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Résumeé

La juniperus est un arbuste a la famille Cupressaceae comprend environ 75 espéces se
trouve dans différentes régions du monde en Algérie , cette plante est riche en composition
chimiques comme I’huile essenticlle et polyphénols ...... , a une activités antioxydantes,
antimicrobienne. Les composés Phénoliques, terpénes et alcaloides sont les trois principaux

groupes chimiques qui représentent le genre Juniperus.

La conservation est I’ensemble des procédés de traitement dont le but est de conserver

des aliments, préserver leur comestibilité et leur propriété gustative et nutritive. Elle implique
notamment d'empécher la croissance de microorganismes et de retarder I'oxydations graisses
qui provoque le rancissement. Il ya deux méthodes de conservation des alimentes: les méthodes

traditionnelles de conservation et les méthode modernes de conservation des alimentes.

L’objectif principal de travail est révélé que I’effet de plantes du genre J. phoenicea a utilisé
comme agent de conservation dans la production alimentaire. Pour ayontun effet inhibiteur sur
B activité de la galactosidase. Les feuilles et les cones du genre Juniperus, régulierement
utilisés comme épices, l'inhibition de la peroxydation lipidique et utilisés comme agents
antimicrobiens dans les aliments pour empécher la détérioration et les micro-organismes
pathogenes et comme agents naturelle dans la conservation agroalimentaires est plus aire
domaine comme les domaine médicinal, pour traiter le diabéte, la diarrhée, aussi le domaine

pharmaceutique et cosmitique pour fabrication les parfumer.

Mots clés : juniperus, conservation, activités biologies, alimentes.




Abstract

The juniperus is a shrub in the Cupressaceae family includes about 75 species found in
different regions of the world in Algeria, this plant is rich in chemical composition such as
essential oil and polyphenols ...... , has antioxidant and antimicrobial activities. The
compounds Phenolics, terpenes and alkaloids are the three main chemical groups that
represent the genus Juniperus.

Conservation is the set of treatment processes the aim of which is to conservefoods, preserve
their edibility and their taste and nutritional properties. It involves in particular preventing the
growth of microorganisms and delaying fat oxidation which causes rancidity. There are two
methods of preserving food: traditional methods of preserving and modern methods of
preserving food.

The main objective of the work is revealed that the effect of plants of the genus J. phoenicea
used as a preservative in food production. To have an inhibitory effect on B activity of
galactosidase. The leaves and cones of the genus Juniperus, regularly used as spices,
inhibiting lipid peroxidation and used as antimicrobial agents in foods to prevent spoilage and
pathogenic microorganisms and as natural agents in food preservation is more common. field
like medicinal field, to treat diabetes, diarrhea, also pharmaceutical and cosmetic field to
manufacture perfume.

Keywords: juniperus, conservation, biological activities, food.
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Introduction

Les plantes aromatiques et médicinales et leurs extraits sont reconnus pour leurs qualités
antiseptiques depuis I’antiquité, mais les études pour caractériser ces propriétés en laboratoire
remontent qu’au début des années 1900 (Dorman et al., 2000). Certains de ces extraits sont
connus comme antimicrobiens et antioxydants dans le domaine alimentaire (Ahn et al., 2007).
Au cours de la derniére décennie, il y a un intérét croissant pour les recherches sur la
production de composés biologiquement actifs a partir de sources naturelles (Aytul, 2010). La
biodiversité des plantes fournit une source importante des substances phyto-chimiques
bioactives, qui ont de nombreuses applications thérapeutiques telles que les activités
antivirales, antibactériennes, antifongiques et anticancéreuses (Mahgoub et al., 2017).

L'Algérie par sa position biogéographique offre une tres grande diversité écologique et
floristique, estimé a plus de 3000 especes appartenant a plusieurs familles botaniques, dont
15% sont endémiques et restent tres peu explorée (Daira et al., 2016).

Le Genévrier de Phenicie.,également appelé cédre rouge, est un arbuste a feuilles
persistantes de coniferes ou un petit arbre (Abdelli et al., 2018). Cette espéce se rencontre
dans le sud de I'Europe, en Asie occidentale et en Afrique du Nord, ainsi que dans l'est du
Portugal jusqu'en Turquie et en Egypte (Mansour et al., 2018). C’est une espéce
méditerranéenne que 1’on trouve en France (littoral méditerranéen et Alpes), dans les trois
pays de I’Afrique du Nord, en Cyrénaique (Menaceur et al., 2013). Il se compose d'environ
60-70 especes (Plesa et al., 2011)

Le genre Juniperusest bien représenté en Algeérie (Hafsi et al., 2017). En Afrique du
Nord, il couvre 450.000 hectares dont 290.000 en Algérie (Menaceur et al., 2013). Elle est
considérée comme une plante medicinale importante largement utilisée dans la médecine
traditionnelle (Abdelli et al.,2018).

Les composés Phénoliques, terpénes et alcaloides sont les trois principaux groupes
chimiques qui représentent le genre Juniperuset chacun comprend des dizaines a des milliers
de structures chimiques différentes (Menaceur et al., 2013).

Plusieurs études phyto-chimiques antérieures montrés Juniperus phoenicea ont révélé
que les diterepenes sont les principaux métabolites secondaires de la plante, de hombreux
biflavanoides, notamment l'anthoflavone, la robustaflavone, I'hinokiflavone, la
cupressuflavone et la monométhylhinokiflavone, ont été isolés de l'extrait de feuille de
Juniperus phoenicea (Mansour et al., 2018).

Ainsi autres composants, a savoir des terpénoides (monoterpenes: principalement ao-
pinéne, a-phyllandréne; sesquiterpénes: principalement d-cadinéne; diterpénes), des phénols
(tels que les flavonoides et les biflavones, des phénylpropanoides et des lignans), des
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Introduction

furanones, des hydrocarbures et des stérols ont été isolés dans les feuilles et les baies de
J.phoenicea cultivees dans différents pays (Al Groshi et al., 2018).

La décomposition des aliments par la détérioration, les micro-organismes et les
activations chimiques entraine des pertes economiques (Shalaby et al., 2018). La
détérioration des aliments due aux infections bactériennes est un probléme majeur depuis de
nombreuses années et une grande quantité de denrées alimentaires deviennent inutilisables
pour ces infections dans le monde (Negi et al., 2005).

La qualité microbiologique d’un aliment constitue 1'une des bases essentielles de son
aptitude a satisfaire la sécurité du consommateur. Un aliment, exposé a la détérioration par les
bactéries et les moisissures peut voir diminuer ses caractéristiques sensorielles, nutritives et
sanitaires (Rozier et al., 1986; Guiraut, 2003). Malgré 1I’amélioration des techniques de
conservation des aliments, la nature des conservateurs alimentaires reste une des questions les
plus importantes pour la santé publique (Burt, 2004). La base des techniques de traitement de
la conservation des aliments est d'inhiber la croissance microbienne. La croissance des micro-
organismes est la cause de la détérioration des aliments et, par conséquent, empécher leur
croissance contribuera a augmenter la durée de conservation des aliments. Parmi les premiéres
et les plus basiques formes de conservation des aliments qui ont été utilisées, mentionnons le
refroidissement (stockage a temperature réduite) et la cuisson (traitement thermique). La
réfrigération aide a ralentir la croissance des micro-organismes tandis que le traitement
thermique tue les micro-organismes dans un produit. La limitation de ces deux techniques est
que si les aliments sont refroidis ou chauffés pendant une période prolongeée, Les technologies
de traitement avancées, telles que les techniques de traitement non thermique, visent a
inactiver les micro-organismes dans les produits alimentaires tout en préservant leurs qualités
nutritionnelles et sensorielles. L'inactivation des micro-organismes donne au produit une
durée de conservation prolongée et augmente la sécurité du produit. Dans ce chapitre, nous
examinons les formes de base ainsi que les formes avancées de conservation des aliments
(sarah et al., 2021).

Les huiles essentielles sont les cibles probables, puisqu'elles sont généralement reconnues
comme agents aromatisants pour la consommation animale et humaine et gu'elles ont une
activité antimicrobienne importante contre de nombreux microorganismes, dont les bactéries
d'origine alimentaire (Bhargava et al .,2015).

C’est Pour cela nous avons s'inscrit a cet mémoire  pour porte des recherches
bibliographiques sur l'utilisation de Genévrier Et leurs métabolites secondaires comme les

composés phénoliques et les huile essentiale dans la conservation des aliments.
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Cette présent étude comporte une introduction, conclusion géneéral est trois chapitre :
le premier chapitre nous donne une Présentation des plantes étudiées ,le deuxiéme chapitre
nous informés sur la conservation traditionnel est moderne des aliments par Genévrier et les

troisieme chapitre comporte I’utilisation de Genévrier



Chapitre | :Présentation des plantes
etudiees




Chapitre I: Présentation des plantes étudiées

I-La Plante Juniperus Phoenicea .
I-1- Définition de phoenicea Juniperus:

Genévrier de phénicie également appelée cédre rouge arbuste a feuilles persistantes de
coniféres ou un petit arbre appartenant a la famille Cupressaceae . Les feuilles et les fruits de
Genévrier de phénicie ou Geneévrier rouge sont utilises en médecine traditionnelle et leurs
composés chimiques sont incorporés dans des préparations pharmaceutiques d’usage

particulierement antiseptique attribué a la présence des huiles essentielles (Mansouri et
al.,2011).

Figure 01: Juniperus phoenicea (Photo personnelle 2021).

I-2- Nomenclature de la plante :

Ils existent plusieurs noms utilisés a fin de désigner le Juniperus phoenicea notamment: Araar
(en Arabe), Genévrier rouge, Genévrier de Lycie, junipero, sabino,enebro et tascate (en
Mexique) (Rangel et al., 2018), Cade endormi. Les provencaux I’appellent « morven » ou

genévrier a fruits rouges (Abdelli, 2017).



Chapitre I: Présentation des plantes étudiées

I-3- Classification systématique:

Le genre Juniperus est le second genre plus diversifié des coniféres , appartient avec
environ 75 espéces et 34 variétés (Adams, 2014). En Algérie , ce genre est parmi les plus
répartie en comptant 5 espéces , dont deux sont tres rares ( J. thurifera . et J. sabina ), une
rare (J. communis .),et deux espaces des régions arides et semi —arides , soumis a une forte
dégradation suite aux facteurs naturels et anthropiques aggressifs (J. oxycedrus . et J.
phoenicea . ) (Quézel et al, 1962).

