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Introduction

Introduction

A mesure que l'intérét pour la biopréservation des systémes alimentaires s'est accru, de
nouveaux composés antimicrobiens naturels d'origines différentes sont mis au point. Divers
traitements visant a prévenir la détérioration des aliments ont été étudiés, y compris les
systemes d'origine animale (lysozyme, lactoferrine et magainines), les produits d'origine
végetale (phytoalexines, herbes et épices) et les métabolites microbiens (bactériocines,
peroxyde d'’hydrogéne et acides organiques) (Lavermicocca et al., 2003). Les plantes qui ont a
la fois des caractéristiques d'odeur et de golt sont appelées plantes aromatiques. Les plantes
aromatiques occupent aujourd'hui une place tres importante dans les aspects esthétiques et
fonctionnels des études de conception végeétale avec des formes de feuilles de différentes

couleurs, textures et des fleurs de différentes formes et couleurs (Arslan et al., 2018).

Les plantes aromatiques constituent une richesse naturelle trés importante dont la
valorisation demande une parfaite connaissance des propriétés a mettre en valeur. Les
propriétés des plantes dépendent de la présence d’agents bioactifs variés et appartenant a
différentes classes chimiques (Mailhebiau, 1994). Depuis I'Antiquité, les plantes aromatiques
ont eu de nombreuses applications et continuent d'étre utilisées a I'état frais, congelé ou sec,
ainsi que transfusées en huiles, en extraits et en essences, dans un premier temps pour
I'industrie alimentaire, pharmaceutique et cosmétique (Miguel et al., 2004 et Bogers et al.,
2006).

Les activités biologiques des plantes aromatiques sont connues depuis l'antiquité.
Toutefois, il aura fallu attendre le début du 20eme siecle pour que les scientifiques
commencent a s'y intéresser. Ces propriétés sont dues essentiellement a la fraction d'huile
essentielle et aux composés phénoliques contenues dans les plantes (Collomb et Spahni,
1996). Les huiles essentielles ont suscité beaucoup d'intérét scientifique di au fait qu'elles
présentent une source d'antioxydants naturels et de molécules biologiquement actives.
L'activité antioxydant des extraits de plantes a constitué la base de nombreuses applications
incluant les procédés de conservation des aliments et les thérapies naturelles. En effet,
plusieurs huiles essentielles extraites a partir de Sauge et de Gingembre ont montré un bon

pouvoir antioxydant et d'excellentes capacités a inhiber les réactions oxydatives (Prior, 2003).



Introduction

La viande riche en nutriments est la source de protéines animales de premier choix pour
de nombreuses personnes dans le monde (Heinz et Hautzinger, 2007). La qualité de la viande
et des produits a base de viande se détériore en raison des enzymes digestives, de la
détérioration microbienne et de l'oxydation des graisses. L'oxydation des lipides, la
dégradation des protéines et la perte d'autres molécules précieuses sont la conséquence du
processus de détérioration de la viande (Berkel et al., 2004). La protection des viandes contre
I’oxydation est une opération nécessaire. Parmi les diverses solutions technologiques

possibles, il convient de citer I’addition d’agents anti oxygénés naturels (Cheftel, 1980).

Parmi ces antioxydants, on trouve quelques extraits végétaux comme le Romarin,
Gingembre et feuilles de citron etc. qui sont considérés comme étant un antioxydant naturel.
Ils sont des plantes largement utilisée dans les régimes alimentaires des populations
méditerranéennes. Il préserve les qualités nutritionnelles des produits alimentaires et leur
durée de conservation en retardant la dégradation oxydative des lipides grace a sa richesse en
antioxydants (Bensebia, 2009).

Ce manuscrit, se subdivise en trois chapitres :

-Le premier chapitre qui présente les plantes aromatiques ainsi que leurs importances
biologiques.

-Dans le second chapitre, nous avons essayés de donnes des généralités sur les différentes
techniques de conservation des viandes, et les facteurs d’altération des viandes.

-Le troisieme chapitre présentera quelques plantes aromatiques utilisées dans la conservation

et ardme les viandes.



Chapitre I: Generalité sur les

plantes aromatiques



Chapitre I: Généralité sur les plantes aromatiques

I-1- Définition :

Les plantes aromatiques sont des végétaux qui contiennent suffisamment des molécules
aromatiques, lls sont utilisés sous forme de drogues brutes, qui sont des parties séchées des
plantes aromatiques (racines, tiges, bois, écorce, feuilles, fleurs, fruits, graines et, dans
certains cas, plantes entieres) ou leurs extraits (Namdeo, 2018). Les plantes aromatiques sont
une source d’ardbme, de parfums, de saveurs, de produits cosmetiques et de boissons
diététiques (Singh, 2008).

Les plantes aromatiques fournissent des protéines, des fibres, des composants volatils
(huile essentielle), des vitamines (complexe A, C et B), des minéraux (calcium, phosphore,
sodium, potassium et fer) et des produits phytochimiques (substances bioactives présentes en
petites quantités qui agissent, par exemple, comme antioxydants, bactéricides ou antiviraux)
(Costa et al., 2015).
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Figure 01: Quelques plantes aromatiques (Anonyme, 01).



Chapitre I: Généralité sur les plantes aromatiques

I-2- Les types des plantes aromatiques :

I-2-1- Les plantes spontanées :

Les plantes spontanées sont des espéces végétales qui se développent naturellement a

I'état sauvage, sans I’intervention de I’homme (Marouf, 2000).

Figure 02: Quelques plantes aromatiques spontanées (Anonyme, 02).

I-2-2- Les plantes cultivées :

Les plantes cultivées proviennent de plantes sauvages, dont elles se distinguent
généralement, Une plante cultivée vivace donne de nombreuses graines chaque année, C’est
un fait bien connu que la plupart de nos plantes cultivées ne se maintiennent pas en dehors des
cultures lorsque celles-ci sont abandonnées. L'intervention constante de I'Homme est

nécessaire a la survie de ces plantes dans la concurrence vitale (André et Louis, 1949).



Chapitre I: Généralité sur les plantes aromatiques

Menthe

Chive

Figure 03: Quelgues plantes aromatiques cultivées (Anonyme, 03).

Il est important de différencier I'usage des plantes spontanées et cultivées actuellement,

car on observe une certaine confusion. On peut distinguer en particulier :

-Les plantes alimentaires a grandes cultures et spontanées.

- Les plantes condimentaires (estragon, persil, cerfeuil, ciboulette, ail).

-Les plantes a boisson (fenouil, anis vert, badiane, gentiane jaune, absinthe, génépi, myrtille,
millepertuis, camomille).

- Les épices.

-Les plantes a parfum (rose de mai, violette, lavande, jasmin, lavandin, sauge sclarée,
mimosa, basilic, hysope, thym, romarin, marjolaine, coriandre, sarriette, origan).

- Les plantes médicinales a grandes cultures (pavot ceillette, fenugrec, ergot de seigle, digitale
laineuse) et spontanés.

- Les plantes a tisanes et Infusettes: (menthe, camomille, mélisse, tilleul, sauge, fleur
d'oranger ...).

-Les plantes forestiéres a grandes cultures et spontanées.

-Les plantes ornementales (Hmamouchi, 1997).



Chapitre I: Généralité sur les plantes aromatiques

I-3- Composition chimique des plantes aromatiques :

La composition chimique des plantes aromatiques est complexe et constituée de deux
fractions; La premiére fraction dite volatile est présente dans différents organes de la plante
selon la famille ; cette fraction est composée de I’huile essentielle qui constituent des
métabolites secondaires. Les plantes aromatiques ont la particularité de renfermer au sein de
leurs organes sécreteurs, des cellules génératrices de métabolites secondaires ou il apparait
clairement comment les molécules trés volatiles sont synthétisées a partir d’unités méthyl-2-
buta-1,3-diéne (isopréne) et ou les réactions d’addition de ces unités conduisent aux terpenes,
sesquiterpenes, diterpenes et leurs produits d’oxydation tels que les alcools, aldéhydes,
cétones, éthers et esters terpéniques. L’ensemble de ces produits sont accumulés dans des
cellules sécrétrices offrant a la plante une odeur caractéristique (Heinrich et al., 1983). La
deuxieme fraction dite non volatile de la plante, composés organiques non volatils, est
composée essentiellement de coumarines et les flavonoides (Cisowski, 1985), composés
acétyléniques ainsi de lactones ses quiterpéniques phénols ou polyphénols jouant un role
fondamental dans I’activité biologique de la plante (Kubeczka et al., 1982).

I-4- Classification des plantes ar omatiques :

La classification des plantes peut se faire en fonction de nombreux intéréts (Kateb,
1989) :
-Classification botanique (systématique).
-Classification thérapeutique (action physiologique).
-Classification chimique (nature du principe actif).

-Classification commerciale (intérét commercial).
I-5- Mode d’utilisation de plante aromatique:

Les plantes aromatique peuvent étre faites sur la base des parties utilisées de la plante.
Les racines, les tiges, les feuilles et les fleurs peuvent étre des critéres de distinction entre les
différentes plantes aromatique. Les modalités d’utilisation de ces différentes parties de la
plante peuvent permettre de spécifier et de classer les plantes aromatique. Ces différentes
parties peuvent étre utilisées a 1’état naturel, séché, broyé, extrait, bouilli en infusion.

L’utilisation combinée est également fréquente (Neffati et Sghaier., 2014).



Chapitre I: Généralité sur les plantes aromatiques

I-6-Extraits des plantes aromatiques :

Types d'isolats volatils obtenus commercialement a partir des plantes aromatiques sont
les huiles essentielles, les bétons, les absolus, les pommades et les rétinoides. Les huiles
essentielles sont isolées a partir des matieres végetales par distillation, tandis que d'autres

isolats volatils sont obtenus par extraction au solvant (Handa, 2008).
I-6-1-Concreétes:

Il s'agit d'un extrait de fleurs fraiches herbes, de feuilles et des cimes de plantes
obtenues par l'utilisation d'un solvant d’hydrocarbures tel que le butane, le pentane, I'nexane et
I'éther de pétrole. Le béton est riche en matiéres hydrocarbonables et dépourvu de composants

hydrosolubles. 1l s'agit généralement d'un matériau cireux (Handa, 2008).
1-6-2 Absolus :

Extrait alcoolique trés concentré d'un béton contenant uniquement des matiéres solubles
dans I'alcool. Son utilisation principale est dans les parfums alcoolisés. 1l ne contient qu'un

trés faible taux d’alcool (Lawrence, 1995).
I-6-3-Rétinoides :

Le rétinoides est un extrait de matiere naturellement résineuse, fabriqué avec un solvant
hydrocarboné. Extrait de solvant d'une substance végétale riche en résine contenant de
I'exsudat naturel ou du matériel végétal séché avec un solvant d'hydrocarbures. Les résinoides
sont generalement visqueux aux melanges semi-solides. lls peuvent étre considérés comme

des bétons de matériaux séchés (Lawrence, 1995).
I-6-4-Pommades :

Les pommades sont obtenues par un procédé appelé enfleurage, qui est une méthode

d'extraction de graisse froide (Lawrence, 1995).
I-6-5-Huiles essentielles :

Les huiles essentielles, egalement appelées huiles odoriferantes volatiles, sont des
liquides huileux aromatiques extraits de différentes parties des plantes, par exemple, les

feuilles, les peaux, les écorces, les fleurs, les bourgeons, les graines, etc. Ils peuvent étre
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extraits des matiéres végétales par plusieurs méthodes, la distillation a la vapeur, I'expression,
etc. Parmi toutes les méthodes, par exemple, la méthode de distillation a la vapeur a été
largement utilisée, en particulier pour la production a I'échelle commerciale (Cassel et Vargas
2006 et Di Leo Lira et al., 2009). Les huiles essentielles ont été largement utilisées comme
saveurs alimentaires (Burt, 2004). Les huiles essentielles que I'on trouve dans de nombreuses
plantes, en particulier les plantes aromatiques, varient en odeur et en saveur et sont régies par
les types et la quantité de constituants présents dans les huiles. En outre, la quantité d'huile
essentielle provenant de différentes plantes est différente et cela détermine le prix de I'huile
essentielle. Outre les composés aromatiques, les pigments indigenes contribuent a la diversité
des couleurs de I'huile essentielle. Cela peut affecter les applications comme ingrédient dans
certains aliments particuliers (Tongnuanchan et Benjakul, 2014).

1-6-5-1-Sources d'huiles essentielles naturelles :

Plusieurs plantes contiennent des huiles essentielles, cependant, des parties de plantes,
qui servent de source principale d'huile essentielle peuvent étre différentes (tableau 1). Ceux-
ci comprennent les racines, les peaux, les feuilles, les graines, les fruits, les écorces, et ainsi
de suite. Les huiles essentielles végétales sont habituellement le mélange complexe de

composés naturels, tant polaires que non polaires (Masango, 2005).

Tableau 1: Parties de matieres végétales contenant des huiles essentielles (Tongnuanchan et
Benjakul, 2014).

