produit tres périssable, en raison de sa composition et de ses
caractéristiques physico-chimiques, telles qu'un pH neutre et une forte activité de I'eau (Aw).
Sa durée de conservation dépend de divers facteurs, notamment la température, I'humidite, la
lumiere et la présence de micro-organismes. Face a une demande croissante pour des aliments
de haute qualité et a longue durée de conservation, les technologies de conservation non
thermiques, comme [l'utilisation de bio conservateurs naturels, sont de plus en plus

recherchées.

Cette etude examine [l'utilisation de [I'huile essentielle de girofle (Syzygium
aromaticum) et de laurier (Laurus nobilis) comme additifs naturels pour conserver et
prolonger la durée de vie microbiologique de la viande blanche. L'approche permet d'évaluer
I'efficacité antibactérienne de ces huiles essentielles ainsi que leur capacité a maintenir la
fraicheur et la qualité des produits avicoles. Des données scientifiques robustes pourraient
encourager l'adoption de solutions naturelles pour améliorer la sécurité alimentaire tout en

valorisant les produits avicoles sur le marché.

Les résultats montrent que I'ajout d'huile essentielle de girofle (0,7 %) et de laurier (0,5
%) dans la viande de volaille stockée a une température de (2+1 °C) pendant 10 jours réduit
efficacement la charge de la flore microbienne totale (FAMT) et des coliformes thermos

tolérants.

Cette recherche suggere que I'huile essentielle de girofle et de laurier etre une
alternative viable aux conservateurs synthétiques, offrant des solutions naturelles dans
I'industrie de la viande. D'autres études seraient également nécessaires pour évaluer les
activités biologiques supplémentaires de ces huiles, notamment leurs propriétés antioxydantes

et antifongiques.

Il serait utile d'explorer I'effet combiné de ces huiles avec d'autres conservateurs
naturels pour maximiser l'efficacité, d'évaluer I'impact sensoriel de ces huiles sur la viande
afin de garantir I'acceptabilité par les consommateurs, et de réaliser des études a long terme sur

la stabilité et I'efficacité de ces huiles a différentes températures de stockage.
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Annexes

Matériel de laboratoire
Il s'agit du matériel classique d'analyse microbiologique, il comprend :
» Matériel de pesée : balance de précision ;
» Mateériel de stérilisation : bec bunsen, autoclave ;
» Verrerie : Béchers, pipettes pasteur, éprouvettes, erlenmeyer, flacons, tubes a vis ;
» Barreau magnétique, agitateur magnétique chauffant ;
» Couteaux, planche de découpe, pinces, ciseaux, papier aluminium ;
> Etuves, agitateur vortex, bain marie ;
» Portoirs a tubes, embouts, boites porte-embouts, micropipettes, boites de pétri ;
» Milieux de culture, diluants et réactifs : gélose lactosée au désoxycholate,
» Gélose PCA (plate count agar), eau physiologique, eau distillée stérile ;

La composition du milieu gélose lactosée au désoxycholate a 0,1%

-Peptone pepsique de VIANGE ..o 10,0 ¢
el I 101 (0 - PR PRPPRRPPRPPN 10,0¢g
- DEsoXycholate de SOUIUM..........ccieieiiiciee ittt ereas 109
O ] (o 0T (=T 0 (=TT Lo [ 1] T 500
- Phosphate dipOtaSSIQUE.........ceiuiiieiieeie ettt sre e ens 2090
- Citrate ferrique ammoniaCal.............cooiiiiiiiiie e 10g
= CItrate de SOUIUM......c.viieiciece ettt ebe e sreeneenee e 10g
= ROUQE NBULIE ..ottt e e st e e ssb e e st e e e nnbeeennbeeans 0,03 g
- Agar agar DaCteriolOgIQUE. ......c..oui i 1509

La composition du milieu PCA

-PEPIONE B CASBINE ....vee it b e bbbt 5,009
e o =LA [N LY S 2,500
= GHUCOSE ...ttt ettt e et e e te e e aeearre s 19
el -1 PP P RO PR P 15¢g
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