Tableau 01 : La classification systématique la plus répondu (Abbaye 1963, Gaussen
1982 et Quezel etSanta, 1962 ).

Embranchement Des spermaphytes
Sous embranchement Gymnospermes
Classe Des coniferophytes
Ordre Des coniferales
Sous ordre Pinoidines
Famille Des cupressacées
Genre Juniperus
Espaces J.phoenicea

I-4- Répartition géographique ( dans le monde et en Algérie)
I-4-1- Dans le monde :

Juniperus phoenicea est une espéce que se trouve dans les différentes régions du monde
,mais il est plus fréquent dans la partie Ouest des régionsméditerranéennes au Sud de I'Europe
(également dans I'Est de Portugaljusqu'enTurquie ) (Adams et al.,1996).Ouest d'Asie
(notamment dans les montagnes de I'Ouest de I'Arabie saoudite) (El-sawi et al., 2008). En
Afrique du Nord , il pousse en Algérie, au Maroc, en Tunisie ainsi que en I'Egypte (Maatooq
et al.,1998; Derwich et al.,2010).

Elle distribué dans toute la région méditerranéenne ou il pousse dans les endroits
rocailleux : Algérie, Tunisie, Maroc, Libye, France, Italie, Espagne, Turquie, Gréce, Albanie,

Egypte (Sinai), Chypre, et au Liban. 11 pousse également en Roumanie, Portugal, Allemagne,



Chapitre I: Présentation des plantes étudiées

Andorre, Bulgarie, Bosnie-Herzégovine, Croatie, Jordanie, Arabie Saoudite (le long de la mer

Rouge), et au Macaronésie (lles Canaries et de Madere Arquipelago) (Adams et al., 2002).

- Localisation de Genévrier

Figure 02: Carte de distribution de genévrier de phénicie dans le monde (Caudullo,et
al.,2016).

1-4-2- En Algérie :

En Algérie, le genévrier rouge occupe une superficie estimée a 227.000 ha, soit 10% de
la surface forestiére algérienne. Il est commun sur I’ensemble du littoral, sur les hauts
plateaux et 1’Atlas saharien de 1’oranais, de 1’algérois et du constantinois. Il est assez rare
ailleurs, on le trouve surtout sur les dunes littorales, dans les collines, sur les cotes de Barbarie
et il constitue au coté du cédre, la principale couverture végétale dans les montagnes des
Aurés, notamment dans le sud de ce massif ou il occupe une superficie de 1950 ha (Abdelli,
2017).
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Figure 03: Carte des groupes de végétations (INRF, 2012)
I-5- Répartition écologique:

Elle peut se développer dans les fissures des roches (Rameau et al.,2008). Collines et
basses montagnes séches et ensoleillées (espéces héliophile ). Peu exigeant, elle s’accroche

parfois aux roche et abrupte (Kerbouche, 2010).
I-6- Conditions climatiques:

Dans le pourtour méditerranéen qui est considéré comme la régions a haute diversité des
genévrier, les espéces du genre Juniperus peuvent s’installer dans les régions a climat dure ,
et qui se caractérisent par des fluctuations climatiques et des conditions de sécheresse

extréme (Piotto et al., 2003 ; Adams, 2014).

Le genévrier de Phénicie se trouve également sur les dunes stables des zone cdtiéres
,ainsi que sur les falaises intérieures et les zone montagneuses, c’est une espéce exigente en
matiére de lumiére, sur les falaises cotieres, cette espece est exposée aux forte humidité et le
vent marin ainsi que des tempétes pendant 1’hivers et été sec, ce qui met cette espéce dans
I’obligation de se développer comme un arbuste court et faconné par le vent (Quezel,

2004 ;Caudullo et al.,2016).

L’ Adaptation des genévriers dans les climats arides ne I’empéche pas d’étre en danger
de dépérissement a cause des périodes de sécheresses longues et répétitives, plusieurs especes

ont connus des taux de mortalité élevés a cause des sécheresses persistantes (Gazol et

al.,2017).
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I-7- Distribution botanique:

Juniperus phoenicea Arbuste pouvant atteindre 8 m, a rameaux brun rougeétre écailleux
(Baba Aissa, 2011 ) .bourgeons nus , ramules cylindriques (Jamaleddine,2010).

I-7-1- Les feuilles :

Persistant non piquant , aromatique , gris vert, glauque pourvu sue le revers de deux
bandes de stomaches plus foncées que la partie médiane (Anonyme,2007). Elles sont presque
toutes squame formes , en écailles tres petites et courtes , abordscarfinement denticulés
denticulés, serrées contre les rameaux, le plus souvent imbriquées sur 4 ou 6 rangs

(Belkacem, 2015).

Figure 05 : les feuillesde Juniperus phooenicea(A nonyme,01).



Chapitre I: Présentation des plantes étudiées

I-7-2- La Floraison :C’est une espece dioique ; les fleurs méles sont groupées en chatons
d’écailles portant des sacs polliniques sur leur face inferieure, les fleurs femelles son

groupées dans un cone contenant les ovules (Belkacem, 2015).

Figure 06 : La floraison de juniperus phoenicea (Anonyme, 02).
I-7-3- Les fruits :

Globuleux gros de 10 a 5 mm de diametre , rougeatres et luisants a maturité (impropres
a la consommation : toxiques , réservée a I’'usage externe ) (Baba Aissa, 2011). mettant deux

ans pour marir. Un kilogramme de cénes donne 5000 graines (Boudy, 1950).
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|-7-4- Le tronc :

Est droit , I’écorce brun rougeatre le systéme racinaire est profond. Gris brun , étalée

dressé Longévité : jusqu’a 1000 ans (Croissance trés lente ) (Boudy,1995).

Figure 08 : le tronc de juniperus phoenicea( Anonyme,04).
I-8- Caractéres botanique:

Le Genévrier de Phénicie (Juniperus phoenicea ) C’est un arbrisseau sous forme de
touffe, dressé, qui peut atteindre 8 a 12 meétres de hauteur , C’est un conifere dioique , (Mazur
et al.,2010 ;Moustafa et al ., 2016 ; Abu-Darwish et al.,2014). les feuilles sont de deux types,
I’une est étalée sous forme épineuse en ressemblant a des aiguilles, et la quasi-totalité des
feuilles sont en forme d’écailles imbriquées de trés petite taille et persistantes étroites , sont

organisées en 4 a 6 range (Moustafa et al.,2016).

Cette espéce possede des fleurs monoiques généralement (TelaBotanica, 2011). elles
donnent des fruits dressés, sous forme de bais, globuleux et charnus de couleur rouge
(Bruneton,2009). ce sont de gros fruits de 6 a 10 mm de diameétre , brillantes a la maturité
(Tela Botanica,2011 ; Tackholm, 1974). les graines sont des petite taille, anguleuses et ayant
des sillons profondes , sont de 6 a 9 par galbule, ce nombre est considéré comme moins élevé

en le comparant au especes qui se distribuent en Europe ( Lebreton et al., 2001).

Plusieurs études et travaux soit a base génétique et systématique tel que les études de
(Adams et al., 2013 et Adams, 2014), ou bien sur le plan biochimique et morphologique,

I’espéce Juniperus phoenicea présente plusieurs variétés dont deux sous-espéces au niveau
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du pourtour méditerranéen appelées subsp.phoenicea et la subsp . turbinata (Guss) (Adams et
al., 2013 ; Adams, 2014). La variété ou sous-espece subsp.turbinatace caractérise par des
cones femelles de forme ovale, contrairement aux cones de J. Phénicievar . Phénicie qui sont
de forme globuleux (Kabiel et al.,2010 ; Farjon, 2005). Ainsi, sur le plan biochimique, des
différences significatives ont été trouvées entre les deux sous espéces en effectuant une
corrélation de la diversité des composantes biochimique avec les dimensions des cénes
(Lebreton etRivera, 1989 ; Kabiel et al.,2016). sur le plan génétique Adams et al.,(2002) ont

trouvé une différences significatives au niveau de ’ADN polymorphe amplifié au hasard.

Certaines études effectuées par des floristes et phytosociologies ont confirmé la
subdivision du Juniperus phoenicea en deux sous especes ou variétés , en tenant en compte
des critéres moins qualitatifs comme exemple : la concentration des proanthocyanidines dans
les feuilles , nombre de graines par galbule, etc (Lebreton etThivend, 1981 ; Lebreton et
Rivera, 1989). En prenant comme exemple J. phoenicea présente au niveau de 1’Europe
occidentale ( notamment en France et Espagne) se differe du taxon J.ph. eu- mediterranea
présent au niveau de tout le Maghreb par I’absence de proanthocyanidines foliaires de
I’espéce J.phoenicea ,mais ce dernier produise un nombre plus élevé des graines par galbule
(7-9) (Lebreton et Perez, 2001).

Il Métabolismes secondaires :

Le métabolisme secondaire se définit comme I’ensemble des voies de synthese de la
plante non communes a toutes les plantes supérieures, se différenciant en fonction de leurs
appartenances taxonomiques. Les composés issu de se metabolisme, contrairement a ceux
issus du métabolisme primaire, ne sont pas considérés comme des nutriments pour les insectes
et les autres organismes vivants en général. Définit le role de cette substance comme celui de
composeés associés a un systeme de défense des plantes contre les insectes et les autres
organismes. Il est actuellement admis que le métabolisme secondaire est associé non
seulement aux mécanismes de résistance des plantes, aux stress biotiques, mais également aux

stress de I’environnement (Nicolas et al., 2013).

Les métabolites secondaires appartiennent a des groupes chimiques varies
(alcaloides,terpénes, composés phénoliques...) qui sont tres inégalement repartis chez les
végétaux mais dont le niveau d'accumulation peut quelquefois atteindre des valeurs élevées.

La notion de « métabolite secondaire » résultait initialement de trois groupes d'observations :
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d'abord une difficulté a attribuer a ces métabolites une fonction précise dans la physiologie
méme de la plante, ensuite une répartition trés inégale selon les végétaux, quelquefois entre
des especes sont rarement remobilisées dans la plante apres qu'elles y ont été accumulées
(Macheix ou variétés a l'intérieur d'une méme espéce, une certain « inertie biochimique » car
ces substances (Mkdb et al.,2005).