Pieces Plantes

Feuilles Basilic, citronnelle, mélaleuca, menthe,
origan, patchouli, menthe poivrée, pin,
romarin, menthe verte, arbre a thé, thym, vert

d'hiver, citron vert, arbre a thé au citron.

Graines Amande, anis, cardamome, carvi, céleri
carotte, coriandre, cumin, muscade, persil,

fenouil

Bois Amyris, atlas céedre, cédre himalayen,

camphre, palissandre, myrte, guaiac

Ecorce Cassia, cannelle, sassafras.
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Baies Alspice, genievre
Résine Encens, myrrhe
Fleurs camomille, sauge cendrée, clou de girofle,

cumin, orange, rose.

Peel citron vert, orange, mandarine.
Racine Gingembre.
Fruits poivre noir.

1-6-5-2-Constituants d'huiles essentielles

Les principaux constituants des huiles essentielles, dont il ressort clairement que la
plupart des huiles essentielles sont constituées d'hydrocarbures, d'esters, de terpénes, de
lactones, de phénols, d'aldéhydes, d'acides, d'alcools, de cétones et d'esters. Parmi ceux-ci, les
composés oxygeéneés (alcools, esters, aldehydes, cétones, lactones, phénols) sont la principale
source d'odeur. lls sont plus stables que les autres constituants contre les ondulations
oxydantes et réinifiantes. D'autre part, les constituants insaturés comme les monoterpénes et
les sesquiterpenes ont tendance a s'oxyder ou a se réinifier en présence d'air et de lumiére. La
connaissance des constituants individuels et de leurs caractéristiques physiques, comme le
point d'ébullition, la stabilité thermique et la relation vapeur-pression-température, est d'une
importance capitale dans le développement technologique des composés oxygénés (Handa,
2008).

I-6-5-3-Méthodes de production des huiles essentielles :

Plusieurs parties de diverses plantes aromatiques peuvent étre extraites et former des
huiles essentielles qui ont par la suite de nombreuses applications dans les domaines de la
cosmétique, des produits pharmaceutiques et de la sécurité alimentaire. La méthode et la
technique de fabrication utilisées pour extraire les huiles essentielles dépendent des
caractéristiques et des composants requis dans l'extrait botanique. Le principal facteur de
garantie de la qualité des huiles essentielles est la méthode d'extraction utilisée, car des
procédés d'extraction inappropriés peuvent entrainer la destruction et varier l'action des

phytochimiques présents dans les huiles aromatiques. (Tongnuanchan et al., 2014).
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I-6-5-3-1-Hydrodistillation :

Cette technique d'extraction est considérée comme une méthode unique d'extraction des
matieres végetales comme le bois ou la fleur et est frequemment utilisée pour les extractions
impliquant des matieres végétales naturelles hydrophobes avec un point d'ébullition élevé.
Comme les huiles sont entourées d'eau, cette méthode est capable de protéger les huiles
essentielles a extraire a un certain degreé sans étre surchauffées. Le principal avantage de cette
technique d'extraction est sa capacité a isoler les matiéres végeétales en dessous de 100°C (El
Asbahani et al., 2009).

I-6-5-3-2-Distillation & la vapeur :

Dans I'extraction d'huile essentielle de plante, la méthode de distillation a la vapeur est
la technique la plus large appliquée. Le pourcentage d'huiles essentielles extraites par cette
technique est de 93 % et les 7 % restants peuvent étre extraits par d'autres méthodes
(Masango, 2005). Fondamentalement, le processus a commencé par le chauffage du matériel
végétal en utilisant la vapeur qui est fournie par le générateur de vapeur. La chaleur est le
principal facteur déterminant de I'efficacité avec laquelle les structures des matiéres végétales
se décomposent, éclatent et libérent les composants aromatiques ou les huiles essentielles
(Babu et Kaul, 2005).

I-6-5-3-3-Hydrodiffusion :

La méthode d'extraction par hydrodiffusion est un procédé d'extraction par lequel la
vapeur est fournie dans un récipient contenant des matieres végeétales. Cette technique est
appliguée uniquement sur des échantillons de plantes séchées qui peuvent étre endommagés a
température d'ébullition. Dans le processus de distillation de la vapeur, la vapeur est appliquée
a partir du fond du générateur de vapeur, tandis que dans la méthode d'hydrodiffusion, la
vapeur est fournie a partir du haut du générateur. Ce procédé a été effectué a basse pression
ou sous vide et la température de la vapeur peut étre réduite en dessous de 100°C (Vian et al.,
2008)

I-6-5-3-4-Extraction de solvant :
L'extraction conventionnelle au solvant a été mise en oeuvre pour les matériaux floraux

fragiles ou délicats, qui ne tolerent pas la chaleur de la distillation a la vapeur. Différents
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solvants, dont l'acétone, I'nexane, I'éther de pétrole, le méthanol ou I'éthanol, peuvent étre

utilisés pour I'extraction (Areias et al., 2000 , Pizzale et al., 2002 et Kosar et al., 2005).

Geénéralement, les échantillons de plantes sont mélangés avec des solvants a extraire en
chauffant Iégerement le mélange, et le processus est suivi par la filtration et I'évaporation des
solvants. Le filtrat contient une résine (résinoide) ou un mélange de cire, de parfum et d'huile
essentielle. L'alcool est combiné avec le mélange de filtrat afin de dissoudre I'huile essentielle
dans celui-ci et ensuite distillé a basse tempeérature. Au cours du processus de distillation,
I'alcool absorbe le parfum et est évaporé tandis que I'huile absolue aromatique reste dans le
résidu du pot. Par rapport a d'autres méthodes, cette méthode est plus compliquée pour
I'extraction des huiles essentielles et, par conséquent, plus longue et plus colteuse (Li et al.,
2009).

I-7 -Plantes aromatiques et applications potentielles dans I'industrie alimentaire
I-7-1-Additifs alimentaires

Les additifs naturels des plantes peuvent étre des composés, des groupes de composes
ou des huiles essentielles. Plus récemment, l'industrie alimentaire s'intéresse de plus en plus
aux composés naturels destinés a étre ajoutés ou utilisés en synergie avec d'autres composes
(Carocho et al., 2014).

Plusieurs études font état de I'addition directe d'huiles essentielles et d'extraits de plantes
aromatiques a des aliments pour exercer un effet antimicrobien ou antioxydant. L'huile
essentielle de romarin a été ajoutée aux saucisses de bologne avec des résultats prometteurs.
Les échantillons présentaient une réduction des niveaux de nitrite résiduel, une réduction de
I'oxydation des lipides et une migration de flavonoides tels que I'hespéridine et la narirutine
(Viuda et al., 2010). Les extraits de romarin ajoutés aux boulettes de viande ont été efficaces
dans la réduction de l'oxydation des lipides et ont permis une légere réduction de la

numération des bactéries lactiques dans la viande (Fernandez et al., 2005).
I-7-2- Emballage actif

Les huiles essentielles et les extraits de plantes aromatiques ont été incorporés dans des
matrices polymériques, afin d'obtenir un emballage actif avec des molécules naturelles.
Plusieurs travaux ont eté publiés a ce sujet, y compris un examen récent concernant

I'emballage actif avec des antioxydants naturels (Sanches-Silva et al., 2014).
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Il est possible d'incorporer des antioxydants dans I'emballage alimentaire, avec plusieurs
avantages, y compris le retard de I'oxydation des lipides et de la dénaturation des protéines
(Sanches-Silva et al., 2014).

I-7-3- Microencapsulation d'huiles essentielles et d'extraits de plantes aromatiques

Sur les marchés concurrentiels, les produits doivent présenter des caractéristiques
innovatrices (Martins et al., 2014). La micro encapsulation peut différencier un produit en
introduisant I'innovation et en ajoutant des propriétés fonctionnelles (Badee et al., 2012).
Cette technologie peut étre utilisée pour protéger différents agents actifs contre I'oxydation
induite par la chaleur, la lumiére, I'humidité et peut éviter I'évaporation des composés volatils
et contrbler le taux de libération des composes actifs (Ahn et al., 2008). Les matériaux les
plus utilisés pour la microcapsule sont les polysaccharides et les sucres, tels que les gencives
et les amidons ; protéines comme la gélatine et les protéines de soja ; lipides tels que les cires

et la paraffine ; et polymeres synthétiques comme acrylique (Martins et al., 2014).

La microencapsulation est une technique de préservation de la qualité qui peut étre
utilisée dans l'industrie alimentaire pour protéger les substances sensibles (Almeida et al.,
2013).
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I1-1-La viande
I11-1-1-Définition de la viande :

La viande est le tissu musculaire des animaux d'abattage composé d'eau, de protéines,
de lipides, de minéraux et d'une faible proportion de glucides .La viande et les produits a base
de viande sont sensibles a la détérioration de la qualité en raison de leur riche composition
nutritionnelle (Devatkal et al., 2012). La détérioration de la qualité est due a des changements
chimiques et microbiens .La forme la plus courante de détérioration chimique est I'oxydation
des lipides de viande. L'oxydation des lipides est un processus complexe qui déepend de la
composition chimique de la viande, de I'accés a la lumiére et a I'oxygéne et de la température
de stockage (Kanner, 1994). Elle est également affectée par certaines procédures
technologiques auxquelles la viande est soumise pendant la transformation (Karakaya, et al.,
2011).

Boeuf Agneau
3 Veau 8
1 :
., - I g q -
¥ -
\
Porc Chevreau
f Cheval !

.

-~ _

Figure 04: Quelques types des viandes (Anonyme, 04).

I1-1-2-La structure de viande :

Le muscle squelettique des animaux terrestres est constitué de fibres musculaires groupées
parallelement en faisceaux. Chaque niveau de structure est enveloppé par une gaine
conjonctive. On distingue ainsi, du centre du muscle vers la périphérie, I’endomysium qui
enveloppe chaque fibre musculaire, le périmysium qui délimite les faisceaux de fibres

musculaires et 1’épimysium, qui est I’enveloppe externe du muscle (Listrat et al., 2015).
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Quand les morceaux de viande consommés sont constitués d’un seul muscle, 1’épimysium est
retiré. Dans le cas ou les morceaux consommeés sont constitués de différents muscles, il n’est
¢liminé que sur I’extérieur. Le muscle squelettique contient également du tissu adipeux et

dans une moindre mesure, des tissus vasculaires et nerveux (Listrat et al., 2015).

11-1-3-Composants de viande:

La viande est composée d'environ 72 & 75 % d'eau, de 21 % de composés azotés (19 %
de protéines et 1,5 % de composés azotés non protéiques qui comprennent les nucléotides, les
peptides, la créatine et la créatinine), de 2,5 a 5 % de lipides, de 1 % de composés non azotés
(vitamines) et de glucides (une trés faible quantité de glycogene, transformé en acide lactique
durant la période post-mortem) et de 1 % de cendres (potassium, phosphore, sodium, chlore,
magnésium, calcium et fer). Les composés les plus variables sont les lipides, dont les valeurs
peuvent varier entre 1 % et 15 % (Kauffman, 2012). La composition de la viande est variable
en raison de l'influence de plusieurs facteurs : especes animales, race, sexe, alimentation,
muscle, etc. (Cobos et Diaz, 2015).
11-1-3-1-Les lipides:

Les lipides sont impliqués dans de nombreux aspect de la qualité de la viande et des
produits carnés. Ils déterminent, en partie, leur valeur nutritionnelle en apportant de 1’énergie,
des acides gras polyinsaturés, du cholestérol et des vitamines liposolubles. Ils sont trés
largement impliqués dans le déterminisme des qualités organoleptiques des viandes. Si la
teneur en lipides des viandes influence leur jutosité, leur tendreté et leur couleur, c’est sur la
flaveur, et plus précisément sur 1’ardme, que les lipides présent le plus (Gandemer, 1997). La
teneur en lipides intramusculaires est favorable au godt de la viande, critere recherché par le

consommateur (Hocgette, 2002).
11-1-3-2-Protéines:

Le rdle de la viande, en particulier de la viande rouge, comme source de protéines est
sans équivoque. Cependant, la teneur en protéines de viande peut varier considérablement
(Insrj, 2006). La teneur moyenne en protéines est de 22 %, mais elle peut atteindre 34,5 %
(poitrine de poulet) ou 12,3 % (viande de canard). Il est également important de noter que
cette protéine a des scores de digestibilité élevés tels que déterminés par les scores d'acide
aminé corrigé de digestibilité des protéines. De plus, les protéines de viande se distinguent par

leur teneur en acides aminés essentiels (Wu, 2009).
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11-1-3-3-Glucides:

Les glucides sont présents dans une concentration relativement faible dans les tissus
musculaires vivants, allant de 0,5 % a 1,5 %. Le principal glucide est le glycogene, un
polysaccharide ramifié composé d'unités a-D-glucose (jusqu'a 50 000) liées par des liaisons a-
1,6 glucosidiques et a-1,4 glucosidiques qui, chez les animaux vivants, servent de réserve
d'énergie fournissant de I'énergie pour la contraction musculaire par aérobie glycolyse. Apres
la mort, aucun oxygéne n'est disponible dans le sang, les voies aérobies s'arrétent, et cela
provoque, pendant une courte période de temps, une conversion a la glycolyse anaérobie, dans
laquelle le glucose est converti en lactate. A 24 h post mortem, la concentration de glycogéne
chute a moins de 1 %. Les autres glucides comprennent le glucose, les autres mono- et
disaccharides (0,1 a 0,15 %) et les intermédiaires du métabolisme du glycogéene (Warriss,
2000, Keeton et Eddy, 2004).

