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Résumé

Résumé:

Les plantes médicinales et les huiles essentielles (HES) représentent une source de
molécules antimicrobiennes naturelles.

Juniperus phoenicea L. est une plante médicinale, appartenant a la famille des
Cupressacées. L'extraction des huiles essentielles par I’hydrodistillation nous a révélé que le
rendement en huile essentielle de baies (2.34 %) est plus élevé par rapport a ceux des feuilles
(1,22%.(

Ce travail s’intéresse a I’évaluation de potentiel des feuilles et baies de Juniperus
phoenicea séchées et broyés aux concentrations de 0.06% et 0.12% et 0.24 % comme
antioxydant naturel pour prévenir le rancissement oxydatif dans le viande hachée bovine cru et
prolonger la date de conservation a 7 jours pour les HE des feuilles et 8 jours pour les HE des
baies respectivement

Les résultats de 1’évaluation de la stabilité oxydative indiquent que les doses utilisées se
sont révélées actives contre 1’oxydation des lipides. Par conséquent, dans la présente étude, 0.24
% de ’HE de genévrier est considéré comme dose optimale dans le traitement du viande hachée
bovine pour un meilleur contréle de la formation de peroxyde pendant le stockage.

Dans cette étude, 1’effet de 1’huile essentielle sur la contamination totale de la viande
hachée. Cette évaluation repose sur le dénombrement de des bactéries psychrotrophes qui se
trouve dans de la viande hachée pendant la période de conservation a 70C et en présence ou en
absence de I’huile essentielle .

Sur la base des résultats obtenu , nous pouvons déduire que le traitement du viande hachée
avec les HEs des baies de genévrier est le plus efficace pour réduire le taux de microbiote totale
psycrophile dans la viande hachée pendant le stockage a 7°C

Ainsi, sur les résultats des analyses sensorielles, I’incorporation de I’huile essentielle de
Juniperus phoenicea dans le viande hachée bovine, pour des concentrations de 0.06, 0.12 et 0.24
%, modifient les caractéristiques de la couleur et I’odeur. Le degré d’acceptabilité de cette
viande hachée avec I’huile essentielle du genévrier aupres des dégustateurs.

Nous avons noté que le rapport de baies 0,24% le plus acceptable pour les dégustateurs,
par apport aux autres doses

Mots clés:

Juniperus phoenicea .L, les huiles essentielles (HES) , viande hachée bovine, stabilité
oxydative, sensorielles ,microbiologique
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Abstract

Abstract:

Medicinal plants and essential oils (HES) represent a source of natural antimicrobial
molecules.

Juniperus phoenicea L. is a medicinal plant, belonging to the Cupressaceae family. The
extraction of essential oils by hydrodistillation revealed that the yield of berry essential oil
(2.34%) is higher compared to that of the leaves (1.22%).

This work focuses on the evaluation of the potential of dried and ground Juniperus
phoenicea leaves and berries at concentrations of 0.06% and 0.12% and 0.24% as a natural
antioxidant to prevent oxidative rancidity in raw ground beef and extend the date. Conservation
at 7 days for the leaf HE and 8 days for the berry HE respectively.

The results of the oxidative stability assessment indicate that the doses used have been
shown to be active against lipid oxidation. Therefore, in this study, 0.24% of juniper HE is
considered the optimal dose in the treatment of ground beef for better control of peroxide
formation during storage.

In this study, to assess the effect of the essential oil on the total contamination of
minced meat. This assessment is based on the count of psychrotrophic bacteria found in minced
meat during the incubation period and in the presence or absence of the essential oil.

Based on the results obtained, we can deduce that the treatment of ground meat with
juniper berry HEes is most effective in reducing the level of total psycrophile microbiota in
ground meat during storage to 7 ° C.

Thus, on the results of sensory analyzes, the incorporation of the essential oil of
Juniperus phoenicea in ground beef, at concentrations of 0.06, 0.12 and 0.24%, modify the
characteristics of the color and the odor. The degree of acceptability of this ground beef with
juniper essential oil to tasters.

Keywords:

Juniperus phoenicea .L, essential oils (HES), ground beef, oxidative stability, sensory,
microbiological.
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Introduction

Introduction

Au cours de ces dernieres années, I’augmentation de la demande du consommateur pour
des produits « bio» naturels, sans conservateurs a conduit 1’industrie a envisager I’incorporation
de substances considérées comme « non synthétiques ». Ainsi de nombreux composés
phytochimiques y compris les huiles essentielles, commencent a avoir beaucoup d’intérét comme
source potentielle de molécules naturelles bioactives. Elles ont fait 1’objet de plusieurs études
pour leur éventuelle utilisation comme antioxydants, antimicrobiens, anti-inflammatoires et

anticancéreux (Benyahia, 2015).

Les plantes ont toujours fait partie de la vie quotidienne de I’homme, puisqu’il s’en sert
pour se nourrir, se soigner et parfois dans ses rites religieux. L’histoire des plantes médicinales
est associée a 1’évolution des civilisations. Dans toutes les régions du monde I’histoire des
peuples montre que ces plantes ont toujours occupé une place importante en médecine, dans la

composition des parfums et dans les préparations culinaires (Chouitah 2012).

De nos jours, les plantes aromatiques et médicinales ne sont plus seulement un remede
pour les communautés démunies des pays en voie de développement, mais aussi une source de
molécules bioactives tres demandées dans les industries pharmaceutique, agroalimentaire, en

cosmeétique et en parfumerie (Hamilton 2004)

Selon les estimations de I'Organisation Mondiale de la Santé (OMS), plus de 80 % de la
Population mondiale, surtout dans les pays en voie de développement, ont recours aux
traitements traditionnels pour satisfaire leurs besoins en matiére de santé et de soins primaires
(Farnsworth et al, 1985 in Hamza ,2011) et dans Utilisation agroalimentaire : Assaisonnement
des boissons, des colorants et des composés aromatiques, les épices et les herbes aromatiques
utilisés dans l'alimentation sont pour une bonne part responsables des plaisirs de la table
(Delaveau,1987) et en cosmétique Des produits de beauté, parfums , produits d'hygiéne...etc

L’Algérie, par la richesse et la diversit¢ de sa flore, constitue un véritable réservoir
phylogénétique, avec environ 4000 espéces et sous-especes de plantes vasculaires (Dobingnard
et Alain 2010.).

Genévrier de phenicie, "Araar" est une plante appartenant a la famille des cupressacées.
C’est un arbre branchu pouvant atteindre 8 meétres de hauteur, posseédant un tronc court qui peut
atteindre 2 meétres de circonférence. Cette espéce est monoique, la floraison a lieu pendant

I’hiver et la fructification a la fin de 1’été de I’année suivante. A maturité, les fruits sont bruns-
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rouges et luisants. Elle devient de plus en plus rare sous 1’effet de son exploitation abusive (son

bois est tres recherché comme combustible et fournit un charbon trés apprécié).(Le Floc'k, 1983)

Les feuilles et les fruits de plusieurs espéces du genre Juniperus sont utilisés en médecine
traditionnelle et leurs composés chimiques sont incorporés dans des préparations
pharmaceutiques d'usage particulierement antiseptique attribué a la présence d'huiles essentielles
(Medini et al, 2007).

Au cours de ces derniéres années, le secteur des huiles essentielles a bénéficié d’une
croissance rapide, soutenue en particulier par I’étendue et la diversité des secteurs d’application
de ces extraits naturels. Les huiles essentielles disposent de nombreux atouts. Elles sont utilisées,
pendant de nombreux siécles dans la plupart des civilisations, a des fins religieuses, cosmétiques
et médicales. Aujourd’hui, ces extraits de plantes sont encore largement utilisés et ont une

importance considérable dans le commerce international. ( R. Bessah et al. 2015)

L’huile essentielle (HE), ou essence végétale, se définit comme étant un liquide
hydrophobe des composés odoriférants volatils sécrétés par une plante. Ce mélange complexe de
diverses molécules (alcools, terpénes, cétones, etc.) est obtenu par distillation a la vapeur d’eau,

expression ou distillation seche (Fernandez et Chemat, 2012).

Les huiles essentielles constituent un complexe de molécules bioactives qui possédent
diverses propriétés biologiques intéressantes. Elles trouvent application dans divers domaines :
médecine, pharmacie, cosmétologie, alimentation et agriculture. L’intérét suscité pour ces
essences s’accroit constamment et connait d’ailleurs, ces derniers temps un engouement sans
précédent. La recherche tendant a découvrir des agents thérapeutiques de plus en plus efficaces
et avec le moins d’effets secondaires possible, trouvent en ces huiles essentielles de potentielles
alternatives pour remédier a différents problémes notamment, a I’émergence de la résistance
microbienne aux antibiotiques.(Hanberger et al., 1999 ; Sieradzki et al., 1999 ) .