I1- 1- Composition chimique de Juniperus phoencea :

Les investigations chimique réalisées sur J pheonicea dans différentes régions de part et
d’autre du bassin méditerranéen, telles que L’Espagne , le Portugal et la Grece , la Corse , la
Tunisie , la Libye , ’Egypte , I ’Arabie saoudite , et I’Algérie . Ont indiqué que le constituant
majeur dans ses huiles est le :a-pinére , qui présente plusieurs activités biologique : il est
antibactérienne, anti-inflammatoire, antiviral, expectorant, sédatif , herbicide, insectifuge et
aromatisant .Suivi des mono terpenes oxygénés tels que , o-terpinyl acétate, &-3 carene,
Myrcéne, a-phellandréne et B-phellandréne . Des études phytochimiques ont montré que
I’espece contient également de la résine , des acide gras , des tanins , des flavonoides , des
alcaloides , des stérols et tri terpenes et des glucides , notamment , trois phenylpropanes
glycosides (juniperosides , rosarin etskimmin) et deux dérives furanones glucosides (psydrin
et phoenicéine ). La présence de phoenicerosides ( un pseudo dimere des deux furanones
précédente ) et de dérivés phenylisopropanes a aussi été demontrée par certaines etudes (
Telaidji,2018).

Les HE de J. phoenicea est obtenue par hydrodistillation de feuilles, de fruits ou de bois.
Il existe peu de rapports sur la composition de I'huile de feuilles ; les premiéres études
remontent a 1956 et 1973, et il avait été rapporté que les huiles étaient riches en monoterpenes
(Gildemeister et al.,1956 et Banthrope et al.,1973).Vidrich et Michelozzi ont rapporté le 1,8-
cinéol, l'a-pinene et le bornéol comme composants principaux d'une huile provenant d'un J.
phoenicea italien (Vidrich et al.,1993). Les données rapportées par Adams et al. sur la
composition chimique de I'huile essentielle des feuilles de J. phoenicea d'Espagne ont montré
qu'elle était dominée par I'a-pinéne (28,3 %), le b-phellandrene (25,3 %), le myrcéne (7,2 %)
et I'a-phellandréne (4,1 %) (Admas et al.,1996).

Rezzi et al., ont étudié la composition de HE des feuilles de Juniperus phoenicea de
Corse, et ils ont trouvé deux compositions principales différentes, identifiées comme groupe |
et groupe I, le premier étant riche en a-pinéne (70%) et le second riche en a-pinéne (33%), b-
phellandrene (21,1%) et acétate d'a-terpéenyle (8,2%) (Razzi et al.,2001).
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Les huiles essentielles de I'Algérien Juniperus phoenicea L. obtenues a partir de
feuilles et de baies. Les hydrocarbures mono terpéniques constituaient le groupe le plus
important de constituants (43,2-86,5 %) dans les trois huiles essentielles, le composé principal
étant le phénylpinéne (34,4-80,8 %). L'extrait d'éthanol de feuilles a été analysé en termes de
dosage dans la teneur totale en phénol et en flavonoides (Menaceur et al.,2012).

Les HE de J. phoenicea a permis d'identifier 30 composés, représentant plus de 98 % de
la composition totale. Les principaux composants de HEde feuilles et de baies étaient
respectivement le carboxinéne-pinene (55,7 % et 80,7 %), le carboxinéne-3-caréne (10,7 % et
4,5 %) et le carboxinéne (2,9 % et 5,1 %). Des extraits de J. phoenicea ont été obtenus par
différents solvants d'extraction : méthanol, éthanol, acétate d'éthyle et dichlorométhane, et
leur composition a été évaluée pour les polyphénols (équivalent en acide gallique de 52 a 217
g/kg), les tanins (équivalent en catéchine de 6,5 a 60,2 g/kg), les antocyanines (équivalent en
cyanidine de 84 a 373 mg/kg) et les flavonoides (quercétine) équivalent 6,4 a 29,3
g/kg)(Ennajar et al.,2009).

Menaceur et al.,(2013) dans la région de Bouira au sud-est d'Algeront réaliséune
étudesur la composition chimique et activité antioxydant des extraits de J. phoeniceaAlgeérien,
ont rapporté que 50 composés avec une composant majeur a-pinene(34.4%). Dans la region
de Ain_Defla (Harhour et al.,2018) La composition chimique de HE extraite des feuilles
séchées de J. phoenicea récoltées de la région de Medenine (Sud de la Tunisie) représentant
84,63% de I’huile essentielle ont été identifiés. Les composés majoritaires sont : I’a-pinene
(59,11%) ; le linalool (3,3%) ; le germacrene (1,55%) ; le germacréne B (3,22%) (Bouzouita
et al.,2008).

la composition des baies de geniévre d' HE en République de Srpska. L'huile essentielle
a été produite dans des conditions industrielles par le procédé d'hydrodétilation. L'HE de
genievre testée est un liquide de couleur jaune clair, avec un aréme spécifique. Sa
composition qualitative et quantitative a été déterminée par analyse GC-MS et GC-FID.
L'analyse GC-MS a permis d'identifier 58 composés (97,1 % de la composition totale de
I'huile). La teneur la plus élevée de l'acide nitrique (29,3 %) a €té prouvée, ce qui est
conforme aux résultats d'autres chercheurs, mais aussi aux exigences de la Pharmacopée
européenne, qui prescrit un minimum de 20 % d'acide nitrique dans I'HE de baies de geniévre
( Marjanovic et al ., 2019).
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la composition des HE contient des composés aromatiques, des terpénes et des
terpénoides, des aldéhydes, des hydrocarbures saturés et insaturés, des acides et des amines
organiques, ainsi que des composés hétérocycliques, des sulfures organiques, etc. Avec
l'augmentation de la température (a 180°C et 200°C), le rendement de I'huile diminue, ceci
s'explique par une augmentation des transformations oxydatives et de polycondensation des
terpénoides, leur conversion en produits résineux (Mashkovsky, 1972) . L'huile des feuilles
d'épinette est de 1,8 % a la température de 178°C, et celle des feuilles de genievre est de 2,1 %
a 187°C. Le taux de libération de I'HE des matiéres premieres augmente progressivement
avec la température de la vapeur de travail, c'est-a-dire que le rendement de I'huile commence
a 150 - 187°C (Baktygul et al., 2020) .

I1-2- Les composition chimique des polyphénols:

Les principaux composés bioactifs décrits dans Juniperus sont principalement des
composés phénoliques (Menaceur et al.,2013). ont analysé ces molécules a l'aide de méthodes
spectrophotomeétriques et ont conclu que les extraits hydroalcooliques des parties aériennes de
J. phoenicea présentaient principalement des acides phénoliques et des flavonoides. De plus,
la présence de la biflavone, I'agathisflavone, dans des extraits hydroalcooliques de feuilles de

J. phoenicea (Maamoun et al., 2016).

Ainsi autres composants, a savoir des terpénoides (monoterpénes: principalement o-
pinéne, a-phyllandréne; sesquiterpénes: principalement 8-cadinene; diterpénes), des phénols
(tels que les flavonoides et les biflavones, des phénylpropanoides et des lignans), des
furanones, des hydrocarbures et des stérols ont été isolés dans les feuilles et les baies de J.
phoenicea cultivées dans différents pays (Al Groshi et al., 2018).

Les composés Phénoliques, terpénes et alcaloides sont les trois principaux groupes
chimiques qui représentent le genre Juniperus et chacun comprend des dizaines a des milliers
de structures chimiques différentes (Menaceur et al., 2013).

Ainsi autres composants, a savoir des terpénoides (monoterpénes: principalement o-
pinéne, a-phyllandréne; sesquiterpénes: principalement d-cadinéne; diterpénes), des phénols
(tels que les flavonoides et les biflavones, des phénylpropanoides et des lignans), des
furanones, des hydrocarbures et des stérols ont été isolés dans les feuilles et les baies de J.
phoenicea cultivées dans différents pays (Al Groshi et al., 2018).

L'activité antioxydante de ces polyphénols peut étre évaluée par la récupérationradicaux libres

ou retardant la production de radicaux libres en utilisant différentsméthodes, y compris I'essai
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antioxydant et I'essai de puissance réductrice-antioxydant ferrique (FRAP) (Alam et at.,
2013).

Tableau02 : Teneur composes phénoliques des parties aériennes de J. phoenicea (Dane et al.,

2015).

Composés phénoliques Pourcentage %
Catechin 41,79
Myricetin 11,11

Myricetin-rhamnoside 1,23
Quercetin-3-0-rhamnoside 45,67

11-3- Les minéraux :
Tableau 03 : Teneur en Oligo-éléments et mineraux des Parties aériennes de J.phoenicea.
(Nedjimi et al., 2015).

Eléments

Calcium Cobalt | Chrome | Fer Potassium | Sodium Zinc

Ca (%) | Co(mg/g) | Cr(mg/g) | Fe(mg/g) K (%) | Na(mg/g) | Zn(mg/g)
Valeurs 1,60 0,17 1,13 430 0,67 52,13 15,6

I11 Les activité de juniperus

I11-1- Les activités biologiques :

Tout le genre juniperus possede les mémes propriétés pharmacologiques (Hadji, 2013).

Il a été démontré que les huiles essentielles des feuilles et des cdnes possedent plusieurs

activités biologiques (Benayad, 2008) :

I11-2- Activités Antivirale :

les virus sont trés sensibles aux molécules aromatiques ; Egalement, une perturbation

chémo-osmotique et une fuite de potassium intra- cytoplasmique peuvent subvenir, suivi

de la libération d’acides nucléiques, de I’ Adénosine trés phosphate ( ATP), et du

phosphate inorganique

(Hammer et al., 1999 ; Daroui-mokaddem, 2011).Parmi les

antimicrobiens naturels figurent les huiles essentielles (HE) extraites de nombreuses

plantes et de nombreux fruits, qui possedent un large éventail d'activités antibactériennes
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(Derwichet al.,2010 ; Gulluce et al., 2007 ; Rota et al., 2004) . ainsi que des antifongiques
(Gulluce et al., 2007 ; Dambolena et al., 2010). Antiparasite (Bakkali et al., 2008 ; Burt,
2004). et insecticide (Batish et al., 2008 ; Burt, 2004 ; Kordali et al., 2008) . ainsi que
d'autres activités biologiques (Viuda-Martos et al., 2011).