11-1-3-4-Vitamines:

La viande et les produits a base de viande sont de bonnes sources de la plupart des
vitamines hydrosolubles, principalement la thiamine (vitamine B1), la riboflavine (vitamine
B2), la niacine et les vitamines B6 et B12. Leurs concentrations vont de quelques
microgrammes (vitamine B12, 0,31-3,1 mg) a plusieurs milligrammes (niacine, 3,6-12,6 mg)
par 100 g (Lofgren, 2005).

11-1-3-5-Teneur en eau:

Le muscle peut contenir de 60 a 80 % d’eau dont 90 a 95 % sous forme libre et 5 a 10%
sous forme liée (Coibion, 2008).
11-1-3-6-Minéraux:

La viande est une source trés riche en minéraux : phosphore, potassium, magnésium,
fer, cuivre, zinc et seélénium. La teneur en fer est trés importante en tant qu'élément nutritif
(principalement dans la viande rouge), car elle est présente sous la forme d'héme
biodisponible élevée. D'autres minéraux (calcium et sodium) sont présents a faible teneur en
viande (Lofgren, 2005).
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11-1-4-Qualité technologiques et organoleptiques de la viande :

11-1-4-1-Qualité technologique

La qualité technologique de la viande représente sa capacité a étre transformeée et
conservée. Elle dépend du produit que 1’on souhaite fabriquer (viande crue hachée et viande
crue non hachée) et peut étre exprimée principalement par le pH et par la capacité de rétention
d’eau (Salifou et al., 2013).
11-1-4-1-1-Le pouvoir de rétention d’eau :

Le pouvoir de rétention d’eau va été¢ de 53,46 % au jour d’abattage, 50,67 % et 52,70
%, respectivement a 2 et & 8 jours post-mortem (Djenontin et al., 2017). 1l ressort donc que la
viande porcine perd moins d’eau par rapport aux autres viandes, pendant que les viandes
ovines en perdent plus que les autres (Dognon et al., 2018).
11-1-4-1-2-Le pH :

le pH est compris entre 6,28 et 6,55 a I’abattage, et chute jusqu’a 5,61 a la maturation
(Salifou et al., 2013).
11-1-4-2-Qualité organoleptique

La qualité organoleptique de la viande regroupe les propriétés sensorielles (couleur,
tendreté, flaveur et jutosité) a 1’origine des sensations de plaisir associées a sa consommation
(Cartier et Moévi, 2007).
11-1-4-2-1-Couleur:

La couleur de la viande est un parametre apprécié tant par observation visuelle que par
des mesures spécifiques. Elle peut étre déterminée par une méthode sensorielle qui consiste a
juger la pigmentation ou I’altération de la couleur de maniére visuelle en se basant sur des
grilles de classement de couleur plus ou moins standardisées et officialisées (Blanc : rouge
tres clair ; Rosé clair : rouge clair ; Rosé : rouge vif et Rouge : rouge foncé). Elle peut étre
aussi déterminée par des méthodes Physico-chimiques pour le dosage du fer héminique, des
différentes formes de la myoglobine (Moevi, 2006).
11-1-4-2-2-Flaveur:

La flaveur dépend pour une grande part de la teneur en lipides intramusculaires et des
caractéristiques de ces lipides (Hocquette et el,.2005).
11-1-4-2-3-Jutositeé:

On considére que le Jutosité de viande provient de I'numidité évacuée par la viande au
milieu de la mastication et de I'numidité de la salive. La perte d'humidité a une influence sur

la juteuse, qui peut se produire par évaporation dans la cuisine a chaleur seche et par
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exsudation et diffusion dans la cuisine a chaleur humide. La cuisson et la qualité de la viande
crue ont eu un effet sur la juteuse de la viande. Cependant, a ce jour, la seule mesure fiable et
constante de la Jutosité est réaliseée en utilisant des méthodes sensorielles (Pathare et
Roskilly, 2016).

11-1-4-2-4-Tendreté:

La tendreté de la viande a été généralement résolue en au moins deux composantes
différentes appelées "ténacité de fond" et "ténacité myofibrillaire”. Bien que le premier soit lié
a la présence de collagene, le second est attribué a la structure myofibrillaire, y compris le
cadre cytosquelettique récemment découvert. Etant donné que les propriétés mécaniques du
collagene sont pratiquement inchangées au moment du conditionnement, I'augmentation post-
mortem de la tendreté de la viande peut étre attribuée aux altérations structurelles et

biochimiques survenant au niveau des myofibrilles (Ouali, 1991).

I1-2-Altération des viandes:
11-2-1-Les facteurs d’altération des viandes

11-2-1-1-Facteurs intrinseques

11-2-1-1-1-Composition et obstacles antimicrobiens:

La viande représente un écosystéeme naturel dans lequel les conditions avantageuses ou
désavantageuses déterminent la survie et la croissance de certaines souches spécifiques. Les
micro-organismes ont besoin d'énergie pour leur métabolisme, de substances essentielles
qu'ils ne peuvent pas synthétiser et de composants pour la constitution des cellules ; tous ces
éléments nécessaires sont recueillis dans l'environnement alimentaire environnant et leur
présence permet la survie efficace des souches d'origine alimentaire pendant la phase de
latence (Cenci-Goga, 2012).

11-2-1-1-2-Le pH:

Le pH de la viande affecte également la sélection des bactéries ; chaque espéce a un pH
optimal et une gamme de pH pour la croissance. Aprées l'abattage, le pH musculaire diminue
normalement a 5,4-5,8, tandis que le pH est >6 dans la viande provenant d'animaux stresses
(définie comme étant de la viande sombre, ferme et séche) et dans les produits de viande
cuite, comme le jambon tranché (Aymerich et al., 2002). La présence de tissu adipeux et un

pH élevé dans la viande détermine un processus de détérioration plus rapide en raison d'une
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croissance bactérienne plus rapide et de la consommation de nutriments (Ray et Bhunia,
2013).

11-2-1-1-3-Le potentiel d’oxydo-réduction :

Le potentiel d'oxydation-réduction est en fonction du pH, de I'atmosphere gazeuse et de
la présence de réducteurs. Il mesure la différence potentielle, dans un systeme généré par une

réaction couplée, dans lequel une substance est oxydée et une deuxiéme substance est réduite

simultanément, en unités électriques de millivolts (Cenci-Goga, 2012).
11-2-1-1-4-Activité de I'eau:

L'activité de I'eau est la mesure de la quantité d'eau dans un aliment qui est disponible
pour la croissance de micro-organismes, y compris les agents pathogénes. Il identifie I'eau
disponible pour effectuer des réactions enzymatiques, synthétise des matériaux cellulaires et
participe a d'autres réactions biochimiques. la viande crue a des valeurs brutes de 0,98-0,99 et
la viande cuite environ 0,94 ; ces valeurs permettent la croissance de la plupart des micro-

organismes (Aymerich et al., 2002).
I1-2-1-2-Facteurs extrinseques :

11-2-1-2-1-Emballage et atmosphére gazeuse :

Les conditions d'emballage et la composition gazeuse de I'atmosphere entourant la
viande influent grandement sur la composition de la flore de détérioration (Sechi et al., 2014
et Rossaint et al., 2015).

11-2-1-2-2-Température de stockage: La température de stockage affecte la durée de la
phase de latence, le taux de croissance spécifique maximal et le nombre de cellules finales
(Doulgeraki et al., 2012).

11-2-2-Les différents types d’altérations de la viande :
11-2-2-1-Altération superficielle :

Elle se traduit par I’apparition d’une couche visqueuse, accompagnée d’une odeur
nauséabonde, les agents de cette putréfaction appartiennent aux genres Pseudomonas et

achromobacter, sont des psychrotrophes et la contamination peut se développer méme au
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froid. 1l y a également des altérations superficielles causées et par d’autres bactéries telles

que: Micrococcus, Lactobacillus, des levures ou des moisissures (Bourgeois, 1980).
11-2-2-2-Altération profonde :

La putréfaction profonde s’installe dans les masses musculaires internes des carcasses
des viandes, ce type d’altération est traduit par I’apparition d’une couleur anormale (grise ou
verdatres) avec un dégagement d’une odeur trés désagréable due au développement des

bactéries protéolytiques strictement anaérobies telles que les Clostridium (Borch et al., 1996).

11-2-3-Causes de la solubilité de la viande

La manipulation du bétail avant abattage et la manipulation de la viande aprés abattage
jouent un réle important dans la détérioration de la qualité de la viande. La teneur en
glycogene des muscles des animaux est réduite lorsque I'animal est exposé & un stress pré
abattage qui modifie le pH de la viande, a des niveaux plus ou moins élevés, selon le niveau
de production d'acide lactique (Rahman, 1999). Des niveaux plus élevés de pH (6,4-6,8)
entrainent une viande foncée, ferme et seche (FFS). Le stress a long terme cause de la viande
(FFS) qui a une durée de conservation plus courte (Miller, 2002). Un stress sévere a court
terme entraine une viande pale, douce et exudative (PDE). La viande de PDE a un pH
inférieur a la valeur finale normale de 6,2 qui est responsable de la dégradation des protéines,
fournissant un milieu favorable a la croissance des bactéries (Chambers et Grandin, 2001). La
figure 5 montre la texture et la couleur du (FFS), du (PDE) et de la viande normale. Les
facteurs qui influent sur la durée de conservation de la viande et des produits a base de viande
sont résumés dans deux facteurs intrinséques et extrinseques. Il existe trois principaux
mécanismes de détérioration de la viande et des produits a base de viande apreés I'abattage et
pendant la transformation et I'entreposage:

a) altération microbienne, b) oxydation lipidique et c) altération enzymatique autolytique
(Miller, 2002).
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-

Figure 05 : Texture et couleur de la viande (Chambers et Grandin, 2001)

a) Viande normale. b) Viande pale molle et exudative. c) Viande ferme et seche.

11-2-4-Dégradation microbienne:

La viande et les produits a base de viande fournissent d'excellents milieux de croissance
pour une variété de microflore (bactéries, levures et moisissures) dont certaines sont des
agents pathogenes (Jay et al., 2005). Le tractus intestinal et la peau de I'animal sont
principales sources de ces micro-organismes. La composition de la microflore dans la viande
dépend de divers facteurs: (Cerveny et al., 2009).

a) pratiques d'élevage avant abattage ;

b) age de I'animal au moment de I'abattage ;

¢) manipulation lors de I'abattage, de I'éviscération et de la transformation ;

d) contrbles de température lors de I'abattage, de la transformation et de la distribution ;
e) méthodes de conservation ;

f) type d'emballage ;

g) manutention et stockage par le consommateur.

11-2-4-1- L "'oxydation des lipides:

L'oxydation des lipides et la production de radicaux libres sont des processus naturels

qui affectent les acides gras et entrainent une détérioration oxydative de la viande et le
développement des ardmes (Simitzis et Deligeorgis, 2010).
Aprés l'abattage des animaux, les acides gras les tissus subissent une oxydation lorsque la
circulation sanguine s'arréte et que les processus métaboliques sont bloqués (Gray et Pearson,
1994; Linares et al., 2007). L'oxydation des lipides est la réaction de I'oxygene avec des
doubles liaisons d'acides gras (Hultin, 1994).

L'oxydation des lipides dans la viande dépend de plusieurs facteurs, notamment : la
composition en acides gras, le niveau de la vitamine E antioxydante et les prooxydants tels
que la présence de fer libre dans les muscles. Les acides gras polysaturés sont plus sensibles a

I'oxydation des lipides. Les hydroperoxydes sont produits en raison de I'oxydation lipidique
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de fractions d'acides gras fortement insatures des phospholipides membranaires, qui sont
susceptibles d'une oxydation/décomposition plus poussée (Enser, 2001). Leur rupture
provoque des produits de réaction secondaire tels que le pentanal, I'hexanal, le 4-
hydroxynonénal et malondialdéhyde ainsi que d'autres composés oxygenés tels que les
aldéhydes, les acides et les cétones (Sofos, 1993; Shahidi, 1994; Raharjo et Fernindez et al.,
1997). Ces produits secondaires peuvent causer une perte de couleur et de valeur nutritive en
raison d'effets graves sur les lipides, les pigments, les protéines, les glucides et les vitamines
(Simitzis et Deligeorgis, 2010). et sont directement liés aux processus cancérogenes et

mutagenes (Liu et al., 1995).