Les huiles essentielles sont utilisées en industrie agroalimentaire comme arémes et épices
alimentaires pour les boissons gazeuses ou alcooliques, les condiments, les confiseries, les
produits laitiers, les produits carnés, les produits de boulangerie mais également pour la nutrition

animale (Bruneton, 1999)

Actuellement, les huiles essentielles ou leurs composés actifs, représentent un outil trés
intéressant pour augmenter la durée de conservation des produits alimentaires, tout en assurant
une qualité organoleptique meilleure, en rehaussant le goQt des aliments (Caillet et Lacroix, 2007
; Tiwari et al., 2009).
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Dans nos sociétés modernes, la viande est presque toujours transformée avant
consommation. Les procédés technologiques de transformation comme la cuisson, la salaison ou
le marinage améliorent la qualité microbiologique des produits en réduisant les flores
pathogeénes. Ils conférent aussi aux produits carnés des qualités organoleptiques (odeur, flaveur
et couleur) caractéristiques qui sont recherchées par le consommateur. Cependant, en paralléle a
ces effets favorables, la transformation peut aussi générer une oxydation importante des lipides
et des protéines de la viande avec des effets négatifs sur les qualités sensorielles (Garcia-Segovia
etal., 2007) et nutritionnelles (Durand et al.,2005; Gatellier et Santé-Lhoutellier, 2009).

La viande hachée est un aliment trés périssable, elle constitue un danger potentiel

pour le consommateur du fait qu’elle est souvent consommée insuffisamment cuite

(Oumokhtar et al., 2008)

La richesse de la viande hachée en eau, en protéines de haute valeur biologique fait d’elle
un aliment indispensable pour une alimentation équilibrée. Cependant, ces mémes raisons la
rendent un terrain favorable a la prolifération microbienne. Une grande partie des germes
contaminant la viande ont pour origine les contaminations superficielles des carcasses suite aux
différentes étapes de 1’abattage (dépouillement et éviscération), ces germes sont pour la majorité
saprophytes. Il s’agit de bactéries, de levures et de moisissures. Ce sont des germes altération qui
provoquent la putréfaction des viandes. Par ailleurs, la présence de germes pathogenes

responsables des toxi- infections alimentaires est possible (Cottine et al., 1985).
Notre étude consiste a :

e ’évaluation de la potentiel des huiles essentielles des feuilles et des baies de Juniperus
phoenicea comme antioxydant naturel pour prévenir le rancissement oxydatif dans la viande
hachée bovine.

e ’¢évaluation de stabilité microbiologique de viandes hachée bovine .

e I’analyse de la qualité organoleptique de viande hachée traitée.
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I. Matériel et Méthode

I.1. Lieu d’étude:

L’étude a été effectuée au niveau du laboratoire de contrdle de qualité alimentaire
Département de biologie appliquée, Faculté des sciences exacte et science de la vie et laboratoire

des sciences de terre université de Chikh El Aarbi Tebessi Tebessa .
1.2. Objectif :

L'objectif de notre travail a pour but de tester I'effet des huiles essentielles des feuilles et
des baies de Juniperus phoenicea sur la stabilité oxydative des lipides et microbiologique ; et la

qualité organoleptique du viande hachée bovine.
1.3. Matériels et produits chimiques :
Le matériel et les produits utilisés sont cités dans les tableaux suivants :

Tableau 01 : les produits chimique et les matériels

Appareillages

Produits chimique et

milieux de culture

Verreries et petites

matériels

» Balance électrique
de précision

* Agitateurs
électrique

. Bain marine

» Spectrométrie

* Hydrodistillateur de
type de clévenger

» Réfrigérateur

. Thermométre

* Centrifugeuse

réfrigéré

» Gélose PCA ( plat
count agar )

. TBA:acide
thiobarbiturique

. TCA:acide

trichloracétique

. Flacon en verre

. Micropipette

. Papier film

L Papier aluminium
* Papier absorbant
. Seringues

. Bechers

. Eprouvettes

. Erlenmeyers

. Spatule

. Burette

* Tube a essai

* Boite de pétrie

- Gants




Matériel et Méthode

1.4. Matériel Végétal
1.4.1. Origine géographique et période de récolte :

Notre étude est réalisé sur la région de Tebessa exactement djebel doukkane (Est I’ Algérie)
a une Altitude: 960 m. le climat de cette région est un climat semi-aride avec des précipitations
annuelles moyenne. La plante genévrier est récoltée en octobre 2019.

Spain ,Mediterranean Sea

Alger )
Oran Te'besa .

Morocco \

Zone
d'étude

ALGERIA

Hoggar Mt.

0
0 200 400 Km

Figure 1 : la situation géographique de région de Tébessa (Google Maps)
1.4.2. Description botanique du L’espéce Juniperus phoenicea:

Juniperus phoenicea (Genévrier de phenicie, "Araar") est une plante appartenant a la
famille des cupressacées. C’est un arbre branchu pouvant atteindre 8 meétres de hauteur,
possédant un tronc court qui peut atteindre 2 meétres de circonférence. Cette espéce est
monoique, la floraison a lieu pendant I’hiver et la fructification a la fin de 1’été de I’année
suivante. A maturité, les fruits sont brunsrouges et luisants. Elle devient de plus en plus rare sous
I’effet de son exploitation abusive (son bois est trés recherché comme combustible et fournit un
charbon trés apprécié). Cette espéce est trés utilisée en médecine traditionnelle: Les feuilles sont
utilisées sous forme de décoction pour soigner le diabete, diarrhée et rhumatisme alors que les
fruits séchés et réduits en poudre peuvent guérir les ulcérations de la peau et les abcés
(Akrout,2004)
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Figure 02 : les feuilles et baies de Juniperus phoenicea L utilisée (Photo originale).
1.4.3. Taxonomie et classification botanique de Juniperus phoenicea L. :

Juniperus phoenicea L., appelé phoenicean juniper (anglais) , genévrier rouge (Francais)
(araar) (U'=_e=) en arabe .

La classification botanique de 1’espéce utilisée dans notre étude est répartie dans le tableau
ci-dessous.

Tableau n°02: Classification du Genévrier de Phénicie:(Mao et al., 2010).

Catégorie Classement
Regne Plantea
Sous régne Tracheobionta
Division Pinophyta
Classe Pinopsida
Ordre Pinales
Famille Curpressaceae
Genre Juniperus
Espéce Juniperus phoenicea
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1.4.4.Echantillonnage:
Les feuilles et les baies de genévrier ont été récoltées manuellement a I’aide d’un ciseau

alimentaire . La partie aérienne de geneévrier a été triée et nettoyée puis lavée 05 fois par ’ecau de
robinet pour éliminer les impuretés tel que la poussiere et le sable et les polluants sur un tamis.

Ensuite la matiere récupérée a été séchée a une tempeérature ambiante 25°C pour réduire la
teneur d'humidité pendant deux semaines ; puis conservées dans des sachets alimentaires .

La figure 02 représente les étapes de la préparation de matériel végétal.

2. Lavage

1. Triage

4. Stockage 3. Séchage

Figure 03: les étapes de préparation du matériel végétal (Photo originale).
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1.5.Extraction des huiles essentielles:
1.5.1. Hydrodistillation

1.5.1.1. Principe:

Les parties aériennes de genévrier (baies et feuilles) ont été utilisées pour 1’extraction des
huiles essentielles. Cette extraction a été réalisée par la méthode d’hydrodistillation grace
a un hydro-distillateur de type Clevenger . Il est constitué d’un chauffe-ballon, un ballon
en verre pyrex, une colonne, un réfrigérant et un collecteur. Chacun de ces éléments a un
role précis : le ballon en verre pyrex sert a placer le matériel végétal séché et 1’eau distillée. Le
chauffe-ballon permet la distribution homogene de la chaleur dans le ballon. La colonne
contenant le réfrigérant condense la vapeur qui vient de I’échauffement du ballon. Le

collecteur en verre pyrex recoit les extraits de la distillation (Mohammedi, 2006).
1.5.1.2. Mode opératoire :

L’extraction des huiles essentielles a été effectuée au niveau du laboratoire de science de la

terre Tébessa.