I11-3-Activités anti -oxydantes :

Le J phoenicea a une activité de récupération remarquable des radicaux libres par
rapport a la vitamine C (Ghouti et al.,2018).prévenir la synthése de radicaux libres en inhibant
I’initiation des chaines réactionnelles ou désactiver directement les réactive oxygéne especes

réactive d’oxygéne (Ros) (Thomas, 2016).

L’étude de ’activité antioxydant de ’huile de J. phoenicea sur une huile végétale I’huile de
soja, une comparaison avec un antioxydant usuel le 6-tocophérol ont montré que cette huile a
manifesté un effet antioxydant et qu’elle a permis une stabilisation du saindoux. L’étude de
I’effet antimicrobien a montré que cette huile a un effet inhibiteur vis-a-vis de quatre
microorganismes, Klebsiella oxytoca, Lactobacillus plantarum, Saccharomyces cereviseae et
Geotrichum candidum . Les propriétés insecticides de I’huile de Juniperus phoenicea sont
testées contre un insecte des denrées stockées Tribolium confusum, cette huile a manifesté un
effet anti-appétant intéressant. Une étude préliminaire a montré que cette huile présente une

toxicité élevee vis-a-vis de cet insecte (Bouzouita et al., 2008).
I11-4- Activités antimicrobienne :

I’huile essenticlle de J. phoenicea a une activité antibactérienne significative Les
souches les plus sensibles étaient Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Micrococcus luteus,

Pseudomonas aeruginosa et Candidaalbicans (Ghouti et al.,2018).

On sait que les huiles essentielles de plusieurs especes de Juniperus présentent une activité
antimicrobienne contre plusieurs microorganismes (Stassi et al., 1996 ; Cavaleiro et al., 2001 ;
Angioni et al., 2003). Les terpénes étaient actifs contre les bactéries (Cosentino, 1999). les
huiles essentielles contenant Les terpénoides sont plus actifs contre les bactéries Gram-
positives que contre les bactéries Gram-négatives (Djoukeng, 2005) ; Stassi et al.,1996) ont
testé l'activité antimicrobienne des huiles essentielles de 4 épices Juniperus contre les
bactéries Gram+ et Gram-. lls ont approuvé que les huiles essentielles des baies apparaissent
généralement plus actives que les huiles essentielles des feuilles. Les huiles essentielles des

baies inhibent la croissance d'E. coli, de P. aeruginosa et de S. aureus, contrairement aux
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huiles essentielles des feuilles. Les mémes résultats ont été observés avec nos huiles

essentielles, mais pas avec E. coli (Ennaiae et al., 2009).

L’¢évaluation de leffet antimicrobien de I’huile essentielle de J. phoenicea un pouvoir
inhibiteur vis a vis de tous les microorganisme indépendamment de leur gram et de leur
morphologie, Concernant I’effet insecticide de cette huile essentielle le suivi au cours du
temps de la consommation chez T. confusum adulte a montré un effet antiappétant, la
consommation de I’insecte a diminué. Un taux de mortalit¢ de 90% de T. confusum a la

concentration en huile essentielle de 0,1% est observé (Bouzouita et al.,2008).

(Haziri et al., 2013). ont trouvé une activité antimicrobienne modérée a élevée de J. communis
HE contre S. aureus, E. coli et Hafnia alvei, tandis que P. aeruginosa a montré une résistance
a cette huile (Klancnik et al., 2018).

Le genévrier a des antimicrobiens, (Asili et al., 2008). Les propriétés hydrophobes des
Cinnamon, Garlic et Juniperus interagissent avec la membrane cellulaire de la bactérie
pathogene, ce qui perturbe et inhibe la production d'énergie (Gill et Holley, 2004), causant la
mort des cellules (Paul et al., 2011). et par conséquent, permet d'améliorer la digestion et

I'immunité des bactéries bénéfiques (Borges et al., 2016).
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Chapitre 11: Les méthodes de conservation Alimentaire

1.  Définition générale

I-1- DéfinitiondesAliments :
Sous le terme d'aliments on désigne les nutriments que I'nhomme trouve a I'état naturel ou qu'il
produit lui-méme et qui sont a la fois nutritifs et appétant .une certaine classification des
aliments on grandes groupes selon divers criteres : origine végétale ou animal des aliments,
valeur nutritionnelle; etc. Il n'existe pas d'aliments parfait qui rassemble dans sa composition
tout ce qui nous est nécessaire en quantité optimale protéine; lipides ; glucides; vitamines et
minéraux. Mais il n'existe pas non plus d'aliments nuisibles pour la santé (a moins d'étre
consommé de maniére déraisonnable pendant une longue période). Chaque aliment a donc sa
place et son utilité. C'est pourquoi, les aliments sont classés en groupes, en fonction de leur
composition spécifiques en nutriment. Afin d'éteindre I'équilibre nutritionnel ; il faudra donc
puiser tous les jours, a chaque repas et selon les quantités recommandées (spécifique a chaque
population) dans chacune des grandes familles d'aliments (Emilie,2009).

1-2- Conservation des aliments :

Les méthodes de conservation commencent par l'analyse et la compréhension completes de
I'ensemble de la chaine alimentaire, y compris la culture, la récolte, la transformation,
I'emballage et ladistribution ; il faut donc adopter une approche intégrée. Elle est au coeur de
la science et de la technologie alimentaires et elle est le principal objectif de la transformation
alimentaire. Premierement, il est important d'identifier les propriétés ou les caractéristiques
qui doivent étre préservées. Une propriété peut étre importante pour un produit, mais nuisible
pour les autres. Par exemple, I'effondrement et la formation de pores se produisent pendant le
séchage des aliments. Cela peut étre souhaitable ou indésirable en fonction de la qualité
souhaitée du produit séché, par exemple (Shafiur, 2007).

1 -3- Définition de la conservation :

La conservation est I’ensemble des procédés de traitement dont le but est de conserver

des aliments, préserver leur comestibilité et leur propriété gustative et nutritive. Elle implique
notamment d'empécher la croissance de microorganismes et de retarder I'oxydationes graisses
qui provoque le rancissement (Darinmou, 2000) .

La consommation d'aliments frais est toujours préférable car la conservation diminue la
valeur nutritive des produits. Autrement dit, les aliments conservés sont moins bons pour la
santé que les aliments frais (Corlien, 2005).

Deux objectifs ambitionnés par la conservation sont :
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v' La stabilisation de l'aliment assurée par un traitement qui bloque ou freine le
développement microbien. S'il s’agit d'un procédé différent de la conservation au
froid, ou obtient des semi-conserves qui doivent étre transportées et stockées a basse
température.

v’ La stérilisation de l'aliment qui consiste a détruire les microorganismes et les enzymes
de l'aliment. Elle débouche sur des conserves qui peuvent étre transportées et stockées

a température ambiante (Guy, 2007).
Il -1- Les méthodes traditionnelles de conservation
Il -1- 1- Les aliments cuits
Il -1-1-1- le salage :
La conservation par le sel ou salage consiste a soumettre une denrée alimentaire a 1’action du
selsoit en le répandant directement a la surface de 1’aliment (Salage a sec)soit en immergeant
le produit dans une solution d’eau salée (saumurage).
En diminuant l'activité de l'eau du produit, ce procéde permet de freiner ou de bloquer le
développement microbien (Murielle, 2009).
Cette technique est la plupart du temps utilisée pour les poissons et les viandes (Emilie ,
2009) Les industriels utilisent donc le sel pour diminuer artificiellement l'activité de l'eau des

aliments afin d'augmenter leur conservation (Colun et al., 2004).

Figure 09 : salage des viandes(Anonyme, 05).

I1- 1-1-2- Le fumage:

Le fumage consiste a soumettre une denrée alimentaire a l'action de composésgazeux qui se
dégagent lors de la combustion. (Darimnou, 2000).

Le fumage a longtemps été considéré comme une technique de préservation desaliments.

Mais aujourd'hui, le fumage, tel qu'il est pratiqué par des nombreux
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- fumeurs, a plus une action aromatisante et colorante qu'un réle de conservation .llsconfére
aux produits une saveur et un visuel spécifique. (Pole, 20 10).

On distingue deux types de fumages: «a chaud» et le fumage «a froid»caractérisés par la
température d'ambiance et par la température atteinte a ceux dupoisson:

e Le fumage a froid:il est surtout pratiqué dans les pays du nord. Latempérature
«ambiante» est maintenue entre 20 et 25 C. La durée dutraitement varie de quelques
heures a quelques jours selon le type d'installation et le produit désiré. (Gert, 1993).

e Le fumage a chaud: c'est la méthode la plus utilisée en pays de sud car onobtient un
produit relativement stable. La température ambiante varie entre 60 C° et 120C°. La
teneur en eau produit finie est trés variable car elle dépend du produit désiré. (Michel,
20 10).

Il s'applique principalement aux produits carnés pour lesquels le séchage suivi dufumage
permet de conserver les viandes et poissons grace a l'action combiner de ladéshydratation et
des antiseptiques contenus dans le fumé. (Darinmou, 2000).

Le fumage est une opération de transformation pratiquée depuis des genérationsdans des
nombreuses régions du monde, pour la conservation des produits alimentaireset
particulierement de viandes et poissons. En pays de sud, le fumage permet destabiliser des

produits alimentaires périssables. (Mama et al., 2009).
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Figure 10 :Le fumage de la viande (A nonyme, 06).

21



Chapitre 11: Les méthodes de conservation Alimentaire

I1-1-2- Les aliment crus:

I1-1-2-1- Sucrage :

Le sucrage est un excellent conservateur grace a sa grande avidité pour I'eau. Le réle du sucre
ressemble a celui du sel sauf qu'il n'est efficace qu'a de trés fortes concentrations (65-
67%)(Boumendjel, 2005).

La concentration en sucre ne peut se faire qu'a chaud puisque l'aliment doit perdre une partie
de l'eau qu'il contient par évaporation tandis que le sucre une fois dissous, se lie aux
molécules d'eau et les rend indisponibles pour la croissance des micro-organismes (Murielle
,2009).