Oxydation faible Oxydation moyenne Oxydation forte
(1) (2) (3)

Figure 06: La gravité d'oxydation des brochettes de dinde (Anonyme, 05).

11-3-Les méthodes de la conservation des viandes

I1-3-1-Conservation de la viande

La conservation de la viande est devenue nécessaire pour transporter la viande sur de
longues distances sans altérer la texture, la couleur et la valeur nutritive apres le
développement et la croissance rapide des supermarchés (Nychas et al., 2008). Les objectifs
des méthodes de conservation sont les suivants : a) empécher la détérioration microbienne et
b) réduire au minimum l'oxydation et la détérioration enzymatique. Les méthodes
traditionnelles de conservation de la viande, comme le séchage, le fumage, la saumure, la
fermentation, la réfrigération et la mise en conserve, ont été remplacées par de nouvelles
techniques de conservation, comme les techniques chimiques, bioconservatives et non
thermiques (Zhou et al., 2010). Les methodes actuelles de conservation de la viande sont
généralement classées en trois méthodes : a) contrdle de la température ; b) contrble de
I'activité de l'eau ; c) utilisation de produits chimiques ou de bioconservateurs. Une
combinaison de ces techniques de conservation peut étre utilisée pour diminuer le processus

de detérioration (Bagamboula et al., 2004).

21



Chapitre I1: Les méthodes de conservation des viandes

11-3-1-1-Méthodes a basse tempeérature :

L'objectif fondamental des techniques de refroidissement est de ralentir ou de limiter le
taux de détérioration, car une température inférieure a la plage optimale peut inhiber la
croissance microbienne (Cassens, 1994). Les méthodes de stockage a basse température sont
utilisées en trois niveaux : a) réfrigération. b) congélation. c) surréfrigération. Tous ces
niveaux aident & inhiber ou a arréter complétement la croissance bactérienne. Cependant, la

croissance du groupe psychrophile de bactéries, de levures et de moisissures n'est pas

empéchée par tous les niveaux de réfrigération (Neumeyer et al., 1997).

!

Figure 07: La refroidissement des viandes Figure 08: La congélation des viandes
(Anonyme, 06). (Anonyme, 07).

11-3-1-1-1-Refroidissement :

La réfrigération est employée dans les abattoirs immédiatement aprés l'abattage et
pendant le transport et I'entreposage. Il est nécessaire de réduire la température de la carcasse
immédiatement apres I'éviscération a 4 °C dans les 4 h suivant I'abattage (Usdc, 1995). Le
refroidissement est essentiel pour I'hygiene, la salubrité, la durée de conservation, l'apparence
et la qualité nutritionnelle de la viande (Cassens, 1994 ).

Il est employé par deux méthodes : a) le refroidissement par immersion, dans lequel le produit
est immergé dans de I'eau réfrigérée (0 a 4 °C) et b) le refroidissement par air, dans lequel les
carcasses sont vaporisées d'eau dans une piéce ou circule de lair réfrigéré (Carroll et
Alvarado, 2008). La température de la surface de la carcasse est reduite plus rapidement par le
refroidissement a l'air, ce qui améliore le séchage de la carcasse et minimise la détérioration
microbienne (Ockerman et Basu, 2004).

11-3-1-1-2-Gel :

La congélation est une excellente méthode pour conserver les caractéristiques originales

de la viande fraiche. La viande contient environ 50 a 75 % en poids d'eau, selon I'espéce, et le
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processus de congélation transforme la majeure partie de I'eau en glace (Heinz et Hautzinger,
2007). Le phénoméne de congélation de la viande est rapide et prés de 75% du liquide
tissulaire géle a -5°C. Le taux de congélation augmente avec la baisse de la température, prés
de 98 % de l'eau géle a -20 °C et la formation compléte de cristaux se produit a -65 °C
(Rosmini et al., 2004). Cependant, plus de 10 % de I'eau liée aux muscles (liee chimiquement
a des sites spécifiques comme les groupes carbonyle et amino de protéines et la liaison a
I'nydrogene) ne gelera pas (Garthwaite, 1997).

La vitesse de congélation (lente et rapide) influe de fagcon significative sur la qualité de
la viande congelée. La congélation rapide produit une viande de meilleure qualité que la
congélation lente. Pendant la formation lente de grands cristaux de glace, la cellule est
endommagée et les protéines sont dénaturees. La concentration des enzymes et la présence
d'autres composés régissent le processus de dénaturation des protéines (Rahman, 1999b ;
Rahelic et al., 1985).

11-3-1-1-3-Super refroidissement :

Le super refroidissement est un concept différent de la réfrigération et de la congélation
et il peut réduire les colts de stockage et de transport (Reynolds, 2007). Le super
refroidissement désignent la zone de température située sous son point de congélation initial
(1-2°C), mais ou les cristaux de glace ne sont pas produits. Dans ce processus, au lieu
d'ajouter de la glace externe au produit alimentaire, une partie de I'eau interne est congelée et
fonctionne comme un réservoir de réfrigération, assurant sa réfrigération pendant la
distribution et le transport (Bahuaud et al., 2008). Le métabolisme respiratoire et le processus
de vieillissement sont réprimés, mais l'activité cellulaire est maintenue pendant la période de

stockage du super refroidissement (Ando et Yamane, 2005).

Cette méthode est principalement utilisée pour la conservation des poissons (Ando et
Yamane, 2005) et la volaille (Frperc, 2004). Le principal avantage de cette méthode de
conservation par rapport aux méthodes traditionnelles est qu'elle augmente la durée de
conservation de la viande jusqu'a 4 fois (Magnussen et al., 2008). Bien que la plupart des
activités microbiennes soient arrétées ou inhibées, les changements chimiques et physiques

peuvent progresser et, dans certains cas, s‘accélérer (Hansen et al., 2004).
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11-3-1-2-Méthodes d'activité de I'eau controlée :

La securité microbiologique des aliments est directement influencée par l'activité de
I'eau (aw) (Ghaly et al., 2010). L'activité de I'eau dans les produits de viande est équivalente a
I'hnumidité relative de I'air en équilibre avec le produit (Comaposada et Arnau, 2000). La
plupart des viandes, des fruits et des légumes frais entrent dans la catégorie des aliments
humides, ont une activité hydrique supérieure a 0,85 et doivent étre refrigérés ou doivent étre
protégés par un autre obstacle pour contréler la croissance des agents pathogénes (Smith et
Stratton, 2006).

Figure 09: La conservation des viandes par contr6lé d'activité de I'eau (Anonyme, 08).

11-3-1-2-1-Chlorure de sodium :

Le NaCl présent dans les milieux de croissance ou les aliments peut étre une source de
stress osmotique en diminuant l'activité de l'eau (Doyle, 1999). Cependant, des micro-
organismes tolérants au sel comme les bactéries lactiques et les levures pourraient croitre a ce
niveau d'activitt de Il'eau. Bennani et al., (2000) ont signalé que les especes
d'Enterobactereaceae ont été éliminées dans le kaddid (produit de viande salé a sec) en raison
d'une activité hydrique réduite (aw) inférieure a 0,9 apres 3 jours en raison des actions
subséquentes de salage, d'épicage et de séchage. Domowe (2010) a signalé que I'ajout de 3 %
de sel réduisait le niveau d'activité de I'eau initiale a 0,97 dans les saucisses, ce qui a été réduit
a 0,95 par le processus de séchage de 6 jours et, par conséquent, les bactéries pathogéenes
(Salmonella, Bacillus) ont cessé de se multiplier.
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11-3-1-2-2-Sucres :

Les sucres ont la capacité de se lier a I'hnumidité et de réduire I'activité de I'eau dans les
aliments. Le dextrose, le saccharose, le sucre brun, le sirop de mais, le lactose, le miel, la
mélasse, les maltodextrines et les amidons sont généralement utilisés dans la transformation
de la viande séchée comme source de sucres ou de glucides pour améliorer la saveur, réduire

la dureté du sel et réduire I'activité de I'eau (Usda, 2005).
11-3-1-3-Méthodes chimiques de contrdle de la détérioration microbienne:

Les opérations de congélation énergivores sont le meilleur moyen de préserver la
carcasse, la viande et les produits de viande pendant une période plus longue, ce qui empéche
la croissance bactérienne, mais pas les psychrophiles et les spores. La plupart d'entre eux
survivent a la congélation et croissent au cours du dégel (Neumeyer et al., 1997). Les
méthodes traditionnelles de conservation de la viande par salage et cueillette sont bien
acceptées. D'autres produits chimiques ont été utilisés comme additifs alimentaires pour la
conservation de la viande, mais chaque pays a établi ses régles et ses réglements et établi des

limites aux fins de la prévention des effets nocifs sur I'nomme (Cassens, 1994).

Les agents de conservation antimicrobiens sont des substances utilisées pour prolonger
la durée de conservation de la viande en réduisant la prolifération microbienne lors de
I'abattage, du transport, de la transformation et de I'entreposage (Rahman, 1999a). La
croissance des bactéries et la détérioration de la viande dépendent des espéces de bactéries, de
la disponibilité des nutriments, du pH, de la température, de I'humidité et de I'atmosphére
gazeuse (Cerveny et al., 2009). lls offrent une bonne protection de la viande en combinaison
avec la réfrigération (Cassen, 1994). Les composés antimicrobiens courants comprennent :
chlorures, nitrites, sulfures et acides organiques (Chipley, 2005).

3¢

Figure 10: Conservation des viandes par contr6lé de la détérioration microbienne (Anonyme,
09).
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11-3-1-3-1-Chlorure de sodium :

Le chlorure de sodium est utilisé depuis longtemps dans la conservation des aliments a
des concentrations suffisamment élevées. Il inhibe la croissance microbienne en augmentant
la pression osmotique et en diminuant l'activité de l'eau dans le micro-environnement.
Certaines bactéries peuvent étre inhibées par des concentrations aussi faibles que 2 %
(Urbain, 1971).

Sallam et Samejima (2004) ont signalé que l'utilisation de chlorure de sodium en
combinaison avec du lactate de sodium réduisait la croissance microbienne, maintenait la
qualité chimique et prolongeait la durée de conservation du boeuf haché pendant I'entreposage
frigorifique.

11-3-1-3-2-Nitrites :

Les nitrites utilisés dans l'industrie de la conservation de la viande sont toujours sous
forme de sels tels que le nitrite de sodium ou le nitrite de potassium. Les nitrites assurent la
stabilité de la couleur de la viande rouge, la saveur de la viande séchée et le retard du
rancissement (Jay, 2005). On les connait depuis longtemps comme des composes
antimicrobiens qui empéchent la croissance de la toxine produisant Clostridium botulinum,
Staphylococcus aureus et Yersinia enterocolitica, qui se développeraient sous anaérobie dans

des emballages sous vide (Archer, 2002).
11-3-1-3-3-Sulphites :

En tant qu'agent antimicrobien, le sulfite de sodium est efficace contre les bacilles, les
moisissures et les levures Gram-négatifs aérobies dans la viande et les produits carnés (Ray,
2004). Dyett et Shelley (1966) ont déclaré que les sulfites avaient des effets inhibiteurs
importants sur les microbes Gram-négatifs, y compris les bactéries coli-aérogénes dans les

saucisses de viande.
11-3-1-3-4-Acide lactique :

L'acide lactigue a montré des activités antimicrobiennes contre de nombreux
organismes pathogénes comme Clostridium botulinum en raison de sa capacité a réduire le
pH, a exercer une inhibition de la rétroaction et a interférer avec le transfert de protons entre
les membranes cellulaires (Doores, 2005 ; Cassens, 1994). Le sel d'acide lactique (lactate) est

utilisé dans I'industrie de la viande comme agent antimicrobien (Davidson et al., 2005).

26



Chapitre I1: Les méthodes de conservation des viandes
11-3-1-3-5-Acide ascorbique :

L'acide ascorbique (vitamine C), l'ascorbate de sodium et le D-isoascorbate
(érythorbate) ont été utilisés comme agents de conservation de la viande. Leurs propriétés
antioxydantes peuvent oxyder les espéces d'oxygene réactives produisant de l'eau. Il a été
démontré que I'acide ascorbique augmente I'activité antimicrobienne des sulfites et des nitrites
(Mirvish et al., 1972 ; Baird-Parker et Baillie, 1974 ; Raevuori, 1975).

11-3-1-3-6-Acide benzoique :

L'acide benzoique et le benzoate de sodium sont utilisés comme combustibles dans
I'industrie de la viande. La molécule non dissociée de I'acide benzoique est responsable de son
activité antibactérienne (Krebs et al., 1983 ; Warth, 1991). L'acide benzoique est
généralement utilisé pour inhiber les levures et les champignons plut6ét (Chipley, 2005 ;
Feiner, 2006). L'acide benzoique reste dans ses états non associés dans des conditions de pH
bas (2,5-5,0) qui est la forme qui traverse facilement la membrane cellulaire (Brul et Coote,
1999 ; Hazan et al, 2004).