L’extraction est effectuée par hydrodistillation de type Clevenger (Figure 4) . Nous
avons pesée 150g des feuilles de genévrier sont introduite dans un ballon contenant 1.51
d’eau distillée. L’ensemble est porté a 1’ébullition pendant 3 heures. Le distillat recueilli est
introduite dans une ampoule a décanter afin de séparer I’eau de I'HE qui surnage

(annexel).

Ensuite, Nous avons pesée 100 g des baies de genévrier sont écras¢ a 1’aide d’un mortier
pour libérer les huiles et mélangé avec 1 1 d’eau distillée (annexel) , I’ensemble est ensuite
porté a ébullition dans un ballon a trois cols ou fiole d’un litre reliée a un réfrigérant.
L’eau et I’huile se séparent par différence de densité. Et ensuite conservée dans un
réfrigérateur a une température de 4°C, dans des flacons en verre stériles (Figure 5), les
volumes des huiles essentielles obtenues sont notés pour le calcul du rendement (Mansouri et
al., 2011).

Les figures ci-dessous représentent le Montage de hydrodistillateur type Clevenger .
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Entrée de l'eau \ \
-

Réfrigérant

Sortie de |"eal

Huiles essentielles

Ballon

Eau aromatique

Chauffe ballon

Ballon contenant le matériel

végétal

Récupération de I’huile

essentielle

Figure 4: Galerie de photos résumant les étapes de I’hydro-distillation

(Nadia et Mariem 2019)

(Q/)
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Figure 05: récupération des huiles essentielles.

1.5.2. Expression des résultats
Le rendement en huile essentielle est défini comme étant le rapport entre la masse d’huile
essentielle obtenue apres 1’extraction et la masse de la matiére végétale utilisée (AFNOR, 2000).

Le rendement (R) est exprimé en pourcentage, et il est donné par la formule suivante

Rdt = (Ph/Pp ) x 100

Rdt : rendement en huiles essentielles (en %)
Ph : Poids de I’huile essentielle en g

Pp : Poids de la plante en g

1.6.Généralité sur la viande hachée bovine :
1.6.1.Définition de la viande:

Selon l'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal et considere le mot « animal », dans ce contexte « tout mammifére ou
oiseau». Dans ce vocabulaire sont inclues la chaire des mammiféres (Ovin, bovin, caprin,

(\u



camelin ...) et des oiseaux (poulet, dinde, pintade ...). . Mais la qualité de la viande est fonction

de I'age, du sexe, et de la race de I'animal (Fosse, 2003 Et EI Rammouz, 2008).
1.6.2.Définition des viandes hachées :

Les viandes qui sont soumises & une opération de hachage en fragments ou a un passage dans un
hachoir & vis sans fin dans un magasin de détail, en vue de leur vente directe au consommateur
(JORA)

1.6.3.La viande bovine:

La viande de beeuf est une viande rouge nutritive pouvant faire partie d'une saine alimentation. Il
contient des vitamines (particulierement des vitamines du groupe B) et plusieurs minéraux
présents en grande quantité (selénium, zinc, fer, cuivre). Les personnes ne consommant pas de
beeuf ou d'autres viandes rouges doivent porter une attention particuliére a l'intégration
quotidienne des substituts de la viande a leur alimentation afin de s'assurer que leurs besoins en

ces différents minéraux et vitamines soient comblés (Desaulniers. M et Dubost. M., 2003)
1.7. Echantillonnage de viande hachée bovine :

La viande hachée que nous avons utilisée était du beeuf (700 g), achetée a la boucherie du
quartier "route de Constantine"; L'échantillon provient de la méme carcasse, frais et a une faible

teneur en matiéres grasses.

Le viande hachée conserve dans des conditions de température réfrigére 4°C dans des

sachets alimentaire stériles est transporté dans une glaciére au laboratoire de faculté.
1.8. Préparation du viande hachée par les huiles essentielles de Juniperus phoenicea
1.8.1. Incorporation :

Dans des conditions stériles au niveau du laboratoire de contrdle de qualité on faire 1’ajout

d’huile essentielle.

dans un balance électrique de précision nous avons pesé 350 g du viande hachée bovin,
nous avons divisé 1’échantillon en sept 07 parties de 50 g et les placer dans 7 boites de pétries
stérile; puis on a ajouté les huiles essentielles (feuilles , baies ) dans 6 parties a 1’aide d’une
micro pipette par des différentes doses(0.06, 0.12et 0.24%) et on I'a mélangé jusqu'a
homogénéisation . Laisser une partie sans aucun traitement (témoin) et Stocker les boites a la

température 7°C .
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La figure au-dessous représente les étapes d I'Incorporation a 1I’échelle de laboratoire.

1. Pesage de viandes hachée

3. L'ajoute des huiles essentielles

4. Stockage dans un réfrigérateur 7°C

Figure 06: les étapes de l'incorporation

7~ 12 N



1.9. Evaluation de ’efficacité de la stabilité oxydative de la viande hachée bovine traitée par

les HEs de J.phoenicea L (genévrier)

1.9.1. Estimation du degré d’oxydation des lipides par la méthode TBA-rs:

L’objectif de la méthode « TBARS » est de déterminer I’effet de la conservation

sur I’oxydation des lipides de la viande.
1.9.1.1. Principe

L’indice  TBA ou TBARS est une méthode spectrophotométric qui dose le
malonaldéhyde (MDA), ce dernier étant le produit secondaire de 1’oxydation des acides gras
polyinsaturés, 1’acide thiobarbiturique (TBA) réagit avec le malonaldéhyde (MDA) pour
former un complexe de couleur rose et/ou jaune possédant un maximum d’absorption a une

longueur d’onde de 531 nm (Cherian et al,,1996).
1.9.1.2. Mode opératoire
Selon Cherian et ses collaborateurs (1996):

®  Peser 5gr de I’échantillon viande hachée traité par I’huile de différente
concentrations

&«  dans un bicher de 50 ml.

. Rajouter 10 ml de TCA a 10 %.

# A l’aide d’un homogénéisateur, faire Homogénéisation des échantillons
pendant 20 secondes a grande vitesse.

#  vider les echantillons dans des tubes a essaie de 4ml.

. Centrifuger a 4000rmp/15 min.

. 2 ml d’un filtrat a ét¢ mélangé a 2ml de TBAa 20 mM , faire 2
répétitions pour une concentration .

®  Chauffer les tubes dans un bain Mari a 100 degré/15min.

. Laisser pour refroidir 20min

* I’absorbance du filtrat a ét¢ déterminée a 53Inm contre un blanc

contenant 2 ml d’une solution de TBA a 20 mM et 2ml d’eau distillé.

1.9.1.3. Expression des résultats

mg équivalent MDA/ kg = (0,72 / 1,56) x (A531 cor x V solvant x V) / PE




A531 cor : ’absorbance.
V solvant : volume de solution de dilution TAC en ml.
PE : prise d’essai en gramme.

Vf: volume du filtrat prélevé. 0,72 / 1,56 : correspond a la prise en coefficient d’extinction
moléculaire du complexe TBA-MDA a la valeur de :1,56.105 M-1.cm-1 (Buedgeet al., 1978) et
au poids moléculaire du MDA d’une valeur de 72g.

On faire ce analyse pendantes les jours suivante : jO ; j2; j4 ; |6; et j8

1.10. Evaluation de ’efficacité de la stabilité microbiologique de la viande hachée bovine

traitée par les HEs J. phoenicea L (genévrier)

Le but de cette manipulation est d'étudier la possibilité d'utilisation de I’huile essentielle
extraite de la plante genévrier dans la conservation d’un produit d'origine animale .en

I'occurrence la viande hachée de beeuf.

On peut résumer ce test dans les étapes suivantes.
- Préparation des échantillons,

-Analyse microbiologique.
1.10.1.Préparation des échantillons

Le protocole de cette étape est le suivant :

* 350 grammes de viande hachée bovine .
. Diviser I’échantillon en 7 parties de 50 g et les placer dans 7 boites de pétri stérile
. Mélanger 3 parties avec un volume approprié de 1’huile essentielle de feuilles de

genévrier , et 3 parties avec les baies de genévrier : 0.06% ; 0.12% et 0.24% ; pour 100 g .

. Laisser une partie sans aucun traitement (témoin) ;

» Stocker les boites a la température 7°C.
1.10.2.Analyse microbiologique

Le but de cette manipulation est d’évaluer I’effet de 1’huile essentielle sur la conservation
de la viande hachée. Cette évaluation repose sur le déenombrement des bactéries psychrotrophes
qui se trouve dans de la viande hachée pendant la période d'incubation et en présence ou en
absence de I’huile essentielle.