De plus, la cuisson solubilise la pectine des fruits, qui se solidifie en refroidissant, mais
uniquement s'il y a assez de sucre dans le milieu. Le gel ainsi formé limite la dispersion des

contaminants et la progression des microbes (Gret, 1993).
I1-2- Les méthode modernes de conservation des alimentes

I1-2-1- La conservation par la chaleur :

Le traitement des aliments par la chaleur (ou traitement thermique) est aujourd’hui la plus
importante technique de conservation de longue durée. Il a pour objectif de détruire ou
d’inhiber totalement ou partiellement les enzymes et les microorganismes, dont la présence ou
la prolifération pourrait altérer la denrée considérée ou la rendre impropre a I’alimentation
humaine (Boumendjel, 2005).

I1-2-1-1- L'appertisation ou la cuisson :

Vers 1790, Nicolas Appert invente un procedé de conservation des aliments, par lachaleur et
dans des récipients hermétiquement dans des contenants hermétiques (boites métalliques,
bocaux)(Darinmou, 2000).

L'appertisation ayant pour objet la conservation des aliments de longues périodes (Larousse ,
1991).

Les aliments sont chauffés a +100'C en fonction de la nature des produits et du temps de
chauffage. Les germes, spores et les enzymes sont détruits, pour une conservation de longue

durée, a l'abri de Il'air et de la lumiére (Jean-pierre , 2000).
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Figure 11:L’appertisation : les aliments en conserve(Anonyme, 07).

11-2-1-2- Stérilisation :

La stérilisation est une technique destiné a éliminer tous les micro-organismespathogenes y
compris les formes sporulées et la plus part des autres germes susceptible de contaminer un
produit alimentaire. Les aliments stérilisés se conservent donc a températures ambiante tant
que le récipient n'a pas été ouvert et bénéficient d'une date limite d'utilisation optimale

(DLUO) (Emilie, 2009).

Tableau 04: Les différentes techniques de stérilisation (Murielle, 2009)

Non de la Traitement Exemples
technique Température Durée de
de stérilisation Appliquée traitement
Non de la 110a115°C Quelques minutes Lait, viandes,
technique légumes, poisson
de stérilisation
Stérilisation par 140 a 150°C par | Quelques secondes Lait, cremes
ulta haute injection de vapeur fraiche
température liquide, potage, jus
(UHT) de fruit

11-2-1-3- La pasteurisation :

La pasteurisation est un traitement thermique pour la conservation des aliments inventée par
Louis Pasteur en 1856par lequel un aliment est chauffé a une température définie pendant une
période de temps fixée avant d'étre refroidis rapidement. Les températures de pasteurisation
sont inférieures & 100°C puisqu'elles varient de 70°C & 85°C(Emilie, 2009).
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Tableau 05: Les différentes techniques de pasteurisation (Murielle, 2009)

Nom de la
technique Traitement Exemple
de pasteurisation
Température Durée de Ovo produits,
Appliquée traitement biere,soda.
Pasteurisation 63-65 °C Lait, jus de fruits,
basse Quelques minutes semi-conserves,
Pasteurisation 70-75 °C potage.
haute
Flash +95 °C Quelques secondes | Lait, jus de fruits.
pasteurisation

Avantage :

La pasteurisation réduit considérablement le risque d'intoxication alimentaire et prolonge la
durée de conservation des produits alimentaires pendant des jours ou des semaines, et elle
n'affecte pas la texture, la saveur et la valeur nutritive des aliments, du lait ou d'autres
boissons (Loy et al., 2001).

Dans le cas de la pasteurisation du lait, elle augmente la concentration de vitamine A,
diminue la vitamine B2 et a un effet sur d'autres vitamines du lait qui n'est pas un facteur
majeur comme source nutritionnelle. En outre, la couleur du lait avant et apres la
pasteurisation est la méme et la seule différence dans la couleur du lait est causée par I'étape
d’homogeénéisation avant la pasteurisation (Cifelli et al., 2009). Dans le cas de la
pasteurisation de jus de fruits, le procédé na pas d'impact significatif sur la couleur et
n'entraine pas la perte de composés aromatiques, ni ne réduit le niveau de vitamine C ou de
béta-carotene. Le béta-caroténe est le précurseur de la vitamine A.

Dans le cas dun procédé de pasteurisation vegétale, il peut parfois entrainer un
adoucissement des tissus végetaux et diminuer certains niveaux de nutriments et en augmenter
d'autres (Peuge et al., 2017).

I1-2-1-4- L’Ultra Haute Température :

Le traitement a ultra haute température qui consiste a chauffer le produit a une température
assez élevée, entre 135°C et 150°C, pendant un temps trés court, entre 1 a 5 secondes. Ce
processus est utilisé pour la stérilisation des produits liquides (lait, jus de fruits,...) ou de

consistance plus épaisse (desserts lactés, créme, jus de tomates...) (Boumendjel, 2005).

I1-2-2-La conservation par le froid
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I1-2-2-1- La réfrigération :

Lors du refroidissement, la température des aliments est maintenue entre -1 et 8 °C. Le
processus de refroidissement réduit la température initiale des produits et maintient la
température finale des produits pendant une période prolongée (Senugopal, 2006). Il est
utilisé pour réduire le taux de changements biochimiques et microbiologiques et pour
prolonger la durée de conservation des aliments frais et transformés (Indira et
Kostaropoulous, 2002). Dans la pratique, on parle souvent de refroidissement lorsque le
refroidissement est effectué a moins de 15 °C (Mkdb, 2005). Le gel partiel est appliqué pour
prolonger la durée de conservation des aliments frais dans les industries alimentaires
modernes. Ce processus réduit la formation de glace dans les aliments, appelés super

refroidissement (Mognussena et al., 2008).

. Avantage :
La réfrigération permet d’étaler dans le temps la mise sur le marché des prouduits frais et

transport, du lieu de production au lieu de consommation.
. Inconvénients :

Elle enleve parfois aux produits de la saveur. Elle provoque la perte des vitamines oxydables

,en particulier de la vitamine C (Hildbrand et al., 2005).

11-2-2-2- La congelation :

La congélation est un procédé de conservation de longue durée car elle inhibe a la fois
l'altération enzymatique, chimique et le développement microbien(Emilie , 2009).

Elle permet de consommer les aliments plusieurs années apres le début de leur congélation si
celle-ci est interrompue (Morgane , 2013).

La congélation maintient la température au ceeur de la denrée jusqu’a -18°C. Ce assiste alors
a une diminution importante de l'eau disponible, soit a une baisse de l'activité de I'eau (Aw).,
La congélation permet la conservation des aliments a plus long terme que la

réfrigération(Boumendijel , 2005).limitée par les conditions de stockage (Guy . et al., 2007) .

. Avantages
Avec la congélation rapide, on traite les poissons dans des conditions parfaites. Plus la

congélation est rapide, plus la quantité d'eau sortant des cellules est moins grande. La
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désorganisation des tissus est donc plus faible que dans la congélation lente. Pour tous les
poissons, la congélation rapide conserve en général les qualités initiales: l'apparence, la
saveur, l'odeur, les vitamines et la valeur nutritive (Dunod ,1996).

. Inconvenien :

Ce procédé est grand dévoreur d’énergie, donc colteux. Il exige un respect absolu de la
chaine du froid (-18°C) jusqu’a la décongélation. On ne dispose aucun moyen pour le contrdle
de son intégrité. Les aliments n’étant pas stériles, ils doivent étre utilis€s tres vite des qu’ils
sont décongelés. 11 y a une diminution de la qualité avec la durée du stockage, sous I’effet de
modifications physiques et chimiques, et ceci, d’autant plus lorsque la température est

supérieure a -18°C (Dunod ,1996).

11-2-2-3- La surgélation :

C'est une technique qui permet d'exposer l'aliment a des températures plus basses que la
congélation (Murielle ,2009).11 s'agit d'un refroidissement brutal (-35°C/-196°C) puis de
congélation a -15°C /-18°C(Morgane, 2013).Cette technique permet la formation de
nombreux et petits cristaux de glace qui ne détériorent pas l'aliment.

On peut surgeler les légumes, les fruits, certains fromages, les beurres, les oeufs, les jus de
fruits, les viandes, les produits de péche, les plats cuisinés, les patisseries et autres desserts. La
conservation pouvant dépasser deux ans. Il faut que I'emballage de surgelé soit etanche a la
vapeur d'eau et au gaz (risque d'oxydation ou de prise d'odeurs) (Boumendjel 2005).

Au cours de la surgélation l'eau se cristallise tres rapidement et au maximum aussibien au
niveau extracellulaire qu'intracellulaire; les cristaux ainsi formés sont depetite taille et
nombreux ce qui préserve mieux la structure du produit .Lors de ladécongélation, les aliments

conservent alors leur texture initiale et perdent moins d'eau (Emilie ,2009).

Tableau 06:Intéréts et limites de la surgélation (Murielle , 2009)

Qualité de

L Intéréts Limites
I'aliment
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* stabilisation de la qualité
sanitaire par inhibition de
la croissance bactérienne et blocage des

Inhibition mais pas destruction de
certains
micro-organismes (sous forme
végétatives ou
des spores) résistant au procédé de

Qualite réactions congélation et qui reprennent
Hygiénique métaboliques getat - qui Tep
: leur métabolisme lors de la
* Destruction des larves de déconaélation
viandes parasitées , ) g
. L o Ex. : Staphylocoques, Streptocoque
(trichine,_ ténia, anisakis ....) . )
fécaux Micrococcus et les
lactobactéries.
* Arrét de l'activité enzymatique * La qualité organoleptique des produits
responsable diminue avec la durée du stockage, sous
des altérations I'exception I'effet des modifications physiques et
de quelques enzymes chimiques, ceci, dautant plus lorsque la
Qualité végétales (chlorophyllases température est supérieure a -18c° ) Ex.

organoleptique

peroxydases et des lipases)
* Conservation d'une qualité
moyennement satisfaisante
(mais variable selon le type d'aliment et la
technique de la congélation utilisée)

: rancissement des lipides si stockage
prolonge, modification de couleur et
texture des végétaux

Qualité
nutritionnelles

* Peu d'altérations nutritionnelles

* Perte vitaminique (Vitamine C) et

, déshydratation modérées mais d'autant
plus

- importantes que la durée de stockage
est

longue EXx. : moins 20% de vitamine C

apres un an de stockage pour des
haricotsverts.