11-3-1-3-7-Acide sorbique :

L'acide sorbique (2, 4-hexadiénoique) et ses sels sont largement utilisés dans le monde
entier comme agents de conservation de la viande pour inhiber les bactéries et les
champignons (Urbain, 1971 ; Feiner, 2006). Une concentration de 0,3% de sorbates dans les
aliments est suffisamment élevée pour inhiber les micro-organismes. L'acide sorbique a un

mécanisme inhibiteur par dépression du pH interne (Stratford et Anslow, 2002).
11-3-1-3-8-Lactoferrine :

La lactoferrine (LF) est une protéine antimicrobienne naturelle bien connue appartenant
a la famille des transferrines qui peut étre isolée de diverses sécrétions exocrines et d'autres
tissus humains et animaux (Levay et Viljoen, 1995 ; Naidu, 2000). Le LF est un antimicrobien
a large spectre qui est actif contre les bacteries, les champignons, les virus et les protozoaires
(Elbarbary et al., 2010). LF montre une forte affinité avec le fer et conserve sa liaison au fer

dans des conditions acides (Farnaud et Evans, 2003).
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11-3-1-4-Méthodes chimiques de contrdle de la détérioration oxydative :

L'entreposage au gel ne peut empécher la détérioration oxydative et la détérioration
microbienne/enzymatique (Jay et al., 2005). Ainsi, les méthodes de conservation des produits
chimiques sont tout a fait benéfiques en combinaison avec la réfrigération afin d'optimiser la
stabilité, la qualité des produits tout en maintenant la fraicheur et la valeur nutritive (Cassens,
1994). Une comprehension approfondie de I'oxydation des lipides et de son inhibition est
nécessaire pour prévenir le développement de la rancidité, de la saveur et de la décoloration
dans la viande. Les antioxydants et les agents chélateurs peuvent inhiber I'oxydation des
lipides en éliminant les catalyseurs de radicaux libres (oxygene moléculaire et métaux de
transition), l'oxydation des lipides est souvent déterminée a I'aide d'un indice de substances

réactives a l'acide thiobarbiturique (Andre et al., 2010).

Les antioxydants peuvent étre classés comme antioxydants primaires ou a long terme et
comme antioxydants secondaires ou de transformation. Les antioxydants primaires
comprennent les composés phénoliques et les arylamines secondaires, tandis que les
antioxydants secondaires comprennent les phosphates et les thioesters (Davidson, 1993).
Parmi les additifs inhibiteurs de I'oxydation des lipides largement utilisés dans la viande sont:
antioxydants phénoliques (antioxydants primaires) et phosphates (antioxydants secondaires)
(Andre et al., 2010).

Figure 11: La conservation des viandes par contr6lé de la detérioration oxydative
(Anonyme, 10).

11-3-1-4-1-Antioxydants phéenoliques :

Les dérivés du phénol tels que I'hydroxyanisole butylé (HAB), I'hydroxytoluéne butylé
(HTB), la butylhydroguinone tertiaire (BHQT) et les proply Gallates (PG) sont appelés
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antioxydants phénoliques synthétiques. Leur utilisation est importante dans le but de retarder,
ou de prévenir les effets négatifs de la peroxydation des lipides en récupérant les radicaux
peroxyles porteurs de chaines ou en diminuant la formation de radicaux primaires lipidiques
(rupture de chaines) et de radicaux secondaires (antioxydants préventifs) (Simitzis et
Deligeorgis, 2010). La vitamine E est souvent traitée comme un additif naturel. Cependant, le
tocophérol utilisé dans la plupart des études n'est pas dérivé d'une source naturelle (Grun,
2009).

11-3-1-4-2-Phosphates :

Parmi les antioxydants présents dans les additifs alimentaires, les phosphates ont été
I'un des premiers a faire I'objet d'une étude sur leurs activités antioxydantes potentielles dans
les produits de viande (Trout et Dale, 1990). Une gamme de fonctionnalités a été fournie par
les phosphates pour améliorer la viande, la volaille et les produits de la mer. Les fonctions des
sels de phosphate varient selon le type de sel de phosphate ou de combinaison de ces sels. Les
fonctions critiques des phosphates comprennent : a) optimiser la capacité de liaison de I'eau
des protéines musculaires en influencant le pH, b) interagir avec les fibres musculaires pour
améliorer I'émulsification des graisses, ¢) maintenir la stabilité du systeme protéines-graisses-
eau, d) chélater les cations divalents et reculer la rancidité qui augmentent la durée de

conservation et e) lier le fer dans le systéme et réduire I'oxydation (Iclpp, 2006).

11-3-1-5-Méthodes chimiques de contrdle de la détérioration enzymatique

autolytique :

L'autolyse est un terme utilisé pour décrire une série de changements chimiques post
mortem dans les tissus des animaux apres la mort en raison de la présence des enzymes
(lipolytique, amylolytique et protéolytique) responsables du processus métabolique pendant la
vie des animaux qui sont responsables de la dégradation des graisses, des glucides et des
protéines apres la mort de l'animal. Les enzymes lypolytiques sont responsables de la
détérioration de la graisse ou de la lypolyse (oxydation) tandis que les enzymes amylolytiques
sont responsables du changement du glycogéne en acide lactique. Ces changements se
produisent au debut du stockage. La détérioration des proteines est le résultat d'enzymes
protéolytiques qui transforment les protéines en acides aminés, puis en azote aminé, ou en

azote non protéique, ce qui augmente les produits d'azote soluble de la viande (Lowe, 1937).
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Les aminopeptidases sont également des enzymes importantes dans le developpement
de la saveur caractéristique des produits a base de viande. lls produisent une grande
génération d'acides aminés libres pendant la transformation de la viande, car ils sont capables
d'hydrolyser les acides aminés a partir du N-terminus des peptides et des protéines (Flores et
al., 1997).

W‘-"

Figure 12: La conservation des viandes par contr6lé de la détérioration enzymatique

autolytique (Anonyme, 11).
11-3-1-5-1-Sels :

Les sels de sodium et de potassium sont des bonnes pratiques de fabrication énumérées
avec la viande (Djc, 2009). Aux Etats-Unis, les sels de traitement sont inscrits sur la liste
GRAS (généralement reconnus comme étant sdrs) selon I'American Food and Drug
Administration (Usfda, 2009).

11-3-1-5-2-Acides :

Le pH joue un réle important sur les activités enzymatiques et cela dépend du type
d'acide utilisé (Rosell et Toldra, 1996). Koohmaraie (1992) a mené des expériences a diverses
valeurs de pH (7,0, 6,2 et 5,8) ajustées avec du HCI et a deux températures (25 et 5 °C) pour
évaluer l'autolyse et l'activité catalytique de l'activité de l'insuline-calpain dans le muscle
squelettique bovin et a constaté que l'activité de I'insuline-calpain diminuait significativement

en abaissant la température de 25 a 5 °C et en abaissant le pH de 7,0 a 5,8.

Les acides organiques sont inscrits sur la liste des bonnes pratiques de fabrication avec
les viandes (Djc, 2009).
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111-1- Citrus limon
111-1-1- Définition de Citrus limon :

Citrus limon est un arbre aux feuilles persistantes et aux fruits comestibles jaunes de la
famille des Rutacées cultivées dans les régions tropicales et subtropicales du monde et
principalement cultivées dans la région du Nord-Est de I'Inde. Dans certaines langues, C.
limon est connu sous les noms de citron (anglais), et le citron (francais) (Klimek-
Szczykutowicz et al., 2020). Citrus limon est un arbre atteignant 2,5-3 m de hauteur. Il a des
feuilles lancéolées a feuilles persistantes. Ils sont rassemblés en petits groupes ou se

présentent individuellement, poussant dans les aisselles des feuilles (Mabberley, 2004).

Figure 13: C. limon Linn (Halder et al., 2018).

La composition chimique du fruit C. limon est bien connue. Il a été déterminé non
seulement pour le fruit entier, mais aussi séparément pour le péricarpe, le jus, les grignons et
I'huile essentielle. Les compositions des feuilles et I'huile grasse extraite des graines de C.
limon sont également connues. En raison du grand nombre de variétés, cultivars et hybrides
de C.limon, divers centres de recherche se chargent d'analyser la composition chimique des
matiéres premieres obtenues a partir de ces variétés (Paw et al., 2020). Les flavonoides tels
que : flavonones — eriodictyol, hesperidin, hesperetin, naringin ; flavones — apigénine,
diosmine ; flavonols—quercétine ; et leurs dérivés .Dans le fruit entier, d'autres flavonoides
sont également détectés : flavonols—limocitrine .et spinacétine, et flavones—orientine et
vitexine Certains flavonoides, comme la néohespéridine, la naringine et I'hespéridine
(Robards et Antolovich, 1997). Les acides phenoliques constituent un autre groupe important

de composés présents dans le jus et le fruit. Il y a principalement deux de ces composés dans
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le jus : I'acide ferulique et I'acide synapique, et leurs dérivés (Goetz, 2014, Abad-Garcia et al.,
2012, Garcia-Salas et al., 2013, Ledesma-Escobar et al., 2015 et Czech et al., 2019).

Tableau 02: Composition de I'huile de graines de C. limon (Paw et al 2020).

Groupe de composés Composés

acides gras acide arachidonique, acide béhénique,
acide lignocerique, acide linoléique,
acide oléique, acide oléopalmitique,

acide palmitique, acide stéarique

Tocophérols a-tocophérol, b-tocophérol, c-tocophérol,

d-tocophérol

Caroténoides a-caroténe,b -cryptoxanthine, lutéine

111-1-2-Utilisation de citrus limon dans la conservation de viande :

En raison de la riche composition chimique des fruits C. limon et d'autres matiéeres
premiéres dérivées du citron, ils ont des applications dans l'industrie alimentaire et dans la
transformation alimentaire. Le citron est utilisé principalement comme un fruit frais
(Gonzéalez-Molina et al., 2010).

Plusieurs chercheurs ont étudié I'utilisation de Il'albédo de citron (cru ou cuit, cru
déshydraté ou cuit déshydraté) dans les produits de viande (cuit et séché) pour réduire les
niveaux de nitrites résiduels. Par exemple, Aleson-Carbonell et al., (2003) ont analysé
I'influence de différentes concentrations d'albédo de citron cru et cuit sur les concentrations
résiduelles de nitrite dans les saucisses seches et ont constaté que l'albédo brut était plus

efficace a toutes les concentrations mesurées et que toute réduction.

Fernandez-Lopez et al., (2008) ont également étudié I'effet de c.limon sur le "nitrite
résiduel™ dans un autre produit de viande sechée a sec, le "salchichon™ espagnol. Dans cette
étude, I'évolution des taux résiduels de nitrite a été divisée en 2 périodes (1) la période de
fermentation de 48 h aprés la farce du boyau et (2) la période de maturation a sec allant de 2 a
30 jours. Au cours des 12 premieres heur, les taux de nitrite ont chuté de la méme fagon dans

les 3 échantillons, ce qui signifie que le nitrite réagit avec les composants du produit de
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viande. Cependant, au cours des 12 h suivantes, les réductions observées indiquent que le
nitrite a commencé a réagir avec les composants bioactifs de la fibre. Entre 24 et 36 h, un

comportement similaire a éte observé entre 0 et 12 h.
I11-2-Gingembre (Zingiber officinale)
I11-2-1-Définition de Gingembre (Zingiber officinale)

Le gingembre ou rhizome de Zingiber officinale roscoe, est I'une des épices les plus
prisées mondialement du fait de son caractere aromatique et de son acreté (Borget, 1991,
Chen et al., 1986 et Reyes et al., 1982). Il pousse dans les régions tropicales, en particulier
dans le sud et ’est de 1’Asie (Chen et al., 1986, Oti et al., 1988). Cette épice est surtout
commercialisée sous sa forme séchée (Borget, 1991 et Oti et al., 1988). Des études ont été
effectuées sur les qualités aromatiques de la poudre de gingembre (Chou et al., 1981).

Figurel4: Gingembre (Zingiber officinale) (Kumar, et al., 2011).

Le gingembre est une plante tropicale herbacée vivace poussant dans les régions
ensoleillées et humides, se dressant sur une tige de 1,50 m en moyenne, mais pouvant
atteindre 3 m de haut (Figure:15). La partie souterraine utilisée est le rhizome. Celui-ci se
divise dans un seul plan et est constitué de tubercules globuleux ramifiés. La peau du rhizome
est beige pale et sa chair est jaune pale juteuse. La cassure est fibreuse et granuleuse, 1’odeur

est aromatique avec une saveur chaude et piquante (Figure:16) (Gigon, 2012).
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Figure 15: Zingibero_ cinale (Roscoe ) Figure 16: Rhizome du gingembre
(Gigon, 2012). (Gigon, 2012).