Selon la méthode de ( Djenane et al 2018)

Le mode opératoire de cette manipulation est le suivant :
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1.10.3.Préparation des dilutions décimales :

. Peser aseptiquement 10g de la viande hachée a I’aide d’une balance de
précision;
. Nous ajoutons cette quantité de viande hachée dans une flacon contenant 90 ml

d'eau peptonée (dilution 10™%)

* Agiter la suspension a l'aide d'une homogénéisateur pendant 1 min.

* Prélever aseptiqguement 1 mL de la suspension meére et mettre le dans un tube
contenant 9 ml d’eau peptonnée stérile, la dilution ainsi obtenue est de10.

. Pour obtenir la dilution de 107, reprendre 1 mL de la dilution précédente (10?) et
mettre le dans un autre tube contenant le méme volume d’eau peptonnée stérile (9 mL) .

* Répéter cette opération jusqu’a I’obtention de la dilution de 107°.
1.10.4.Ensemencement des boites pétries

a partir de ces dilutions 10 10®° 10 en versant 1ml de chaque dilution dans des boftes de
pétri stériles en tenant compte des conditions de stérilité ; et pour chaque dilution 3 répétitions.

. Couler une couche de gélose PCA (15 ml) dans chaque boite de pétri .
. faire des mouvements circulaires de la boite de pétri sur la paillasse dans un sens
puis dans 1’autre afin que la suspension soit bien mélanger avec la gélose PCA;
* Laisser les boites entrouvertes devant le bec benzéne jusqu’a compléte
solidification (15minute),
. Nous couvrons bien les boites de pétri avec papier film puis papier aluminium et
mettez-les dans un réfrigérateur de 7 °C .
* Incubation pendant 15 jours .

On faire ce analyse pendantes les jours suivante : jO ; j2; j4 ; j6; et 8 .

1.10.5.expression des résultats

N = pXe l Vom
(n; +0.1ny)d 'V " Vp,

>'¢ : nombre total de colonies comptées sur les boites retenues
Ny : nombre de boites comptées a la dilution retenue la plus faible
N, : nombre de boites comptées a la seconde dilution retenue

( 16 )



d : facteur de dilution & partir duquel les premiers comptages sont réalisés : la dilution la plus

faible parmi les deux dilutions retenues .
V: volume de prise d'essai inoculé en ml
Vsm @ volume de la suspension meére en ml

Vpr OU Mpr 0U Sy, = volume de produit (ml) ou masse de produit (g) ou surface de produit (cm?)
ayant constitué la suspension mere.

1.11. Evaluation de P’efficacité de la stabilité organoleptique de la viande hachée bovine
traitée par les HEs J. phoenicea L (genévrier)

L'analyse sensorielle est une science multidisciplinaire qui utilise des dégustateurs et leur
sens de la vision, de l'odorat, du godt, du toucher et de I'ouie pour mesurer les caractéristiques
sensorielles et l'acceptabilité des produits nutritionnels également a partir de nombreux autres
produits. (Watts et al., 1991).

1.11.1.Test hédonique :

L'analyse sensorielle a été faite sur la viande hachée avec un panel de jury de 9 membres
sur une échelle hédonique de 9 points.

Les juges ont évalues des caractéristique sensorielle important de la viande hachée (couleur
; odeur) ces caractéristiques ont été notées sur des échelles : 9 = aime beaucoup, 5 = ni aimer ni

ne pas aimer, 1 = n’aime pas du tout. (Watts et al., 1991).
1.11.2.Mode opératoire

Les propriétés organoleptiques de la viande hachée ont été évaluées dans les jours 0, 2,4
,6 et 8 Les principaux éléments utilisés dans cette évaluation sont : La couleur, ’odeur. de 09
sujets de sexes masculin et féminin ; des étudiants on a choisir et des Techniciens de laboratoire
de faculté des sciences exacte et science de la vie Tébessa, Agés de 22 & 35 ans.

Il est important qu'ils les dégustateurs doivent étre en bonne santé et ils devraient se
désister si leur état risque de nuire au fonctionnement normal du go(t et de l'odorat : rhume,
allergies, prise de médicaments et grossesse qui, souvent, influent sur la sensibilité du goQt et de
I'odorat. Nous leur recommandons de ne pas fumer ni macher de gomme ni manger ni boire au
moins 30 minutes avant le début de I'analyse. Tenir un dossier des allergies, des préférences ainsi

que des répugnances des degustateurs (Moskowitz, 1988)
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Il est demandé aux dégustateurs de remplir les bulletins (annexe 5) en se basant sur
I’analyse de saveur, I’odeur et gout en utilisant 1’échelle : 9 = aime beaucoup, 5 = ni aimer ni ne

pas aimer, 1 =n’aime pas du tout (Kapadiya et Aparnathi, 2018)

Nous avons donné a chaque dégustateur 7 échantillons de viande hachée , mélange de 3
échantillons du viande hachée traité par 3 doses de huiles des feuilles de Genévrier et 3 doses
des baies de Genévrier codé successivement et un sans traitement (témoin) (annexe) .Cette

procédure a été répéetée chaque 2 jours pendant 8 jours .






Résultats et Discussion

I1. Résultats et Discussion:
I1.1. Propriétés physicochimiques des HES de juniperus phoenicea.L:

11.1.1. Caractérisation organoleptique des HES de Juniperus phoenicea.L:

Les huiles essentielles sont habituellement liquides et volatiles a température ambiante,
d'odeurs aromatiques, ce qui les différencie des huiles dites fixes. Elles sont plus ou moins

colorées (AFNOR, 2000).

Les résultats des propriétés organoleptiques des huiles des feuilles et des baies de

Juniperus phonicie.L sont présentés dans le tableau suivant:

Tableau 03:Caractéristiques organoleptiques des huiles de Juniperus phoenicie.L

Les huiles Caractéristiques  organoleptiques des huiles de
essentielles Juniperusphoenicie.L
Aspect Couleur Odeur
Huile des feuilles Liquide Jaune Claire Forte
Huile des biais Liquide Transparent Forte

11.1.2. Caractérisation chimiques des HES de juniperus phoenicea.L:

11.1.2.1. Rendements des huiles essentielles:

Les rendements d’extraction par hydrodistillation des huiles essentielles sont calculés par
rapport a la masse séche de matiére végétale des feuilles et baies de J. phoenicea.L.
Dans cette étude, le rendement des huiles sont illustrés dans le tableau suivant :

Tableau 04: les rendements des huiles essentielles

HE Feuilles Baies

rendements 1.22 % 2.34%
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Les rendements des huiles essentielles des feuilles et baies sont 1.22% et 2.34%
Respectivement. Nous avons remarque que le rendement d'huiles des baies de Juniperus
Phoenicea est le plus élevé, par rapport aux rendements obtenues d'huiles de feuilles sur la

méme plante.

Selon I'étude de Menaceur et al., 2013; du rendements du feuilles et baies de J. phoenicea.L

récoltéssur larégion de Bouira au Sud-East d’Alger (0,80%) pour les feuilles et (1,96%) pour baies.

En Italie, a montréégalement un rendementstres proches, 0.22% pour les feuilles et 2.54%
pour les baies. (Angioni et al., 2003).

d'aprés I'étude approfondie menée par nos collegues chahla Lazezg et randa Chenina
2018/2019 sur utilisation des huiles essentielles des feuilles et baies de genévrier arrar(
juniperus phoenicea.L) dans la conservation du beurre clarifié indiqué que les huiles essentielles
des baies de J. Phoenicea a permet I’identification de 116 composés , soient 90.82% ont été
caractérisée par a-pinéne (61.41%) comme étant le principale composé , ainsi que des éléments
abondants dans I'nuile essetielle des baies, germacrene_D (7,35%), Beta.-Myrcene (3,5%), beta.
Phellandrene (2,60%), Germacrene B (2,29%), suivi par de trans-Caryophyllene (2,20%),
delta.3-Carene (2,11%), Bicyclo[3.1.1]heptane, 6,6-dimethyl-2-methylene-, (1S) (1,73%),
2(1H)-quinolinone, 4-acetyl (1,48%) et alpha.-Humulene (1, 05%).

Ainsi une étude menée par Angioni et al., 2003 sur J. phoenicea provenant de I’Italie a
rapporté que les huiles essentielles des baies sont caractérisées par a-pinéne (94.83% - 95.12% )

comme majeur composant sur 27 composants identifiés .