* Allongement de la durée
de vie des produits
périssables (stockage tres langue durée).
* occupation d'un volume
restreint
* Faible variabilité de cott
car les produits congelés

*Produit généralement utilisables et

disponible

Qualité de ne sont pas soumis aux Avec délais (écongé lation)
service fluctuations des prix que * Procédé de congélation grand
connaissent les produitsfrais. dévoreur
* Facilité d'utilisation: d'énergie, donc colteux
décongélation rapide et
ultra rapide avec uneenceinte a micro-
ondes,travail de préparationlimité voire
parfoisinexistant.
. Avantages :
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La réfrigération permet d’étaler dans le temps la mise sur le marché des produits frais et le

transport, du lieu de production au lieu de consommation (Brochoire et al.,1996).

. Inconvénients :

Elle enleve parfois aux produits de la saveur. Elle provoque la perte des vitamines oxydables,
en particulier de la vitamine C(Brochoire et al.,1996).

11-2-2-4-  Techniques de conservation par séparation et élimination d'eau
(déshydratation)

11-2-2-4-1- La déshydratation :

La technique de déshydratation a pour but d'¢liminer partiellement ou en quasi-totalitél'eau
des aliments en vue d'y abaisser l'activité d'eau "Aw". De plus, I'¢limination quasi-totale de
I'eau permet une conservation encore plus longue(Emilie, 2009).

Le procédé présente deux intéréts principaux: l'activité de l'eau du produit ainsitraité atteint
des valeurs suffisamment basses pour inhiber le développement des micro-organismes et
stopper les réactions enzymatiques; la diminution du poids et de volume est une économie
importante pour le conditionnement, le transport et le stockage (Darinmou, 2000).

Ainsi que I'élimination du l'eau permet de tamponner le caractere saisonnier decertains
activités agricoles (fenaison) ou industrielle (concentrés de jus de pomme cidrerie). Des
produits secs tels que le lait en poudre, se concentre pendant des années (Mafart,
1991).Abaisser la teneur en eau des produits pour assurer leur conservation sans altérer les

gouts et les aromes est une prioritéstratégique pour les industries alimentaires(Pierre,1998)

Figure 12 : déshydratation les fruits et légumes(Anonyme, 08).

11-2-2-4-2- La concentration :
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La concentration consiste a augmenter la masse d'un produit par unité de volume et peutétre
réalisée par déshydratation partielle(Mafart, 1991).L'élimination de I'eau peut étre réalisee:Par
voie mécanique (centrifugation, égouttage, pressurage, ultrafiltration);

Par voie thermique (évaporateur, séchoir, tour de séchage) (Murielle, 2009).

Le séchage est la plus ancienne méthode de conservation des aliments. 1l consiste aenlever
I'excés d'humidité par évaporation de I'eau responsable des activités microbiennes ou
enzymatiques(Mafart, 1991). On aboutit a des produits alimentaires dits secs (Corlien,2005).
11-2-2-4-3- La lyophilisation :

La lyophilisation autrefois appelée cryodessiccation, qui consiste a congeler un aliment puis a
le soumettre au vide, I'eau passe ainsi directement de I'état solide a celui de vapeur, c'est la
sublimation de la glace (Mafart, 1991).Cette technique permet de conserver a la fois le
volume, l'aspect et les propriétés du produit traité (Machacine, 2007).

11-2-3- Les techniques de conservation par I'abaissement du pH :

Le procéde de conservation repose sur l'acidification du milieu dans lequel setrouve l'aliment,
phénoméne qui inhibe ou ralentit lactivité enzymatique et lacroissance des micro-
organismes.La détermination du pH des denrées alimentaires est primordiale car il influence
directement leur aptitude a se conserverDeux voies sont possibles pour parvenir a un
abaissement de la valeur du pH (Murielle ., 2009).

I1-2-4- Conservation par ajout de composes acides :

D'un point de vue nutritionnel la conservation des vitamines est satisfaisante, etd'un point de
vue organoleptique, I'acidité contribue a la saveur des aliments (Murielle ., 2009).

Certains aliments sont conservés dans des vinaigre, ou acide acétique .On utilisecette méthode
pour des légumes (chou, betterave, oignons, concombre) et des fruits(citrons, olive). (James et
al., 2000).

11-2-4-1-La conservation en milieu acide avec I'utilisation du vinaigre :

L'acidité modifiée I'apparence, la texture, diminue le goQt ainsi que le nombre desvitamines
I'ajout de colorants et de sel pour en relever la qualité organoleptique.- (Emille , 2009), Le
vinaigre utilisé pour conserver des aliments de petite taille tels les condiments, cépres,
cornichons, oignons.) (Murielle ., 2009) .

I1-5- La conservation par fermentation :

C'est grace a leur aptitude a fabriquer de l'acide lactique, acide agissant sur ladiminution du
pH des aliments, que les bactéries lactiques contribuent a laconservation des produits

fermentées. Les produits fermentés présentent des propriétésnutritionnelles plus intéressantes
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que la matiere premiére dont ils proviennent du faitdes vitamines synthétisées par les micro-
organismes (Murielle ., 2009).
Depuis des millénaires, la fabrication du fromage, yoghourt, et autre laitages
- fermentés est connue en Europe et en Asie. Plus tard, I'homme apprit & exploiter etaccroitre
I'action fermentative des microorganismes. Aujourd'hui l'activité
- microbienne est assez bien connue. Les aliments et boissons fermentés constituent un
secteur tres important de I'industrie alimentaire (Werner et al., 2010). Permet la conservation
des aliments tout en améliorant les qualités nutritionnelles
- des produits et en augmentant les qualités organoleptiques des aliments. La maitrise
duprocessus de fermentation consiste a favoriser une flore utile au détriment d'une
florendésirable afin de prévenir les risques sanitaires pouvant survenir chez les
Consommateurs (Darinmou, 2000).
Les procedes biotechnologiques de transformation des aliments mettent en oeuvre- des
microorganismes vivants dont lactivité métabolique permet les transformationsdésirées
(traditionnellement dites fermentations). Depuis des millénaires, la fabrication de fromages,
yoghourts et autres laitages fermentés est connue en Europe et en Asie.Plus tard, 'nomme
apprit a exploiter et accroitre I'action fermentative des microorganismes.
Aujourd'hui l'activité microbienne est assez bien connue Lesaliments et boissons fermentés
constituent un secteur tres important de l'industriealimentaire. Les principaux types de micro-
organismes utilisés par l'industriealimentaire sont les bactéries (yoghourt, choucroute), les
champignon/moisissures(fromages, sauce de soja) et les levures (pain, biere, vin) (Werner et
al., 20 10).
11-6- Le conditionnement par I'ajout des conservateurs chimiques :
L'ajout de certaines substances permet de prévenir partiellement la détérioration.Cette
méthode est seulement utilisée en appoint a d'autres méthodes de conservation.\Vu la nature
chimique de ces substances, leur mode d'emploi doit étre rigoureusementsuivi.Les
conservateur représentent I'une des classes d'additifs alimentaires les plusindispensables dans
notre mode de productions.Les conservateurs chimiques ont pour but d'assurer
* L'innocuité de l'aliment: en limitant le développement des micro-organismespathogénes et
de la production de leurs toxines :

> La stabilité organoleptique de l'aliment en inhibant les micro-organismes d‘altération.

(Elizabeth ., 2007).

Les conservateurs chimiques n'ont pas la capacité de rendre sain un produit qui nel'était pas

avant son traitement ni d'améliorer la qualité d'une mauvais produit; ilspeuvent seulement
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conserver au produit ses caractéristiques initiales plus longtempsqu'a l'ordinaire.On trouve
essentiellement des conservateurs minéraux (nitrates, nitrites, sulfites)ainsi que des acides
organiques (acide acétique, lactique, propionique, sorbique ... ) (Murielle ., 2009).
Les conservateurs les plus courants sont:

> l'acide benzoique: conservateur d'emploi général, surtout comme
fongistatique, utilisé sous forme de sel de sodium, potassium ou calcium, maisaussi présent a
I'état naturel dans certains végétaux et formé naturellement dans les produits laitiers fermentés
par dégradation de I'acide hippurique.

» L'acide sorbique: acide trans, transhexa-2,4-diénoique: conservateur

d'emploi général surtout comme fongistatique, utilisé sous forme de sel depotassium, sodium
ou calcium.

> Les esters de l'acide p-hydro- benzoique ou « nipagines »: conservateurs d'emploi
général, surtout comme fongistatique

» L'acide propionique : conservateur utilisé sous forme de sel de calcium dans les
produits de boulangerie de longue conservation, mais aussi produit naturellement par
la fermentation propionique dans les fromages ; ces acides peuvent facilement étre
identifiés et doses par chromatographie lipuide a haute des aliments ( HPLC )en phase
inversée.

» L'anhydride sulfureux et les sulfites : conservateurs a action antibactérienne, mais
aussi antioxydant et inhibiteurs de la réaction de Maillard, utilisés notamment en
vinification, dans les fruits séchés, jus de fruits; etc.

> leanhydride sulfureux est dosé par nitration apres distillation et oxydation en acide
sulfurique (Werner et al., 2010).

11-7- Utilisation d'enzymes comme agents conservateurs :
L'utilisation d'enzymes permet une bio-conservation des aliments.

Tableau 07: Conservation d'aliment par action enzymatique (Werner et al., 2010).