L’huile essentielle Varie beaucoup selon 1’origine géographique. Environ 54 composants
auraient été identifiés dans cette phase. Mais les éléments principaux, des carbures
sesquiterpéniques représentant 30 a 70% de 1’huile essentielle, semblent étre constants : dont
le zingibéréne (15%), le b-sesquiphellandréne (5%), 1’(+)-ar-curcumene (8%), le b-
curcumene, 1’E-a-farnéséne, le b-bisabolene et les germacrénes B et D ; accompagnés
d’alcools sesquiterpéniques comme principalement 1’a-curcumeéne (7 a 19 %) et le [6]-
gingerol (12%) ; mais également une fraction de carbures monoterpéniques dont le camphéne
(8%), le -phellandrene (23%), le géraniol (5%) et le citronellol (2%) .Parmi les autres
constituants remarquables, il existe des acides phénoliques dont les acides cinnamique,
gallique, syringique, caféique et p-coumarique (Gigon, 2012).

I11-2-2-Utilisation de gingembre (Zingiber officinale) dans la conservation de

viande :

Le rhizome de gingembre est une épice largement utilisée dans une variété de produits
alimentaires en général, et les aliments a base de viande en particulier. Le gingembre a un
antioxydant (Lee et al., 1986a ; Mendiratta et al., 2000) et les propriétés antimicrobiennes
(Salzer, 1982) qui aident a prolonger la durée de conservation d'un produit (Kim et Lee, 1995
; Syed et al., 1996). Il contribue également a améliorer la saveur du produit alimentaire et
cette propriéte est particulierement utile pour améliorer la tendreté de la viande autrement
dure (Lee et al., 1986b ; Naveena et al., 2004). Cependant, I’utilisation de gingembre frais
donne une odeur acre a la viande et peut masquer la saveur de la viande, ce qui limite
I’utilisation du gingembre pour I’attendrissement de la viande. De nombreux auteurs ont
conservé des muscles traités a 1’extrait de gingembre pendant des peériodes de 24 h
(Mendiratta et al., 2000), 48 h (Naveena et al., 2004) ou 5 jours (Syed Ziauddin et al., 1995) a
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des températures basses d’environ 4 °C. Des périodes aussi longues €taient nécessaires, car
I'activité enzymatique est plus faible a la température réfrigérée. L'effet d’attendrissement
d'une protéase peut étre relativement accéléré a une température ambiante de 28 + 2 °C et par
consequent, peut nécessiter des périodes de traitement plus courtes. Dans cette optique, deux
variétés de gingembre (Bangalore et Coorg) ont été évaluées pour la préparation de poudre de
gingembre riche en protéolyse. La poudre produite a partir de la variété ayant l'activité
protéolytique la plus élevée a été ensuite évaluée pour son effet d’attendrissement sur les
muscles des poules usées a température ambiante (28 + 2 °C). L'activité protéolytique riche en
poudre de gingembre peut étre obtenue en traitant le rhizome de gingembre frais avec un
solvant a I'éthanol. La poudre de gingembre est tres efficace pour attendrir les viandes dures et
améliorer la qualité de la saveur sensorielle avec un traitement par immersion (Bhaskar et al.,
2006).

I11-3-Romarin (Rosmarinus officinalis)

111-3-1-Définition de Rosmarinus Officinalis L

Rosmarinus officinalis L. appartient a la famille Labiateae. C'est une herbe aromatique
et médicinale que I'on trouve en grande partie le long des cotes de la Méditerranée et dans la
région himalayenne de I’'Inde (Del et al., 2006). Les feuilles de Rosmarinus ont des propriétés
antioxydants importantes et sont largement utilisées dans I'industrie alimentaire en raison de
leur non-toxicité et de leur innocuité (Koth, 1985 et Lamaison et al., 1991). Il contient des
antioxydants tels que l'acide carnosonique, le carnosol, l'acide rosmarinique, le rosmanol,

I'isorosmanol et I'épirosmanol (Wellwood et al., 2004).

Figure 17 : Rosmarinus officinalis (Ulbricht, et al., 2010).
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Romarin (Rosmarinus officinalis) est une labiée pérenne, diploide (2n=24) et a régime
de production préferentiellement allogame. Dans les conditions naturelles, la reproduction
sexueée est associée a une propagation vegétative a partir de tiges radicantes localisées a la
base de la plante. Espéce se présente sous forme d’arbrisseaux a tiges ligneuses pouvant

atteindre 2 m de hauteur (Aeschbach et al.,1986).

Figure 18: Feuilles et fleurs de R. officinalis (Talbetuder, 2015).

Tableau 03: Classification de R. officinalis dans la systématique botanique (Gaussen et al.,
1982).

Embranchement : Spermaphytes

Classe : Eudicots

Ordre : Lamiales

Famille : Labiées

Genre espece : Rosmarinus officinalis L.

Nom vulgaire : Romarin

Nom arabe : Azir

Les huiles essentielles du romarin continent:1,8-cinéol (38,5%), camphre (17,1 %), a-
pinéne (12,3 %), limonene (6,23 %),camphene (6,00 %) et linalol (5,70 %) ( Hussain et al.,
2010). Acide vanillique, acide caféique, (lbafiez et al., 2003) et d'acide carnosique, de
carnosol, d'acide rosmarinique et d’hespéridine (Tai et al., 2012). Les flavonoides Le nom

flavonoide proviendrait du terme flavedo, désignant la couche externe des écorces d'orange,
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cependant d'autres auteurs supposaient que le terme flavonoide a été plutdt prété du flavus
(flavus=jaune) (Zeghad, 2009).

I11-3-2-Utilisation romarin (Rosmarinus officinalis) dans la conservation de

viande :

Le romarin est la somme de la teneur en carnosol et en acide carnosique, ceux-ci étant
les antioxydants les plus puissants dans I'extrait et de conservateur dans les charcuter, les
viandes, les produits alimentaires riches en graisses (Ribeiro-Santos et al., 2015). Les
branches feuillues de romarin s'utilisent de préférence fraiches, Il est également possible de
fumer la viande ou le poisson en déposant quelques branches sur les charbons, ou en petite
quantité dans un fumoir (Camille et Knockaért, 2002).

L'utilisation d'huile de romarin a également été envisagée pour améliorer la qualité de
I’agneau. Il s'agit d'une conséquence de la réduction de I'oxydation de la myoglobine due a la
capacité antioxydante du romarin qui assure la stabilité de la couleur et une meilleure
apparence a la viande. L’oxydation de l'oxymyoglobine rouge en métmyoglobine est la
principale cause des changements de couleur de la viande. L’jaunissement a diminué de facon
significative tout au long de la période d'entreposage de la viande provenant d'animaux
recevant de romarin (P < 0,01) (Smeti et al., 2013). La viande peut étre traitée par ionisation
pour éliminer les agents pathogéenes et améliorer la salubrité des aliments. Le processus a un
effet secondaire indésirable basé sur la propension du rayonnement a entrainer la formation de
radicaux libres. La viande irradiée peut développer l'irradiation brller I'arbme et la saveur.
Les radicaux libres formés dans le processus peuvent déclencher des réactions d'oxydation
dans le stockage et accélérer le développement de la rancidité et la perte de couleur. L'extrait
de romarin a été trouvé pour augmenter considérablement la durée de conservation et la
palatabilité de la viande irradiée (Todd, 2000). La viande fraiche et la volaille peuvent étre
divisées en deux catégories principales de viande hachée et de coupes musculaires entiéres.
En général, les viandes ont une saveur robuste, et I'utilisation d'antioxydants de romarin a
leurs niveaux recommandés ne causera pas de problémes de saveur. Pour une viande hachée,
un antioxydant soluble dans I'huile y serait généralement ajouté juste aprés la mouture
grossiére. Pour assurer une plus grande homogénéité, une forme moins concentrée
d'antioxydant devrait étre utilisée a une dose plus élevée (c.-a-d. 0,2 %). Cela permettra une

distribution uniforme dans tout le bloc de viande et évitera les "points chauds™ qui pourraient
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se produire lors de l'utilisation d'un produit plus concentré (Berdahl et Mckeague, 2015).
L’huile essenticlle de romarin inhibe le développement de l'oxydation des lipides et des
protéines en fonction de la concentration. Dans ce cas, des concentrations plus élevées d'huile
ont augmenté la stabilité antioxydant de la viande (Hernandez et al., 2016). L'oxydation des
lipides et des protéines dans les produits & base de viande est une préoccupation majeure pour
la préservation de la qualité de la viande pendant le stockage. Alors que l'influence de
I'oxydation des lipides sur les caractéristiques de qualité telles que lI'odeur et le godt est bien
connue, l'impact de I'oxydation des protéines sur la qualité de la viande nécessite une étude
plus approfondie. Les dommages oxydatifs des protéines entrainent des altérations texturales
qui affectent les propriétés de gélation, d'émulsification, de viscosité, de solubilité et de
réhydratation des protéines de viande. L'utilisation de conservateurs naturels pour contréler
I'oxydation des produits de viande est prometteuse (Nieto et al., 2013). La lipolyse et
I’oxydation ont des conséquences néfastes sur la conservation des viande, car la premiére
réaction est influencée par : la température, 1’activité de 1’eau, le PH, la nature du milieu, les
forces ioniques, la nature de I’atmosphére du stockage. Les composés romains conservent les
caractéristiques de couleur et de saveur de la viande séchée. En outre, I'incorporation du
romarin dans la viande et le poisson fumé peut empécher la croissance microbienne, en

particulier Clostridium botulinum (Giese, 1994).
I11-4-Thymus vulgaris L (thym)
111-4-1-Définition de thymus vulgaris L (thym)

Le thym localement connu "zaatar" ou "zaitra", appartient a la famille des Lamiacées et
est une plante aromatique et médicinale tres importante pour l'industrie horticole. C'est une
plante typique de la région méditerranéenne. Le thym possede des propriétés antiseptiques,
antispasmodiques, carminatives, diaphorétiques, désinfectantes, déodorantes, diurétiques,
expectorantes, sedatives, toniques et anti-helmintiques. Ses propriétés sont dues a ses
principaux composants : thymol et carvacrol (Mufioz, 1993). Les thyms (Thymus) sont des
plantes basses sous-ligneuses, pouvant atteindre 35.5cm de hauteur (Mufioz, 1993). Il s'agit
d'un sous-arbuste boisé a feuilles persistantes a base de bois avec de petites feuilles trés
aromatiques, de couleur gris-vert et des grappes de fleurs violettes ou roses au début de 1’été
(Christopher, 2008).
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Figure 19 : Thymus vulgaris L. (thym) (Kuete, 2017).

L'huile essentielle de T. vulgaris a présenté une teneur élevée en monoterpenes
oxygénés (56,53 %) et une faible teneur en hydrocarbures monoterpéniques (28,69 %), en
hydrocarbures sesquiterpéniques (5,04 %) et en sesquiterpénes oxygénés (1,84 %). Le thymol
(51,34 %) était le compose prédominant parmi les composants de I'huile essentielle, tandis
que la quantité de tous les autres composants de I'huile était inférieure a 19 % (Mabher et al.,
2011).Phénols et autres constituants du Thymus vulgaris Partie des principaux constituants de
I'huile essentielle, le thym contient également des composés phénoliques, tels que I'acide
asrosmarinique,qui contribuent a I'utilisation commerciale de I'herbe (Kivilompolo et
Hyotylainen, 2007 et Stahl-Biskup et Venskutonis, 2012), acide cafféique, acide gentisique,
acide p-coumarique, acide syringique , acide férolique et acide p-hydroxybenzoique (Proestos
et al., 2005; Kivilompolo et Hyotylainen, 2007) about different flavonoids (Wang et al., 1998;
Vila, 2002 et Stahl-Biskup et Venskutonis, 2012;) parmi lesquels on trouve des flavones,
comme l'apigénine, la lutéoline, I'nydroxyluteoline-6 ; et méthylflavones : cirsilineol , 8 -
méthoxycirsilineol, cirsimaritin , 5-desméthylnobiletin, 5-desméthylsinensetin , gardenin B ,
genkwanin , 7-méthoxyluteolin, salvigénine , sideritoflavone , thymonine , musine et
xanthomicrol (Stahl-Biskup et Venskutonis, 2012).