L’étude menée par Abdelli Wafae , 2017 sur L’analyse chimique des huiles essentielles
des feuilles (fraiches et seches) et des baies de J. phoenicea , en Mostaganem a permis
d’identifier 63, 46 et 78 composés volatiles représentant un total de 98.1%, 98.3% et 96.4% des
huiles respectives. Ces dernieres sont riches en composées d’hydrocarbures monoterpéniques.
Pour les feuilles, le principal constituant est le B-phellandrene (43.9 - 44.9%) suivi de l'a-pinéne
(20.3 - 25.1%) et pour les baies, il s’agit de 'a-pinéne (43.7%).

Une étude menée sur J. phoenicea provenant de la région de Ain_Defla nord de I'Algérie a
rapporté que les huiles essentielles des baies sont caractérisées par 48 composants identifies et

a-pinene avec un pourcentage de (40.3%) (Harhour et al., 2018).

Et autre étude de en Tunisie par Bouzouita et al., 2008 sur composition chimique et
activités antioxydante, antimicrobienne et insecticide de I’huile essentielle, montrer que le

rendement d'huile essentielle est de 0,5%. Sa composition chimique.  comprend comme

R
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composés majoritaires 1’ a-pinéne (59,11%), le linalool (3,3%), le germacreéne D (1,55%) et le
germacréne B (3,22%). Cette huile est caractérisée par un taux élevé d’un monoterpéne

hydrocarboné I’a-pinéne.

Ainsi une étude menée Mansouri et al 2011,; sur Etude chimique et biologique des huiles
essentielles de Juniperus phoenicea let Juniperus phoenicea ssp. turbinata du Maroc Trois
constituants chimiques dominent I'huile essentielle des rameaux de J. phoenicea . |, il s'agit de
l'a-pinéne (34,23 %), le 6-3-caréne (20,64 %) et le limonene (14,56 %) accompagneés d'autres
constituants avec des pourcentages moins importants : acétate d'a-terpényl (6,80 %), B-pinene
(4,65 %), terpinolene (4,12 %) et a-phellandréne (2,19 %). En revanche, un seul constituant, 1'a-
pinéne, est majoritaire dans I'huile essentielle des baies de Mehdia avec un pourcentage de 79,08
% . D'autres composés sont également présents dans cette essence, mais a des teneurs
relativement faibles : 8-3-caréne (5,72 %), B-pinéne (3,10 %) et limonene (3,09 %). On note
aussi que certains composés tels que le myrcene, 1'a-terpinéne, le myrcénol, le trans-pinocarveol,
le terpinen-4-ol, 1'a-terpinéol et le citronellol sont spécifiques a I'huile essentielle des rameaux de
J. phoenicea . 1. Inversement, l'a-fenchéne, le camphéne, le verbenéne et I'a-humuléne sont

caractéristiques de I'essence des fruits de cette sous-espéce.

Ainsi Koutsaviti et al., 2017 dans leur étude sur la composition chimique des huiles
essentielles de Juniperus phoenicea et J. drouacea et leurs effets biologiques sur le dosage de la
membrane Choriallantoique (CAM), rapportent que 1’huile essentielle des feuilles de Juniperus
phoenicea est représenté par 76 métabolites identifiée et I'a-pinéne 22.1% comme un majeur

composant.

Analyse du EIl-Sawi et al., 2007 sur la composition chimique, activité cytotoxique et
activité antimicrobienne des huiles essentielles des feuilles et des baies de juniperus phoenicea
I. cultivé en Egypte, confirme la richesse des feuilles du Genévrier de phénicie du Egypte en
monoterpenes dont 65 composants, 1'a-pinéne représente le majeur composant avec une
pourcentage de (38,22%) .Ainsi Koutsaviti et al., 2017 dans leur étude sur la composition
chimique des huiles essentielles de Juniperus phoenicea et J. drouacea et leurs effets biologiques
sur le dosage de la membrane Choriallantoique (CAM), rapportent que 1’huile essentielle des
feuilles de Juniperus phoenicea est représenté par 76 métabolites identifiée et 1'a-pinene 22.1%

comme un majeur composant.

Les compositions chimiques des huiles essentielles de J. phoenicea des feuilles etdes baies

variant qualitativement et quantitativement en termes de certains constituants, elles partagent
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majoritairement une caractéristigues commune: ils ont 1’a-pinéne comme composant majeur

(Menaceur et al.,2013)

11.2. Evaluation de Defficacité de la stabilité oxydative de la viande hachée bovine
incorporée par les huiles essentiels Juniperus phoenicea L (genévrier) :
Pour augmenter la stabilité de la qualité de la viande hachée, le premier point le plus

important a considérer était la compatibilité de notre plante avec 1’objectif de notre étude.

Les reésultats obtenus des changements de teneur en MDA du viande hachée en fonction de

la durée de stabilité a révélé que les traitements du viande avec 0.6, 0.12 et 0.24 % des huiles

essentielles des feuilles et baies de genévrier et témoins non traités. (Figure 08; 09)
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Figure 07 : Les variations de valeur de MDA du viande hachée traitée par les HES des

baies durant une période de conservation dans les 8 jours a 7°C.
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feuilles durant une période de conservation dans les 8 jours a 7°C.
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Résultats et Discussion

Les teneurs en manoldialdéhy sont des indicateurs de fraicheurs de viandes, d’apres nos
résultats, nous remarquons que le teneur de MDA de I'échantillon de viandes hachée témoin a
augmenté progressivement pendant le stockage jusqu’au atteint 1.5 mg/kg au bout de 3*™ jour de
stockage.

Cette progression de la valeur de MDA est similaire pour les échantillons traitées par les
HEs de Genévrier mais il ya une différence remarqué dans la durée de conservation . Ou la
teneur de MDA de viande hachée traité par 0.06 % de I’HE de feuilles et baies de Genévrier
atteint 1.56 et 1.63 mg/kg le 6°™ et 8™ jour de conservation respectivement. Pour I'échantillon
viandes hachée traité par 0.12 % des les HEs des feuilles et baies de Genévrier le teneur en MDA
est atteint 1.64 et 1.23 mg/kg le geme jour de conservation respectivement. Alors que le teneur en
MDA de viande hachée traité par 0.24 % de les HEs des feuilles et baies de Genévrier atteint
1.21 et 0.84 mg/kg le 8™ jour de conservation .

Il ressort clairement des résultats précédent que le traitement de viande hachée avec 0.24 %
des HEs des feuilles et baies Genévrier est la plus efficace pour réduire les teneurs en MDA dans
la viande hachée pendant la conservation a 7°C, par rapport au viandes hachée traitée avec des
HEs des feuilles et baies de Genévrier a 0, 0.06 et 0.12 %. Par conséquent, dans la présente
étude, 0.24 % des HEs des feuilles et baies de Genévrier est considére comme dose efficace dans
le traitement des viandes hachée pour un meilleur contr6le de la teneur en MDA durant la
conservation.

Sur la base des résultats au-dessus, nous pouvons déduire que le traitement de la viande
hachée avec les HEs des baies de genévrier est le plus efficace pour réduire les teneurs en MDA
dans la viande hachée pendant le stockage a 7°C, par rapport au viande hachée traité avec I’HEs
des feuilles de Genévrier .

Ainsi 1’étude de Djenane et al., 2018 ., a évalué ’efficacité de I’addition d'extrait de
feuilles d’olive d’Oleaster algérien (1% et 5%) sur la stabilité a I'oxydation sur des échantillons
de viande hachée bovine crue et conservés a 7°C pour déterminer le teneur en MDA , révélées
que l'extrait des feuilles d'olive se sont avérés de retarder I'oxydation de viande hachée pendant
6 jours a concentration de 5% mais étaient moins efficaces que d'autres antioxydants naturels
(extrait de genévrier) .

Hayes et al. 2009; ont évalué le potentiel des feuilles d'olive en tant qu'antioxydant dans la
viandes hachée conservés a 4°C, afin de prolonger la durée de conservation en retardant les
réactions d'oxydation pendant son stockage, révélées que les feuilles d'olive se sont avérés
capables de retarder la dégradation par oxydation dans la viandes hachée pendant 24 heurs . Et ¢ca

n'a pas gaché.

( 24 )



Résultats et Discussion

Récemment, I'utilisation de feuilles d'olivier pour les stratégies d'alimentation animale a eu
un effet positif sur l'oxydation des lipides et sur les attributs sensoriels des viandes pendant le
stockage refrigére.( Botsoglou et al, 2010).