Enzymes Actions Domaines d'application
Gluconases Inhibition de la croissance | Brasserie
des levures
Chitinase Inhibition de la croissance | Desserts, boissons,
des moisissures produits laitiers
Lysozyme Inhibition de la croissance | Fromages
des bactéries
Lactoperoxidase Destruction de H202, action | Lait, produits laitiers,
Antimicrobienne Dentifrices
Glucose oxydase Elimination d'oxygéne ou de | Jus de fruits, confitures,
glucose produits a base d'ceufs
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11-8- Les techniques de conservation par modification (le I'environnement gazeux)
11-8-1- Présentation de I'environnement gazeux des aliments Les gaz présent dans l'air
atmosphérique entourant I'aliment influencent sa conservation. Les principaux gaz mis
en jeu sont:
» l'azote: (79 %)gaz inerte qui n'influence pas directement la conservation de l'aliment;
> L ‘'oxygéne: (21 %)stimule la croissance des bactéries aérobies, donc l'altération
microbienne de l'aliment) et permet des réactions d'oxydation responsable de
I'altération des qualités organoleptiques;
> Le dioxyde de carbone: (0.05 %)gaz quia des concentrations élevés (>10%) exerce
un effet bactériostatique et fongistatique reconnu: il empéche le développement de
certains germes aérobies et des moisissures surtout en I'absence de I'oxygene. Parce
que l'action de l'oxydation influence les métabolismes des micro-organismes, ces
derniers sont classés en fonction de leur exigence en oxygéne et de sa tonicité:
> Les aérobies stricts:exigent de I'oxygene et n'ont pas la possibilité d'utiliser la voie
fermentaire;
> Les aérobies facultatifs: peuvent se développer en présence ou en l'absence de
l'oxygeéne;
» Les anaérobies stricts: ont un métabolisme fermentaire obligatoire et sont inactivés
Il peut s'avérer intéressant de modifier I'environnement gazeux afin de réduire leseffets
néfastes et / ou d'augmenter les effets favorables des gaz (Murielle .,2009).
11-9- La mise sous vide d*air :
Le conditionnement sous vide fait son apparition dans les années 1960. L'objectif est alors de
supprimer de l'environnement de l'aliment le principale agent d'altération c'est I'oxygene. Le
conditionnement sous vide permet d'atteindre une teneur résiduelle en 02 de 1% (Romainj
etal.,2007). La durée de vie d'un produit alimentaire peut étre prolongée en le conditionnant
sous vide. Les microorganismes aérobies sont alors inhibés et le produit est protégé vis-a-vis
de l'oxydation et de la dessiccation. Cependant, les produits utilisés doivent étre de bonne
qualité sanitaire. La conservation sous vide peut par conséquence étre associée a une
réfrigération ou a une congélation(Emilie, 2009). Le gaz intervient comme conservateur mais,
en plus, il permet d'évités I'écrasement des aliments dans leur conditionnement sous vide d‘air
(Jean-pierre, 2000).

Tableau 08 :Intérét et limites du conditionnement sous vide(Murielle ,2009).
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Qualité de
I'aliment

Intérét

Limites

Qualité Hygiénique

-Stabilisation de la qualité
sanitaire par
ralentissement et/ou
inhibition la croissance
bactérienne aérobie

-Développement de la
flore anaérobie
-Une fois I'emballage
ouvert, le produit sous
vide est a considérer
comme un pro produit
frais et doit
étre consommé rapidement
du fait
de la reprise
métabolisme des micro-
organismes

Qualité organoleptiques

-Respect des
caractéristiques
Organoleptique de
I'aliment préserve intact
les aromes et les couleurs

(a I'exception de la viande)

-La pression
atmosphérique
, sexercant a I'extérieur du
conditionnement mais pas
a l'intérieur, donne lieu a
une compression de
I'aliment : celle-ci peut
generer la production du
jus par l'aliment ou rendre
difficile la
séparation des tranches s'il
s'agit
d'un aliment tranché.
-Faible acceptabilite de la
couleur de la viande (du
rouge a brun) modifiée
par I'absence d'oxygene

Qualité nutritionnelles

-Peu ou pas d'altérations
Nutritionnelles

Qualité de Service

-Pour les plats cuisinés
sous vide : facilité
d'emploi, préparation
rapide.
-Réduction de leur poids
due a l'absence de déchets.

-Technique de
conditionnement ne
convenant pas a des
aliments fragiles (ex.
aliment recouvert d'une
garniture)
- Stockage en enceinte
réfrigérer

11-10- Le conditionnement sous atmosphere modifiée :

Le conditionnement sous atmosphére modifiée (CAM) est une technologie d'emballage
employée couramment en vue de conserver les produits alimentaires frais Dans un systéme de
conditionnement sous atmosphére modifiée, les gaz qui composent l'intérieur de I'emballage

sont remplacés par un gaz unique ou mélange gazeux ; dans le but daccroitre la durée de
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conservation du produit (CMC, 2000) . Cette modification de I'atmosphere entourant le
produit alimentaire permet en réduisant le taux d'oxygéne tout en maintenant le niveau
d'’humidité de controler les réactions chimiques et enzymatiques ou microbiennes conduisant
aux dégradations. Celles-ci sont éliminées ou plus ou moins réduites pendant la durée de
conservation commerciale du produit alimentaire (Murjelle ., 2009).

Le conditionnement sous atmosphere modifiée consiste a créer dans l'emballage une
atmosphere différente de celle de l'air en changeant la proportion du gaz (Emborg et al.,
2008).

11-11- Le conditionnement sous atmosphére équitables :

Pour le conditionnement des végétaux fraichement coupés, des fruits et des légumes,
1'EMAP (equilibrium modfied atmosphere packagingou conditionnement sous atmosphére
modifiée équilibrée) est la technique d'emballage la plus utilisée .En effet, les fruits et
Iégumes sont des produits respirant a savoir qu'apres leur récolte, ils continuent de dégager de
I'éthyléne. Pour ralentir la respiration normale de produit, I'atmosphére du colis se compose
généralement d'un niveau abaissé de dioxygéne et d'un niveau accru de dioxyde de carbone.
L'interaction, entre le matériau d'emballage et le produit, est importante .Si la perméabilité du
film d'emballage est adaptée a la respiration du contenu, un nouvel équilibre s'établira dans
I'atmosphére modifiée et la durée de conservation du produit va augmenter. Il existe par
ailleurs d'autres facteurs tel que la nature et la taille du produit, son niveau de préparation et sa
maturité qui présentent aussi un effet sur la durée de vie d'un produit emballé Equilibrium
modified atmosphere packaging (EMAP) (Emilie ., 2009).

11-12- L'ionisation ou ’irradiation :

Cette technique est utilisée par l'industrie agroalimentaire depuis une cinquantaine d'annees
elle a objectif d'augmenter la durée de conservation des aliments en leur infligeant une dose
radioactive légere (Anonyme, 2000). L'ionisation ou l'irradiation sont des techniques qui
consistent a « bombarder » le produit par des radiations ionisantes créés par accélération
d'électrons, par isotopes radioactifs ou par une source de rayon X. L'irradiation est le plus
souvent utilisée pour le traitement des aliments solides (viandes, fruit de mer, épices), séchés
ou frais (Boumendjel, 2005).

Tableau 09 : Liste de différents aliments conservés par ionisation (Emilie ,2009).
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Procédé-dose

Produits frais

Produit stabilisés
(secs/surgelés/appertisés)

Anti germination
(0.05-0.10 K Gy)

Tubercules (pommes de
terre), Graines
Bulbes (oignon, ail,
échalote)

Graines

Désinsectisation
(0.5-3 K Gy)

Agrumes, papaye

Legumes secs, fruits secs,

Destruction des -
parasites (0.5-3 K Gy)

Viandede porc, viande de
cheval

Maturation différée -
(I-l3 K Gy)

Fraises, framboise, papaye,

Hygiénisation,
pasteurisation
(2-10 K Gy)

Poisson, poulet

Crustacés
légumes

congelés  épices,

Meéthode de conservation des aliments

/‘

,\

Eviter la
recontamination

Inhibition Inactivation
- Stockage a basse température -Steérilisation
-Réduction de l'activité de I'eau -Pasteurisation
-Diminution de I'oxygéne -Irradiation

-Augmentation du dioxyde de
carbone

-Acidification

-Fermentation

-Ajout de conservateurs
-Ajout d'antioxydants
-Contréle du pH

-Gel

-Séchage

-Concentration

-Revétement de surface
-Modifications structurelles
-Modifications chimiques
-Dégraissage

-Changements dans la transition
de phase

-Technologie des obstacles

-Electrification
-Traitement sous
pression
-Blanchiment
-Cuisine

-Friture

-Extrusion

-Lumiere

-Son

-Champ magnétique
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Figure 13 : Principales techniques de conservation des aliments ( Gould, G. W. 1995).
I11- Le choix de méthode de conservation :
Le choix de la méthode de conservation dépend du produit de départ, des propriétés désirées
du produit fini, de la disponibilité des sources d'énergie (bois, essence ,pétrole, électricité,
soleil), des équipements de stockage, des matériaux d'emballage disponibles et des moyens
financiers. Il est parfois nécessaire de combiner plusieurs méthodes, par exemple le salage et
le séchage de la viande, ou I'ajout d'un acide et la stérilisation. Afin que le produit soit accepté
par la population, il est recommandé de ne pas trop s'écarter des coutumes locales. (Corlien .,
2005) . Si de gros probléme se posent au niveau de la conservation des stocks alimentaires
disponibles, on peut aussi y pallier soit par I'emploi de traitements physiques (thermiques et
irradiation), soit par l'utilisation de produits chimiques. Dans tous les cas les conditions
requises sont globalement de quatre ordres:
v L'efficacité de fagon a arréter et a limiter l'altération alimentaire;
v" Le non influence sur les qualités organoleptiques;
v L'absence de toxicité pour le consommateur;
v

La protection de I'applicateur responsable des stocks et son information(Derache, 1986).
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Chapitre 111 : Vutilisation de Genévrier dans la conservation des aliments

I-1-les effet de Genévrier dans I’aliments :

les composes phénoliques et les terpenes sont particulierement intéressants en tant qu'additifs
alimentaires aux puissantes propriétés anti oxydantes, surtout parce qu'ils sont de toute fagon
consommes quotidiennement dans le cadre d'aliments d'origine végétale ( senanayake, 2013).
Etant donné que tous les facteurs et que les plantes sont régulierement utilisées dans
les processus de préparation des aliments, comme les épices, il est clair qu'elles sont des
candidates potentielles pour de nouveaux agents de conservation des aliments ayant des
propriétés antimicrobiennes, anti oxydantes et une qualité nutraceutique significative. Les
plantes du genre Juniperus . pourraient étre les cibles possibles, surtout parce que J.
phoenicea a déja été utilisé comme agent de conservation dans la production alimentaire
(Mrabet et al.,2008).
J.phoenicea ont un effet inhibiteur sur B activité de la galactosidase (Al cheraideh et al.,
2003). Les feuilles et les cones du genre Juniperus, régulierement utilisés comme épices,
I'inhibition de la peroxydation lipidique (LP).

L'huile essentielle des feuilles a montré une activité anti-inflammatoire significative par
I'inhibition de la production d'éicosanoides et une activité antimicrobienne d'origine
alimentaire (Lesjak et al., 2017).

La détérioration des produits d’origine animale se manifeste a travers la dégradation
du godt, de la couleur et de la texture. Cette altération est causée principalement par
I’oxydation des lipides qui entrainent une diminution de leur durée de conservation (El-Sediek
et al.,2012).