I11-4-2-Utilisation de thymus vulgaris L (thym) dans la conservation de

viande :
Utilisé le thym dans les industries alimentaires et aromatiques. Il est utilisé comme

exhausteur de godt dans une grande varieté d'aliments, de boissons et de produits de

confiserie ; il posséde également des propriétés antimicrobiennes et antioxydants et est donc
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utilisé comme agent de conservation des aliments comme la viande (Mandal, et DebMandal,
2016). Différentes études ont été menées sur le thym pour étudier ses propriétes de
stabilisation des lipides dans la viande et les produits a base de viande (Harpaz et al., 2003).
Nous avons trouvé que 1’addition du thym, a permit une réduction de la flore aérobie
mésophyte totale, a ralenti la formation de ’azote basique volatil total, et a permit une
réduction de 1’oxydation de la matiére grasse. Le lot ainsi traité, a été trés apprecié par les
dégustateurs, et le thym a eu un effet améliorateur sur le gott et ’odeur de I’anguille fumée
(Zerai et al., 2006). Il est conclu que l'application de thym sur les surfaces de viande
contribue & réduire la présence de Salmonella (Martinez et al., 2020). L'activité
antimicrobienne de I'HE de thym a été étudiée in vitro dans des systemes alimentaires
modeles (Burt, 2004, Holley et Patel, 2005) et dans des produits commerciaux comme, le
veau (Moure et al., 2001) et le porc (Ismail et Pierson, 1990). Dans le thym, la synergie entre
le carvacrol et son précurseur (carvacrol-cimeno) est importante pour son activité
antimicrobienne (Kalemba et Kunicka-Styczy “nska, 2003). Le carvacrol est introduit dans les
membranes cellulaires des bactéries dans une plus grande mesure que le carvacrol, ce qui
permet a ce composé d'étre transporté plus facilement a l'intérieur de la cellule ; par
consequent, un effet synergique est produit entre carvacrol et cimeno quand ils sont ensemble.
Un autre mécanisme antimicrobien de ces composés est qu'ils interferent avec la membrane
cellulaire (bicouche phospholipide) en augmentant sa perméabilité, provoquant ainsi la perte
de constituants cellulaires et induisant des problemes de métabolisme énergétique, une
altération de I'absorption des nutriments, ainsi que le transport électronique et des

changements dans la synthese du matériel génétique (Nychas, 1995).
I11-5- Sauge (Salvia officinalis L)
111-5-1-Définition de sauge (Salvia officinalis L) :

Salvia officinalis L (Sauge) est un arbuste rond vivace de la famille des
Labiatae/Lamiaceae. Salvia est le plus grand genre de cette famille et comprend pres de 900
especes. Les plantes de ce genre poussent partout dans le monde et I'espéce de S. officinalis
est originaire du Moyen-Orient et de la Méditerranée. Aujourd'hui, il a été naturalisé dans le
monde entier, en particulier en Europe et en Amérique du Nord. 1e3 Les parties aériennes de
I'arbuste de S. officinalis ont une longue histoire d'utilisation dans cuisine et médecine

traditionnelle. En raison de ses propriétés aromatisants et assaisonnates, cette plante a été
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largement utilisée dans la préparation de nombreux aliments (Bisset et Wichtl, 2001). D’apreés

Teuscher et al., (2005), La sauge est un sous- arbrisseau buissonnant et persistant, formant

une touffe ligneuse pouvant atteindre jusqu’a 80 cm de haut.
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Figure 20 : Salvia officinalis L (Fellah et al., 2006).

La sauge contient 5% de tanin , un principe amer , 5,60% de Résine , 6% de gommes ,
du mucilage ,des acides phosphorigques ,oxalique ,des nitrates ,9% de pentosane , des traces
d’asparagine et 1,5 a 2,5% d’huile essentielles dite huile de sauge , renfermant de la thyone
,du bornéol , du cinéol , du camphre , des terpénes et picrosalvine (Beloued, 2001). La plante
contient de I’huile essentielle(les cétones monoterpénique sont considérées commendes
constituantes principales), des tanins catéchiques, des acides polyphénols carboxyliques
(rosmarinique, caféique, chlorogénique, p-coumariqueetférulique), des principes amers
diterpéniques, des triterpénepentacycliques (acides ursolique, crategolique, oléanolique etc.),
des phytostérols et des flavones (Saido et al., 2002).

I11-5-2-Utilisation de sauge (Salvia officinalis L) dans la conservation de

viande :

La sauge a été utilisee dans les aliments frais afin de prolonger la vie des produits a base
de viande. Les feuilles de sauge sont utilisées comme une épice pour la saveur dans divers
plats méditerranéens. Sauge est particulierement recommandée pour une bonne odeur et

saveur dans la cuisson du foie, canard, oie, poulet (Karamanos, 2000).

Les interrogés ont mentionnés que la partie la plus utilisée est la feuille (64.24%), suivis
par les fleurs (16.56%) et la tige (11,26 %) (Jedidi et al., 2018). L’acide carnosique est un
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composé qui présente une grande activité inhibitrice de la peroxydation lipidique (Cuvelier et
al., 1994). L’usage d’extrait de sauge en viande et produits carnés est récent. Les derniers
travaux réalisés ont montré son efficacité antioxydante sur certains aliments durant leur
entreposage. En outre, sa thermostabilité ouvre d’autres alternatives technologiques futures,
surtout pour les produits traités avec de la chaleur et en charcuterie (Mccarthy et al., 2001 et
Karpinska et al., 2001).

Sauge est utilisée depuis des siecles pour prolonger la durée de conservation des
produits de viande frais. Dans une étude ou I'effet de I'extrait de sauge a éeté analysé pour
prolonger la durée de conservation du boeuf haché avec des protéines de soja et augmenter la
qualité microbienne (Ahmed et Ismail, 2010).

Les sauges peuvent étre ajoutés aux aliments comme antimicrobiens. Dans diverses
études portant sur l'activité antimicrobienne de la sauge, il a été indiqué que la sauge avait
une importante capacité antioxydante (Nostro et al., 2004 ; Bakkali et al., 2008). Les extraits
de plantes comme la sauge ont un effet antimicrobien considérable. Dans certaines études, il a
été signalé que I'utilisation d'extraits de plantes dans I'alimentation des poules pondeuses avait
des effets antioxydants et réduisant le cholestérol. Par conséquent, ces extraits peuvent étre

utilisés comme complément alimentaire (Kahraman, 2009).
111-6- D’Origanum vulgare L (L’origan)
111-6-1-Définition d’Origanum vulgare L (L’origan) -

Origanum vulgare L. est une plante de la famille Lamiaceae qui pousse sauvage en
Europe. Elle est rencontrée de I’ Asie tempérée a I’ Amérique du Nord (Teuscher et al., 2005).
L'origan est cultivé a des fins commerciales dans une grande partie du monde mais, la
majeure partie de la plante destinée a la consommation, provient de plantes sauvages récoltées
dans la région méditerranéenne et, en particulier, dans le sud de I'ltalie. La culture dure
généralement de 6 a 8 ans. Plante herbacée ou subutiqueuse, pérenne, rhizomateuse. Les tiges

sont dressées, d'environ 90 cm ou plus (Centeno, 2002).

Composition chimique. Contient huile essentielle d’Origanum vulgare L. Ont été
entierement identifiés. Cependant, toutes les huiles ont été caractérisées par la prédominance
de quatre composants dits majeurs, le thymol (7.7 —73.1%), le carvacrol (7.6 —72.6%), le p-
cymene (1.7 —25. 8 %) et y- terpinéne (1.1 —18.7%) (Sari, 2018). On peut aussi trouver des
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acides phénoliques (caféique, rosmarine et chlorogénique), des tanins, des principes amers,
des flavonoides (lutéolol, kaempférol, diosmetol et dérivés de I'apigénol), des triterpenes

dérivés des acides ursolique et oléanilique (Arteche et al.1998 et Longo, 1995).

Figure 21: Origanum vulgare L (L’origan) (Anonyme, 12).

111-6- 2-Utilisation d’Origanum vulgare L (L’origan) dans la conservation de

viande :

Parmi les espéces de la famille des Labiées, [’origan (Origanum vulgare L.) est été
largement étudié pour 1’activité antioxydante des composés phénoliques qu’ils contiennent
(Zheng et Wang, 2001), principalement I’acide rosmarinique et le carvacrol (Chen et Ho,
1997). L’efficacité antioxydante de ’origan a été testée dans divers produits alimentaires,
spécialement en huiles, en matieres grasses comestibles, émulsions et produits carnés
(Marinova et Yanishlieva, 1996). Dans la viande et les produits carnés, I’origan a été
additionné afin de préserver le produit, tirant profit de ses propriétés antimicrobiennes
attribuées a certains de ses composés (thymol, carvacrol) (Tsigarida et al., 2000 et Farkas,
2000).

Sanchez-escalante et al (2003) ont rapporté que 1’usage d’extrait d’origan a différentes
concentrations a permis de retarder 1’apparition des signes d’altération organoleptique des
produits carnés emballés. Or, sa relative activité antimicrobienne exercée sur la flore aérobie
psychrotrophe a été observée uniquement a une concentration de 500 mg/kg, laquelle est
considérée comme le seuil de concentration inhibitrice d’extrait de 1’origan (500 - 1000
mg/kg) (Skandamis et Nychas, 2001).
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[11-7-The (Camellia sinensis L)

111-7-1- Définition Le thé (Camellia sinensis L)

Le thé (Camellia sinensis L), une plante a feuilles persistantes cultivée de la Famille
Theaceae ,est originaire de Chine, plus tard répandu en Inde et au Japon, puis en Europe et en
Russie, arrivant dans le Nouveau Monde a la fin du 17éme siecle (Balentine et al., 1997).le
théier (Camellia sinensis) est un arbuste de cing & dix metres de haut, mais dans la plupart des
plantations,il est taillé a environ 1,20 m pour faciliter la cueillette des feuilles. Les jeunes
feuilles a I’extrémité des branches donnent les meilleurs thés. Les facteurs environnementaux
comme le climat, le type de sol et I’altitude contribuent a la teneur en tanins (responsable de

la couleur et de la saveur) et en théine (la caféine du thé) (Pei-gen Xiao et Zhen-yuL.i, 2002).

A
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Figure 21 : Théier (Benmabrouk, 2017).

les composants chimiques des feuilles de thé comprennent les polyphénols (catéchines
et flavonoides), Les polyphénols constituent de 30 a 42% du poids sec (Balentine et al.,
1997). Les principaux composés phénoliques du thé vert sont les flavonoides et plus
particulierement les catéchines du groupe des flavan-3-ols (Peterson et al., 2005). Les
flavonoides, Le thé vert contient six composés de catéchine primaire, a savoir la catéchine, la
gallocatéchine, I'épicatéchine, I'épigallocatéchine, le gallate d'épicatéchine et le gallate

d'épigallocatéchine (Sharangi, 2009).
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I11-7-2- Utilisation Le thé (Camellia sinensis L) dans la conservation de

viande :

Mccarthy, (2001) ont rapport¢ que parmi l’ensemble des antioxydants testés au
laboratoire, 1’extrait de catéchine a montré une activité antioxydante supérieure. Les derniéres
recherches réalisées ont mis en évidence la capacité des catéchines du thé dans le retardement
et I’inhibition des réactions d’oxydation des viandes et produits carnés (Nissen et al., 2004).
L’ajout d’une concentration de 200-400 mg/kg de catéchine de thé inhibe significativement
I’oxydation lipidique dans la viande fraiche et cuite (Mitsumoto et al., 2005). Dans la méme
ligne de recherche, plusieurs auteurs ont rapporté que la supplémentation in vivo des boeufs,
volailles et porc avec des catéchines augmente significativement la stabilité des viandes issues
de ces animaux (O’sullivan et al., 1998 ; Mccarthy et al., 2001 et Mason et al., 2005). L’usage
du thé vert suscite actuellement un grand intérét dans 1’industrie agroalimentaire. De méme
que d’autres extraits végétaux, il est aussi important de prendre en compte les doses
additionnées. Selon certains auteurs, les niveaux optimums pour les produits carnés réfrigérés

et congelés sont situés entre 0,25 % et 1 %, respectivement (Mccarthy et al., 1998).
I11-8- Laurus nobilis L

111-8-1- Définition de Laurus nobilis L

Laurus nobilis L. est membre de la famille des Lauraceae qui comprend 32 genres et
environ 2 000 a 2 500 espéces. Laurus est aussi connu sous le nom de baie douce, laurier,
laurier de Gréce, Vvéritable baie et laurier (Garg et al., 1992). Son habitat naturel est
I'Himalaya tropical et subtropical a une altitude de 900 a 2500 metres (Dighe et al., 2005) et
est cultivé dans de nombreuses régions chaudes du monde, en particulier en Europe du Sud et
autour des rives de la mer Méditerranée (Lewis, 1984). Les feuilles Laurus nobilis L sont
cueillies et séchées a l'ombre pour étre utilisées en tant que matiére aromatique dans une
variété de préparations culinaires. Les feuilles parfumées sont vendues commercialement sous
forme de feuilles d'amibe (Anon 2005).
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Figure 22: Feuilles de laurier-sauce (laurus nobilis L) (Bouderhem, 2015).

La composition chimique de I'huile essentielle de la feuille de laurier variait avec la
partie végétale a partir de laquelle elle était extraite, comme les graines, les feuilles et les
fleurs. Comparaison des principaux composeés de L. les nobilis étaient de 1,8-cinéole (48,01,
31,78 et 17,64 %),-pinene (7,69, 11,69 et 17,96 %), le vinéne (3,91, 6,91 et 9,51 %), le
sabinéne (2,9,99 3, 4,49 et 3,37 %), limonéne (1,43, 2,42 et 2,89 %) et linalool (0,40, 0,24 et
0,24 %) sur la c6te marine, les montagnes et les plaines respectivement (Said et Hussein
2014). des pourcentages plus élevés pour le 1,8-cinéole (46,6-59,9 %) (Ozcan et al., 2010).