D’autre étude menée par Kim et al, 2013; a évaluer le potentiel des extraits aqueux des 10
types plantes utilisées en tant qu'antioxydant dans la viande hachée pour prolonger la durée de
conservation en retardant les réactions d'oxydation pendant son stockage accéléré a 4°C, ont
rapporté que les feuilles de marguerite de la couronne et les feuille de pétasite parmi les 10 types
des plantes sont trouvées prometteuses pour retarder l'oxydation du viande hachée bovine
pendant 12 jours de stockage. l'extrait de pétasite était tout aussi efficace que I'antioxydant
synthétique BHT pour empécher I'oxydation des lipides viande hachée bovine .

selon le type de viande, qui peut étre riche en acide gras insaturé, la disposition a
I’oxydation lipidique augmente. Les réactions d'oxydation réduisent non seulement la durée de
conservation et la valeur nutritionnelle des produits alimentaires, mais peuvent également
générer des composés nocifs . La peroxydation lipidique peut étre limitée par certains
antioxydant naturels (Genot ,1996)

d'aprés Decker et Mei, 1996; ’ajout de la vitamine C dans la formulation de la viande
hachée de boeuf protege les lipides du phénoméne de peroxydation au cours de la durée de
conservation. ces résultats démontrent que 1’acide ascorbique a fait diminuer la teneur MDA
dans la viande hachée de beeuf. L’acide ascorbique était largement utilisé pour prolonger la durée
de leur conservation et protéger la couleur rouge vive, C’est ’'un des agents réducteurs capable
d’inhiber la peroxydation lipidique par inactivation des radicaux libres.

I’acide ascorbique a une activité¢ antioxydante a des concentrations supérieures a 0.5%
mais par contre, il possede un effet pro oxydant a faible concentration (0.02-0.03%) (Decker et
Xu.,1998)

Aussi lorsque la vitamine C est utilisée en combinaison avec d’autres antioxydants, elle
fonctionne de fagon synchrone afin de promouvoir leurs effets,(Mitsumoto et al.,1991).

Les huiles essentielles pourrait étre utilisé comme substitut des antioxydants synthétiques
dans les systemes alimentaires pour augmenter la durée de conservation ,(Taghvaei et al.,2014).
11.3. Evaluation de ’efficacité de la stabilité microbiologique de la viande hachée bovine
incorporée par les huiles essentiels Juniperus phoenicea L (genévrier) ::

Dans cette etude, I'analyse microbiologique a porté sur I'évaluation de I'effet de I'huile
essentielle de Juniperus phoenicea L sur la contamination totale de la viande hachée en comptant
la flore psycrotrophe totale .

Le résultat, de dénombrement de bactérie psycrotrophe présente dans la viande hachée , est

représenté dans les figures suivante.
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Figure09 : Nombre de bactéries psychrophiles de viande hachée traité par les HES des

baies en fonction de période de la stabilité a 7°C.
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Figure 10 : Nombre de bactéries psychrophiles de viande hachée traité par les HES des

feuilles en fonction de période de la stabilité a 7°C.

Les figures montrent I'évolution du microbiote psychrotrophe dans la viande haché bovine
traitée et non traitée . L'ajout d' HE de les feuilles et les baies de genévrier a la viande hachée a
produit une nette régression du microbiote total psychrotrophe au cours de la période de stockage

en fonction de la concentration utilisée.
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d’apres nos résultats, nous remarquons que la croissance microbienne de I'échantillon de
viandes hachée témoin a augmenté progressivement pendant le stockage dépasser 7 log10 UFC/g
au bout de 6°™ jour de stockage.

Cette progression de la croissance microbienne est similaire pour les échantillons traitées
par les HEs de Genévrier mais il y a une différence remarqué dans la durée de stockage. Ou la
charge bactérienne dans viande hachée traité par 0.06 % de ’HE de feuilles et baies de
Genévrier atteint 7.81 et 7.41 logl0 UFC /g le 8™ jour de stockage respectivement. Pour
I'échantillon viandes hachée traité par 0.12 % des les HEs des feuilles et baies de Genévrier la
charge bactérienne dans la viande hachée atteint 8.48 et 6.8 logl0 UFC /g le geme jour de
stockage respectivement. Alors que la charge microbienne dans la viande hachée traité par 0.24
% de les HEs des feuilles et baies de Genévrier atteint 7.61 et 6 logl0 UFC/g le 8°™ jour de
stockage.

Il ressort clairement des résultats précédent que le traitement du viandes hachée avec 0.24
% des HEs des feuilles et baies Genévrier est le plus efficace pour réduire la croissance
bactérienne dans la viande hachée pendant le stockage a 7°C, par rapport au viandes hachée avec
des HEs des feuilles et baies de Genévrier a 0, 0.06 et 0.12 %. Par conséquent, dans la présente
étude, 0.24 % des HEs des feuilles et baies de Geneévrier est considére comme dose efficace dans
le traitement du viandes hachée pour un meilleur contréle de la croissance microbienne pendant
le stockage.

Sur la base des résultats au-dessus, nous pouvons déduire que le traitement des viandes
hachées avec les HEs des baies de genévrier est le plus efficace pour réduire le taux de
microbiote totale psycrotrophe dans la viande hachée pendant le stockage a 7°C, D'un point de
vue microbiologique, ces résultats ont une signification trés positive en termes de stabilité
microbiologique et par conséquent de durée de conservation plus longue du produit pendant la
période du stockage. par rapport au viande hachée traité avec I’HEs des feuilles de Genévrier .

D’aprés Lin et al.,2004; la charge microbienne de 7 logl0 UFC/g est considérée le point
approximatif limite ou la viande peut atteindre le stade d’altération et devienne impropre a la
vente et & la consommation. En relation avec nos résultats, les quatre échantillons étudiés n’ont
pas atteint le stade d’altération a la fin de la durée de conservation.

Selon I'étude de Djenane et al 2018; de l'utilisation I'extrait des feuilles d'olive pour la
conservation de viande hachée bovine ; Il a trouvé dans ses resultat, que Iactivité
antimicrobienne plus forte a été obtenue en présence de concentrations d'extrait plus élevées
(5%), bien que 1% de l'extrait ait également réduit la croissance microbienne par rapport au

témoin .
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D’autre étude réalisé par Shalaby et al., 2018; sur I'amélioration de la qualité et de la durée
de conservation du boeuf haché a l'aide de produits irradiés extrait de feuille d'olivier ; Les
résultats ont révelé que I'échantillon témoin avait une augmentation rapide du nombre total de
bactéries psychrophiles , tandis que le beeuf haché enrichi en HE qui avait le plus faible nombre
total de bactéries psychrotrophe ; en conséquent I'HE a augmenté la durée de conservation du
beeuf haché.

D’apres des études qui ont été menées par Munoz et ses al., 2008, les effets antibactériens
observés apreés plusieurs jours de stockage sont dus au fait que les huiles essentielles nécessitent
un temps de contact pour exercer leur effet inhibiteur.

Certaines huiles essentielles présentent une meilleure activité antibactérienne que d’autres
pour les applications des viandes et des produits carnés. Les huiles d’eugénol, clove, oregano et
du thym ont montré plus d’efficacité a des niveaux de 5 a 20 pL/g pour I’inhibition de certain
bactéries (Skandamis and Nychas, 2001).

Les études de Caillet et Lacroix., 2007, ont montré que l'incorporation d' HE dans la viande
hachée du bceuf a contribué au maintien de la qualité microbiologique et a la réduction de
I'oxydation des gras au-dela de sa durée normale d'entreposage. lls ont aussi démontré que
l'utilisation des HEs pouvait augmenter la sensibilité des bactéries a différents procédés de
conservation des aliments.

Les résultats globaux suggerent que les HEs des feuilles et baies de Genévriersont riches
en antioxydants naturels qui pourraient les utilisées comme additif naturel pour augmenter la
stabilité oxydatif et microbiologique de viande hachée bovine .

Les huiles essentielles des feuilles et des baies de Juniperus phoenicea L. possédent une
activité anti-microbienne . Elles sont augmentées la durée de conservation de les viandes hachées
bovine.

Les résultats de la présente étude ne peuvent pas comparer avec la littérature publiée. Elle
est considérée comme la premiére menée sur la conservation viande hachée bovine par les huiles

essentielles de les feuilles et baies de genévrier.