Les propriétés antioxydantes de la poudre des feuilles et baies de genévrier et leur
capacité a inhiber les taux de peroxydation lipidique dans les viandes hachées ont été
caractérisées afin de les rendre candidats comme substituts des antioxydants synthétiques
couramment utilisés pour augmenter la durée de conservation de la viande hachée lors de la
vente en détail (Sabine et al., 2012). Cependant, le viande hachée traité a 0.5, 1 et 1.5% de
feuilles et baies de genévrier montre un changement de couleur (devienne brun-gris) et une
odeur désagréable (né pas aimé par les dégustateurs) des le 6eme et 8éme jour respectivement.

D'autres études sont nécessaires pour évaluer I'extraction éthanolique des feuilles des
composeés responsables de l'activité antioxydante qui pourraient étre beaucoup plus efficaces
que la vitamine C et pourrait étre utilisé comme nouvel antioxydant et comme alternative aux
antioxydants synthétiques,La capacité antioxydante de composés comme les polyphénols est

utilisée dans I’alimentation pour lutter contre la peroxydation lipidique et ainsi permettre une
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meilleure stabilisation des denrées alimentaires. 1ls sont également préconisés pour améliorer
la stabilité de pigments de jus colorés (comme le jus de betterave), d’aromes alimentaires
(Moure et al., 2001). De plus, I’extrait hydro-éthanolique préparé a partir d’espéces
algériennes avait une activité antioxydante ( Boulanouar et al., 2013).

Les antioxydants bloquent I’initiation en complexant les catalyseurs, en réagissant avec
I’oxygéne, ou des agents de terminaison capables de dériver ou de piéger les radicaux libres,
ils agissent en formant des produits finis non radicalaires. D’autres en interrompant la réaction
en chaine de peroxydation, en réagissant rapidement avec un radical d’acide gras avant que
celui-ci ne puissent (Kahouli, 2010).

Depuis de nombreuses années, divers composés chimiques et synthétiques sont utilisés
comme agents antimicrobiens dans les aliments pour empécher la détérioration et les micro-
organismes pathogenes (Shukla et al., 2008). Les cOnes de fruits rouges peuvent étre utilisés
dans la cuisine et les boissons alcoolisées (Farjon, 2010).

Les huiles essentielles sont utilisées en industrie agroalimentaire comme ardmes et
épices alimentaires pour les boissons gazeuses ou alcooliques, les condiments, les confiseries,
les produits laitiers, les produits carnes, les produits de boulangerie mais egalement pour la
nutrition animale (Bruneton, 1999). Les plus couramment utilisées sont celles de : menthe,
vanille, poivre, basilic, gingembre, eucalyptus...etc (Mapoli, 2003). Actuellement, les huiles
essentielles ou leurs composeés actifs, représentent un outil trés intéressant pour augmenter la
durée de conservation des produits alimentaires, tout en assurant une qualité organoleptique
meilleure, en rehaussant le godt des aliments (Caillet et Lacroix, 2007 ; Tiwari et al., 2009).

Ces substances naturelles sont riches en composés antimicrobiens et antioxydants.
Elles pourraient donc servir d’agents de conservation alimentaires et ce d’autant plus qu’ils
sont pour la plupart classés « généralement reconnus comme GRAS » ou approuvés comme
additifs alimentaires par 1’administration Américaine des aliments et des médicaments FDA
(Food Drug Administration). Ils n’ont, par conséquent, pas besoin d’autorisation d’emploi
dans les aliments mais des études préalables sont nécessaires afin de mieux cerner leur
activité sans pour autant étre toxique pour ’homme (Caillet et Lacroix, 2007) .

Les huiles essentielles possédent des profils de composition chimique différents, elles sont
utilisées comme agents naturels de conservation des aliments (Turgeon, 2001). Leur
utilisation comme agents de conservation est due a la présence de composés ayant des
propriétés antimicrobiennes et antioxydants (Conner, 1993). Dans les domaines
phytosanitaire et agro-alimentaire, les huiles essentielles ou leurs composés actifs pourraient

également étre employés comme agents de protection contre les champignons
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phytopathogenes et les microorganismes envahissant les denrées alimentaires (Teuscher et al.,
2005). utilisées dans la cuisine comme épice, de préférence pour le cornichage des oiseaux et
de la viande (Al cheraideh et al ., 2003).

I11-2-L° utilisation des Genévrier

I11-2-1- Dans le domaine médical :

Les feuilles et les baies ont été utilisées sous forme de perfusion, de décoctions, de teintures et
d’extraits dans divers domaines et en médecine populaire contre plusieurs maladies
(Bellakhadar, 1997 ; Ennajar et al., 2009). Le genre Juniperus est considéré comme un
medicament important plante largement utilisee en médecine traditionnelle. Ses feuilles sont
utilisées dans la forme de décoction pour traiter le diabéte, la diarrhée et le rhumatisme
(Bellakhder, 1997). Le mélange de feuilles et de baies de cette plante est utilisé comme agent
hypoglycémique oral (Amer et al., 1994). considérant que les feuilles sont utilisées contre la
maladie bronco-pulmonaire et comme diurétique (Bellakhder, 1997) . est également utilisé
dans le traitement de I'népatotoxicité et de la néphrotoxicité (Rizk et al., 2010).

L’étude sur la culture de J. phoenicea en Egypte a révélé que les extraits bruts (éther de
pétrole, chloroforme, acétate d’éthyle et méthanol) avaient une activité antiproliférative contre
les lignées cellulaires de carcinome pulmonaire , de tumeur du foie et de carcinome du sein
(Maamoum et al., 2016). Les fruits seches et réduits en poudre peuvent guérir les ulcérations
de la peau et les abcés (Abdelli, 2017).

La décoction de graines de Juniperus est utilisée contre les maladies du rein, I'isolement
de certains diterpénoides présente une activité anti-inflammatoire (Lograda et al., 2013).
le geniévre agit pour protéger la muqueuse gastrique de l'effet concluant de [lacide
chlorhydrique et de I'action digestive de la protéolyse les enzymes, a la suite de la sécrétion
physiologique de genévrier a partir de cellules gobelets et muqueuses (Ben Ali et al., 2015),
qui peuvent également attribuer a la valeur décroissante significative par rapport au groupe
témoin. En dautres termes, cela peut étre di au fait que I'EH du genievre posséde des
propriétés anti-glycation (Asgary et al., 2014).

I11-2-3 - Dans le domaine pharmaceutique et cosmétique :

Les huiles essentielles sont employées dans le secteur de la cosmétique, notamment pour
la fabrication des parfums ; dans les compositions parfumantes des détergents et des produits
de parfumerie fonctionnelle ; mais aussi dans le domaine alimentaire. L utilisation des huiles

essentielles pour 1’élaboration des parfums est évidente (Besombes, 2008).
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I11-3- Toxicité de la plante :

La revue internationale de toxicologie (2001) a publié sur I'extrait Juniperus phoenicea,un
des nombreux extraits de genévrier utilisés comme additifs biologiques dans les produits
cosmétiques (Duke, 2008). Le sabinol présent dans la plante est un irritant puissant et cause
des troubles digestifs, neurologiques, cardio-respiratoires et hépatorénaux (Molino, 2005 ;
Botineau, 2015).

Elle provoque une irritation gastro-intestinale violente, de méme par voix sous cutané les
extraits du genévrier sont tres irritants puisqu’ils induisent la formation d’une escarre au

point d’injection ainsi qu’une importante inflammation locale (Vernet, 1935).

Der Marderosian et Beutler (2004) ont constaté que les genévriers ont des effets
allergiques indésirables chez I’espéce humaine. Ceux-ci comprennent lallergie
professionnelle affectant la peau et des voies respiratoires par une sensibilité au pollen de
genévrier. D’autre part, le 1- terpinen-4-ol de I’huile essentielle de genévrier a un effet irritant
du rein. De plus, I'huile peut provoquer une irritation gastrique et peut provoquer la diarrhée.
Par conséquent, son utilisation est limitée a de faibles concentrations (moins de 0,01%).
Ilsrapportent aussi que I’administration orale de genévrier oxycedre a une dose de 8014 mg /

kgest létale pour le rat (Morrie et al., 2004).
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Conclusion

Les plantes aromatiques et médicinales connues pour leurs propriétés biologiques
intéressantes sont utilisées dans divers domaines en médecine, pharmacie, cosmétologie et

agro alimentaire.

De nos jours, l'utilisation d'antioxydants d'origine végeétale suscite un intérét croissant,
surtout en raison des préoccupations actuelles quant aux effets nocifs possibles sur la santé
causés par l'utilisation d'antioxydants synthétiques. Grace a la bio-activité et au profil
chimique éprouvés des feuilles et des cones de graines, l'espéce J. phenicea pourrait étre
utilisée avec succés non seulement comme épice pour rehausser la saveur d'un aliment
particulier, mais aussi pour prolonger la durée de conservation des divers produits
alimentaires. En raison de ses propriétés antioxydants et antimicrobiennes élevées, il pourrait
étre particulierement approprié comme agent de conservation pour les aliments tres sensibles
a la peroxydation lipidique (LP) ou a la détérioration due a la contamination microbienne,
comme la viande, la mayonnaise, les vinaigrettes, les huiles de friture, les produits de

boulangerie et laitiers, les boissons, etc.
Au terme de ce travail, certaines perspectives sont émises afin de concrétiser la mise en
pratique de notre thématique.il serait intéressant d’étayer ce travail en :

» Testant d’autres doses de poudre de Juniperus Phoenicea L. qui ont des effets
antioxydants avec une aromatisation acceptable par les consommateurs ;

» Testant la poudre de Juniperus Phoenicea L. sur d’autres produits alimentaires ;

» La réalisation d’une étude de la stabilité oxydative de la viande hachée bovine par
Juniperus phoenicea dans des conditions réelles de conservation ;

> Appliquer le Juniperus phoenicea comme un antioxydant naturel dans l'industrie
agroalimentaire ;

» Analyses chimiques et purification moléculaires des composants actifs responsable
sur les effets biologiques montrés.

> Appliquer le Juniperus phoenicea comme un antioxydant naturel dans I'industrie

agroalimentaire.

> Tester I’efficacité de ces méthodes de conservation a 1’échelle industrielle
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