111-8-2- Utilisation de Laurus nobilis L dans la conservation de viande :

Dans la présente étude, cependant, I'effet du temps de stockage sur le changement des
acides gras de la viande de sein n'a pas été étudié. Koreleski et Swiatkiewicz (2007) ont
observé une diminution de la teneur en acides gras saturés et une augmentation de la teneur en
acides gras polyinsaturés au cours du premier mois et apres 6 mois d'entreposage a froid. Ces
changements sont associés a des changements dans la teneur en gras de la viande, la direction
de l'oxydation et le degré de saturation ou de désaturation des acides gras, peut-étre au
moment de I'entreposage de la viande. Par exemple, Coetzee et Hoffman (2001) n'ont pas
observé de changements dans les proportions d'acides gras au cours du temps d'entreposage

de la viande de poulet.
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L'effet de la supplémentassions Laurus nobilis en alimentaire sur I'oxydation lipidique
de la viande de caille stockée a +4°C pendant 2, 5 et 8 jours et a -20°C pendant 3 et 6 mois est

présente ( Karaalp et Geng, 2013).
111-9- Piment (Capsicum annuum L)

111-9-1- Définition de Piment (Capsicum annuum L)

Le genre Capsicum est de la famille des Solanacées qui comprend 20 espéces et quelque
300 variétés. Les plusvconnues sont Capsicum annuum, Capsicum frutescens et Capsicum
chinense. Leur répartition géographique se fait dans les pays chauds du globe (Goetz et Le
Jeune, 2012). Le Capsicum est un sous-arbrisseau buissonnant, se développant aprés deux a
trois années en forme d’arbuste de 0,5 a 1 m de haut. Ses feuilles sont ovales, lancéolées,
groupées par trois. Ses fleurs sont blanc sale, a raison de cing a sept, disposées par paire ou
solitaires. Le fruit est fait de baies peu charnues trés polymorphes et de couleur variab; le
(vert, jaune, rouge, pourpre) renfermant de nombreuses graines jaunatres sur de tres gros
placentas (Boullard, 1997).

Figure 24: Piment (Capsicum annuum L) (Anonyme, 13).

Les principaux constituants chimiques sont classés dans le Tableau 5. Il faut noter que
le piment est un des aliments les plus riches en vitamine C et en béta-carotene (Goetz et Le
Jeune, 2012).
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Tableau 04 : Principaux constituants chimiques de piment (Capsicum annuum L) (Nowaczyk
,2011).

Familles de constituants Constituants principaux

Caroténoides B-caroténe : 360,28 mg/100 g : fruit
rouge, 681,62 mg/100 g : fruit jaune
Capsanthine, capsorubine (rouge)
Capsaicinoides (jusqu’a 1,5 %) = amides | Cucubiténe (jaune)

résultant de la combinaison de | Capsaicine : 0,001 a 0,005 ou 1 %,
vanillylamine avec un acide gras | dihydrocapsaicine, homocapsaicine La
conduisant a la capsaicine moyenne en capsaicine est de 230 mg/kg
dans le péricarpe (et 1 330 dans la purée

du fruit) La moyenne de

Huiles essentielles dihydrocapsaicine est de 110 mg/kg dans
Huile grasse (9-17 %) le péricarpe.

125 constituants dont les
Stéroides alkylméthoxypyrazines.
Hétérosides diterpéniques Capsicoside
Vitamine C Capsianosides

395,51 mg/100 g (fruit rouge) 477,32
Sucre 6 % mg/100 g (fruit jaune)

111-9-2- Utilisation de Piment (Capsicum annuum L.) dans la conservation

de viande :

Les différentes variétés du piment (Capsicum annuum L.) sont populaires grace a leurs
attributs sensoriels de couleur, d’arome et du gout piquant (Uquiche et al., 2004). Le go(t
piquant est provoqué par la présence d’une série de composés connus sous le nom de
capsaicinoides. Ces derniéres sont des molécules complexes qui peuvent agir comme des
antioxydants grace a leur structure phénolique (Matsufuji et al., 1998). La consommation
réguliéere des piments pourrait contribuer a un apport considérable a notre organisme en

vitamines A, C et flavonoides (Lee et al., 1995).
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Les piments frais et ses graines contiennent des antioxydants phénoliques tels les
flavonoides (principalement quercétine et lutéoline), acides phénoliques, capsaicinoides,
tocophérols et caroténoides.

Nag (2000) a rapporté L’usage des piments en charcuterie peut constituer une
alternative dans la stabilité oxydative des produits (Aguirrezabal et al., 2000). D’autre part,
Sanchez-escalante et al (2003c) ont indiqué que la durée de conservation des produits carnés
traités avec du piment rouge et de Cayenne était presque le double par rapport aux produits
non traités.L.’oxydation lipidique a été significativement inhibée par 1’utilisation des différents
types de piments. Les valeurs des sr-TBA tout au long de la durée d’entreposage n’ont pas
dépassé 1 mg/kg malonaldéhyde. L’inhibition des réactions d’oxydation a été encore plus
marquante en présence du piment piquant riche en capsaicinoides. Les résultats obtenus ont
aussi montré que les concentrations en MetMb superficielle étaient inférieures chez les
viandes traitées. Par ailleurs, il s’aveére que I'utilisation des différentes variétés de piments en
produits carnés constitue une nouvelle perspective dans [’usage des antioxydants naturels, non

seulement dans le but de générer saveur et odeur, sinon,aussi comme des antioxydants.

111-10- Basilic (Ocimum Basilicum)
I11-10-1- Définition de Basilic (Ocimum Basilicum)

Basilic (Ocimum basilicum L.; O. basilicum), membre de la famille des Lamiacées, est
une plante annuelle qui pousse dans plusieurs régions du monde. Parmi plus de 150 espéces
du genre Ocimum, le basilic est la principale culture d'huile essentielle qui est cultivée
commercialement dans de nombreux pays (Sajjadi, 2006).Traditionnellement, le basilic est
largement utilisé dans les aliments comme agent aromatisant et dans la parfumerie (Telci et
al., 2006). C'est une plante herbacée, de 20 a 60 cm de long et a fleurs blanc-violet qui vient d'Inde et
d'lIran. Le basilic est I'une des especes utilisées pour I'assaisonnement commercial (Akgul, 1989). O
basilicum contient principalement environ 20 composés tels que linalol, estragole, méthyl
eugeénol, 1, 8-cinéole, etc. (Purushothaman et al., 2018). La composition chimique des fleurs,
des feuilles et des tiges de basilic (Ocimum basilicum L.) constitue respectivement 99,03%,
95,04% et 97,66% des huiles de fleurs, de feuilles et de tiges. Les principaux constituants de
I'huile essentielle de fleur, de feuilles et d'huiles de tige étaient respectivement I'estragole
(58,26 %, 52,60 % et 15,91 %) et le limonéne (19,41 %, 13,64 % et 2,40 %) et le p-cymene

(0,38 %, 2,32 % et 2,40 %). On a déterminé des variations qualitatives et quantitatives
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mineures pour certains composeés des huiles essentielles en ce qui concerne différentes parties
de I'O.basilicum (Chalchat et Ozcan, 2008).

Figure 25: Basilic (Ocimum Basilicum) (Anonyme, 14).

111-10-2- Utilisation de Basilic (Ocimum Basilicum) dans la conservation de

viande :

L'huile essentielle de basilic extraite des feuilles et des cimes fleuries de la plante de
basilic est utilisée depuis de nombreuses années pour aromatiser les confiseries et les produits
de boulangerie, les condiments tels que les ketchups, les pates de tomates, les sauces au

piment, les cornichons, les vinaigres, les saucisses et la viande (Suppakul et al., 2003).

Le taux d'acceptation global dans le hamburger de boeuf contenant 0,125 % de HEB a
donné un meilleur sens au produit (P < 0,05). Aucune différence significative n'a été observée
aprés l'ajout de différentes concentrations d'huile essentielle pour diminuer I'oxydation des
lipides dans le hamburger de boeuf cru (P> 0,05). Par conséquent, cette huile essentielle
pourrait étre utilisée comme agent antibactérien et exhausteur de goGt dans les produits de
viande ((Teye et al., 2014).
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Conclusion

Les plantes aromatiques sont des végetaux qui contiennent suffisamment de molécules
aromatiques. Elles sont une source d’ardme, de parfums, de saveurs qui plus utilisée dans le
domaine agroalimentaire, parce que qui contient des molécules bioactives, utilisée comme
antioxydants et antimicrobien. Plusieurs études font état de Il'addition directe d'huiles
essentielles et d'extraits de plantes aromatiques a des aliments pour exercer un effet

antimicrobien ou antioxydant.

Obijectif de cette étude, identifiant donné que la viande et les produits a base de viande
sont tres touchée par I'oxydation des lipides, ce qui entraine des problemes de salubrité et de
qualité. Parmi les différents types de substances naturelles qui sont utilisées pour remplacer
les additifs alimentaires synthétiques en raison de certains problemes de santé, les huiles
essentielles de plantes aromatiques se sont averées étre les meilleurs types de conservateurs
alternatifs dans les produits a base de viande, en particulier comme agents antioxydants
efficaces. Les huiles essentielles de citron, de gingembre, de romarin, de thym, de sauge,
d'origan, de thé, Laurus, de piment et de basilique ont démontré une remarquable activité
antioxydante, antimicrobienne et antifongique dans les produits carnés. L'activité
antioxydante de ces huiles est principalement attribuée a leurs constituants phénoliques, tels
que le carvacrol, l'eugénol et le thymol. Outre les méthodes traditionnelles d'adjonction
d'huiles essentielles, soit directement dans I'alimentation des animaux de la viande, soit en
tant qu'additifs lors de la fabrication de produits a base de viande, ces huiles sont maintenant
utilisées efficacement, ce qui améliore la qualité sensorielle de la viande et des produits a base

de viande en plus de leurs propriétés antioxydants et microbienne ...etc.

Enfin, nous pouvons dire que de I’exploitation des plantes aromatiques comme
conservateur naturel dans la conservation des viandes est trés  apprécier a 1’échelle
traditionnelle et méme industrielle.

Dans les perspective souhaites, Il serait donc intéressant d’élargir le role de plante
aromatique et expliquez comment l'utiliser comme conservateur naturel dans la viande, en
esperant qu'ils béenéficieront de cette étude et éviter de mettre des matériaux synthétiques qui
pourraient nous affecter négativement. |l devient clair pour nous gu'il existe des moyens de
conserver la viande naturellement et sainement grace a l'utilisation de plusieurs plantes
aromatiques et peut étre pratiqué dans la cuisine et aussi pour les vendeurs de viande, car cette
étude contient des informations utiles et importantes qui aident le vendeur de viande a
conserver le viande en ajoutant des plantes aromatiques qui gardée la qualité de la viande,
j'espére donc que cette recherche est utile et précieuse, et des idées en sont tirées, et c'est une
réference pour le lancement de certaines études et applications dans la vie quotidienne.



Résume :

Cette étude permet utilisation de quelques plante aromatique dans la conservation de
viande, La conservation de la viande, sur le plan alimentaire, comprend un ensemble de
procedes de traitement destinés a conserver les propriétés nutritives, le goQt, la texture et la
couleur de Il'aliment cru, mi-cuit ou cuit, en veillant a le garder comestible .Les méthodes
traditionnelles de conservation de la viande, comme le séchage, le fumage, la saumure, la
fermentation, la réfrigération et la mise en conserve, ont été remplacées par de nouvelles
techniques de conservation, comme les techniques chimiques, bioconservatives et non

thermiques.

L’objectif principal du présent travail est révélé que les extraits naturels présentent des
activités biologiques sur la qualité de viandes . Les extraits quelques plantes aromatiques
comme (Citrus limon, Gingembre, Romarin, thym, sauge, l'origan, piment, thé, laurus nobilis
et basilic) ils sont plus appliqué dans le domaine agroalimentaire pour la conservation des

produits carnée.

Mots clés : plantes aromatiques, viande, conservation, extraits.



Abstract

This study allows use of some aromatic plant in the preservation of meat, The
preservation of meat, in terms of food, includes a set of treatment processes intended to
preserve the nutritional properties, taste, texture and color of the meat. raw, semi-cooked or
cooked food, taking care to keep it edible. Traditional methods of preserving meat, such as
drying, smoking, brine, fermentation, refrigeration and canning, have been replaced by new

conservation techniques, such as chemical, bioconservative and non-thermal techniques.

The main objective of this work is revealed that the natural extracts exhibit biological
activities on the quality of meats. The extracts some aromatic plants like (Citrus limon,
Ginger, Rosemary, thyme, sage, oregano, chili, tea, laurus nobilis and basil) are more applied

in the food industry for the conservation of meat products.

Keywords: aromatic plants, meat, preservation, extracts.
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