Grace a la recherches précédant de nos collégues, nous avons conclu que les
compositions chimiques des huiles essentielles de Juniperus Phoenicea.L avaient une grande
efficacité sur la inhibition de I'activité oxydative et microbiologique.

d'aprés I'étude approfondie menée par nos collegues chahla Lazezg et randa Chenina
2018/2019 sur utilisation des huiles essentielles des feuilles et baies de genévrier arrar( juniperus
phoenicea.L) dans la conservation du beurre clarifié indiqué que les huiles essentielles des baies

de J. Phoenicea a permet ’identification de 116 composés , soient 90.82% ont été caractérisée
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par a-pinéne (61.41%) comme étant le principale composé , ainsi que des éléments abondants
dans [l'huile essetielle des baies, germacrene D (7,35%), Beta.-Myrcene (3,5%), Dbeta.
Phellandrene (2,60%), Germacrene B (2,29%), suivi par de trans-Caryophyllene (2,20%),
delta.3-Carene (2,11%), Bicyclo[3.1.1]heptane, 6,6-dimethyl-2-methylene-, (1S) (1,73%),
2(1H)-quinolinone, 4-acetyl (1,48%) et alpha.-Humulene (1, 05%).

Ainsi une étude menée par Angioni et al., 2003 sur J. phoenicea provenant de 1’Italie a
rapporté que les huiles essentielles des baies sont caractérisées par a-pinene (94.83% - 95.12% )
comme majeur composant sur 27 composants identifiés .

L’étude menée par Abdelli Wafae , 2017 sur L’analyse chimique des huiles essentielles
des feuilles (fraiches et séches) et des baies de J. phoenicea , en Mostaganem a permis
d’identifier 63, 46 et 78 composés volatiles représentant un total de 98.1%, 98.3% et 96.4% des
huiles respectives. Ces dernicres sont riches en composées d’hydrocarbures monoterpéniques.
Pour les feuilles, le principal constituant est le B-phellandrene (43.9 - 44.9%) suivi de l'a-pinéne
(20.3 - 25.1%) et pour les baies, il s’agit de 'a-pinéne (43.7%).

Une étude menée sur J. phoenicea provenant de la région de Ain_Defla nord de I'Algérie a
rapporté que les huiles essentielles des baies sont caractérisées par 48 composants identifies et
a-pinene avec un pourcentage de (40.3%) (Harhour et al., 2018).

Et autre étude de en Tunisie par Bouzouita et al., 2008 sur composition chimique et
activités antioxydante, antimicrobienne et insecticide de 1’huile essentielle, montrer que le
rendement d'huile essentielle est de 0,5%. Sa composition chimique. comprend comme
composés majoritaires 1’ a-pinéne (59,11%), le linalool (3,3%), le germacrene D (1,55%) et le
germacréne B (3,22%). Cette huile est caractérisée par un taux élevé d’un monoterpéne
hydrocarboné 1’a-pinene.

Ainsi une étude menée Mansouri et al 2011,; sur Etude chimique et biologique des huiles
essentielles de Juniperus phoenicea let Juniperus phoenicea ssp. turbinata du Maroc Trois
constituants chimiques dominent I'huile essentielle des rameaux de J. phoenicea . I, il s'agit de
l'a-pinéne (34,23 %), le 6-3-caréne (20,64 %) et le limonéne (14,56 %) accompagnés d'autres
constituants avec des pourcentages moins importants : acétate d'a-terpényl (6,80 %), B-pinene
(4,65 %), terpinolene (4,12 %) et a-phellandréne (2,19 %). En revanche, un seul constituant, 1'a-
pinene, est majoritaire dans I'huile essentielle des baies de Mehdia avec un pourcentage de 79,08
% . D'autres composeés sont egalement présents dans cette essence, mais a des teneurs
relativement faibles : 8-3-caréne (5,72 %), B-pinéne (3,10 %) et limonene (3,09 %). On note
aussi que certains composés tels que le myrcene, 1'a-terpinéne, le myrcénol, le trans-pinocarveol,

le terpinen-4-ol, I'a-terpinéol et le citronellol sont spécifiques a I'huile essentielle des rameaux de
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J. phoenicea . 1. Inversement, l'a-fenchéne, le camphéne, le verbenéne et I'a-humuléne sont
caractéristiques de I'essence des fruits de cette sous-espéce.

Les résultats d’analyse les huiles et essentielles des feuilles de Juniperus phoenicea
renferment 80 composes volatiles représentant un total de 86.87% des huilles. Les huilles
essetielles sont principalement constituées d’un mélange des monoterpénes, des hydrocarbures.
Ils sont principalement riches en a-pinéne, sabinene, o-terpinenyl acetate avec des pourcentages
(28,43%) (15,25%) (10,15 %) respectivement. D’autres constituants sont également présents a
des teneurs appréciables: Beta.-Myrcene (3,02 %), Germacrene B (2,68%), IPhellandrene (2,17
% ), Delta.3-Carene (2,10%), Naphthalene (2,08%) Delta.-Cadinene (1, 76%).

Ainsi Koutsaviti et al., 2017 dans leur étude sur la composition chimique des huiles
essentielles de Juniperus phoenicea et J. drouacea et leurs effets biologiques sur le dosage de la
membrane Choriallantoique (CAM), rapportent que I’huile essentielle des feuilles de Juniperus
phoenicea est représenté par 76 métabolites identifiée et I'a-pinéne 22.1% comme un majeur
composant.

Analyse du EI-Sawi et al., 2007 sur la composition chimique, activité cytotoxique et
activité antimicrobienne des huiles essentielles des feuilles et des baies de juniperus phoenicea
. cultivé en Egypte, confirme la richesse des feuilles du Genévrier de phénicie du Egypte en
monoterpénes dont 65 composants, l'a-pinéne représente le majeur composant avec une
pourcentage de (38,22%) .Ainsi Koutsaviti et al., 2017 dans leur étude sur la composition
chimique des huiles essentielles de Juniperus phoenicea et J. drouacea et leurs effets biologiques
sur le dosage de la membrane Choriallantoique (CAM), rapportent que 1’huile essentielle des
feuilles de Juniperus phoenicea est représenté par 76 métabolites identifiée et 1'a-pinene 22.1%
comme un majeur composant.

De nombreux travaux ont révélé que les huiles essentielles des feuilles et des baies du
genévrier de Phénicie originaire du nord du bassin méditerranéen, sont dominées par 1’a-pinéne
incluant, I’Algérie (ABDELLI Wafa., 2017), le Maroc (Mansouri N et al ; 2011 ), la Tunisie
(N. Bouzouita et al, 2008 ),. Koutsaviti et al., 2017) et (Harhour et al., 2018)...... ect Ceci
confirme nos résultats. concernant les huiles essentielles des feuilles et baies de genévrier arrar(

juniperus phoenicea.

11.4.Test hédonique:
Les profiles sensorielles des différents viande hachée traités a différentes concentrations
des HE de feuilles et baies de genévrier (témoin 0 %, viande hachée a 0.06 %, viande hachée a

0.12 %, viande haché a 0.24 %) sont présentés dans (le tableau 05).
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Dans les premiers jours de la conservation, Nous constatons que les membres du panel de
dégustation pergoivent que les caractéristiques sensorielles décrivant 1’odeurs de genévrier ont
été plus intenses dans tous les viandes hachée contenant ’HE de genévrier. Par contre, aucune
différence remarquable n’a été détecter pour la couleurs .

Les panelistes monter que Dans le 4°™ jour de la conservation la diminution (limite de
rejet était score 5 ) du caractéristiques de la viande haché(mauvaise odeur et changement de
couleur) qui n'a pas traité par les HEs (témoin 0%) ; par contre, la viande hachée traité a 0.06,
0.12 et 0.24 % de feuilles et baies de genévrier montre un odeur de rancissement dés le 6°™ et

8éme

jour respectivement. Alors que, la viande hachée traité a 0.06, 0.12 et 0.24 % de feuilles et
baies de genévrier montre une changement de couleur dés le 4°™ jour et le 8™ jour
respectivement.

mais ¢a n’a signalé aucun refus ou une sensation désagréable du la viande hachée par le
panel de dégustation. Ces résultats peuvent montrer que nos dégustateurs possédant 1I’habitude de
consommer viande hachée suivant les habitudes et les traditions de notre région.

Sur la base des résultats ci-dessus, on peut déduire que différentes doses des HEs de
Genévrier n’influe pas sur 1’acceptabilité sensorielle du viande hachée. Cependant, le traitement
de viande hachée avec I’HE des baies de Genévrier a un effet sur 1’acceptabilité sensorielle du
viande hachée plus que le traitement par I’HE des feuilles de la plante.

Tableau 05: Les changements dans le score de 1’odeur et couleur de viande hachée pendant le

stockage a 7°C apres traitement avec différentes doses des HE de feuilles et baies de genévrier

Echantillon
T | F0.06% | F0.12% | F0.24% | B0.06% | B0.12% | B0.24%
9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00
Odeur |0
6.33 9.00 9.00 9.00 7.22 8.11 8.55
2
5.00 5.44 7.22 8.55 5.44 7.66 8.55
4
1.00 3.22 5.00 5.88 5.44 5.44 8.55
6
1.00 1.00 1.44 3.22 1.88 3.66 5.00
8
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9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00 9.00
Couleur | 0
6.77 6.77 7.66 8.11 8.55 8.55 9.00
2
3.22 5.00 4.55 5.44 5.00 8.11 9.00
4
1.00 3.66 411 4.55 411 5.44 6.77
6
1.00 1.00 1.00 2.33 181 411 5.44
8

Selon I'étude de Djanen et al., 2018, montre une augmentation des produits d'oxydation des
lipides et, par conséquent, I'apparition d'une odeur rance apres seulement deux jours de stockage
. Les résultats de cette étude ont montré une bonne corrélation entre les valeurs TBARS et
I'analyse sensorielle mais échantillons traités étaient différents du témoin, Les échantillons de
contrdle ayant les niveaux les plus élevés de TBARS et de PCA ont été classés comme les plus
rances par le panel sensoriel. . L'étude a montré que pendant le stockage réfrigéré a la lumieére,
les steaks de beeuf perdaient progressivement leurs caractéristiques d'odeur fraiche pour acquérir
des notes rances.

L'évaluation sensorielle du viande hachée bovine traité a montré une diminution de
I'amertume pendant le stockage , car des échantillons contenant 1% ou 5% d'extrait d'HE des
feuilles d'olive ont été acceptés en termes de moins d'amertume. De plus, dans I'évaluation de
I'acceptabilité globale, les panélistes ont exprimé une nette acceptabilité a I'égard des
échantillons traités avec 5% d'HE des feuilles d'olive (Djanen et al., 2018).

D'apré le travail de Solomakos et al. (2008), ont trouvé que I'évaluation sensorielle a
indiqgué que les propriétés organoleptiques de la viande bovine hachée traités avec huile
essentielle de thym

étaient acceptables au niveau de 0,3% de concentration, mais inacceptable aux niveaux de
0,6% et 0,9%. Des études sont conformes aux constatations actuelles, ils ont également montré
que les concentrations élevées d'huiles essentielles, qui causer une activité antibactérienne contre
les agents pathogénes dans les produit alimentaire (viande bovine), pourrait ne pas étre
applicable a des aliments en raison de leurs propriétés organoleptique indésirable (Holley
&Patel, 2005).

G




Résultats et Discussion

En 2011, Djenane et al., ont constat¢ que I’ajout d’huile essenticlle de Lavandula
angustifolia et Mentha piperita a pratiquement diminué les mauvaises odeurs de la viande
hachée conservée a la température de 9°C.

D'autre part le travail de Skandamis & Nychas (2001) qui additionné de 1% d’huile
essentielle d’origan a maintient une résultat spécifiquement positivement sur 'odeur et la couleur

de la viande hachée.
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Conclusion et perspectives

Conclusion et perspectives:

Dans le cadre de notre projet de fin d étude, nous sommes intéressées a I'étude D'une
espéce de famille des Cupressacées, qui est connue depuis longtemps a cause de leurs propriétés

médicinales et aromatique, c'est la plante Juniperus phoenicea L.

Les feuilles et les baies de Genévrier de Phénicie sont utilisé comme agents antioxydant

et antimicrobiennes d' origine naturelle qui est un moyen de sécurité pour I’étre humain.

L’extraction par hydrodistilation des huiles essentielles des feuilles et des baies de J.
phoenicea, ont donné des rendements respectifs de 1.22 % et 2.34 %, par rapport aux rendements

obtenus dans toutes les études antérieures effectuées sur la méme plante.

L’évaluation de I’efficacité de la stabilité oxydative du viande hachée bovine par les HEs
de feuilles et baies de Juniperus phoeniceaa été incorporé aux concentrations de 0.06, 0.12 et
0.24% , et elles ont pu prolonger la durée de la stabilité du viande hachée bivine a 4,6 et 8 jours
pour les HE des feuilles et 6, 8 et 8 jours pour les HE des baies respectivement. La date limité du

viande hachée bovine non-incorporé étant de 2 jours seulement.

Les résultats de I’évaluation de la stabilité oxydative indiquent que les doses utilisées se
sont indiquées l'activation contre 1’oxydation des lipides. Cependant, 1’effet de la concentration
reste déterminant. Par conséquent, dans la présente étude, 0.2 % de ’HE de genévrier est
considéré comme dose optimale dans le traitement du viande hachées pour un meilleur contréle

de la formation de peroxyde pendant la conservation a 7°C.

L’évaluation de I’efficacité de la stabilité microbiologique du viande hachée bovine par les
HEs de feuilles et baies de Juniperus phoeniceaa été incorporé aux concentrations de 0.06, 0.12
et 0.24% , et elles ont pu prolonger la durée de la stabilité du viande hachée bovine a 6 jours
pour les HE des feuilles et 6, 8 et 8 jours pour les HE des baies respectivement. La date limité du

viande hachée bovine non-incorporé étant de 4 jours seulement.

Sur le plan sensoriel, I’incorporation d’huile essentielle de Genévrier dans la viandes
hachée , pour des concentrations de 0.06, 0.1 et 0.2%, a entrainé des différences caractére
organoleptique de point de vue( couleur et odeur ), et a donné des produits classés differemment

avec le témoin.

Enfin, nous pouvons confirmer que les feuilles et baies de Juniperus phoenicea présentent
un effet dépendant de la dose capable de ralentir I'oxydation des lipides et l'altération

microbiologique



Conclusion et perspectives

Au cadre de ce travail, certaines perspectives sont émises afin de concrétiser la mise en

pratique de notre thématique. il serait intéressantes d’étayer ce travail en:

e Employer les huiles essentiels de Juniperus phoenicea comme un antioxydant naturel
dans l'industrie agroalimentaire.

e [’évaluation de potentiel desHEs de Juniperus phoenicea comme antibactérien naturel
pour prévenir 1’altération microbiologique du viande hachées cru.

e Testant d’autres doses des huiles essentielles de Juniperus Phoenicea L.qui ont des effets
antioxydants avec une aromatisation acceptable par les consommateurs.

e Tester I’efficacité de ces méthodes de conservation a 1’échelle industrielle.
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Annexes

Annexe 1: extraction des huiles

Figure 11: Séparation les deux phases de 1’extraction d’huiles par décantation

Figure 12: baies de Genévrier
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Annexes

Annexe 02 : Préparation des solutions

1.Préparation de TCA 10% :
- Peser 1g de poudre de TCA.
- Faire dissoudre dans 100 ml d’eau distillé.

- Faire I'agitation pendant 5 min.

2.Préparation de TBA 20 mM :
- peser 0.115 g de poudre de TBA
- faire dissoudre dans 40 ml de eau distillee

- agitation pendant 15 min

3. préparation d'eau peptonée :
- peser 1 gramme de peptone.
- dissoudre dans 1 litre d'eau distillée stérile .

- conserver dans des flacons stérile .
4. préparation de PCA :
- Peser 23.5¢g de PCA poudre .
- dissoudre dans une litre d'eau distillée
- un agitation et température tres élevé a l'aide d'un agitateur au méme temps chauffage.
- placer avec agitation le dans des flacons stérile.

- nous les mettons pour l'autoclavage.
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Annexes

Annexe 3: Protocole de MDA

Peser 10gr de 1’échantillon dans un tube de 50 ml ]

!

Rajouter 20 ml de TCA a 10 % ]
iy
Homogénéiser. ]
1
Centrifuger a 4000rmp/15 min ]
J1
Récupérer le surnageant ]

(4

2 ml du filtrat + 2 ml du TBA a 20 mM ]

(4

Chauffer dans un bain Mari a 100 degré/15min ]

Refroidir 20 min ]

i

Lire I’absorbance a 531 nm ]

(4

Le blanc est formé de 2 ml H,O+ 2 ml TBA ]
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Annexe 4 : la charge bactérienne

s



Annexes

Annexe 05 : Analyse Sensorielle

FICHE DE TEST HEDONIQ

NOM i
Date
PRENOM ..o | |
|
N° Dégustateur : ......... | .. [, /
........ [l
Veuillez examiner de viande hachées, et donnez une note de 1 a T /
9 selon ’intensité du caractére.
...... [l
Echantillons
A2 B4 C6 D2 E4 F6
Odeur |0
2
4
6
8
Couleur | 0
2
4
6
8
NOTATION : 9 = aime beaucoup
5 = ni aimer ni ne pas aimer
1 = n'aime pas du tous
( 49 )
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Figure 13: Déroulement des analyses sensorielles
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