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Introduction

I. Introduction générale

Les plantes aromatiques et médicinales et leurs extraits sont reconnus pour leurs
qualités antiseptiques depuis 1’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 phytochimiques
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 trés grande diversité écologique et
floristique, estimé a plus de 3000 espéces appartenant a plusieurs familles botaniques, dont

15% sont endémigues et restent trés peu explorée (Daira et al., 2016).

Juniperus phoenicea (genévrier de Phénicie, "Araar") est une plante appartenant a la
famille des cupressacées (Menaceur et al., 2013). Le Genévrier de Phénicie L., également
appelé cédre rouge, est un arbuste a feuilles persistantes de coniferes ou un petit arbre
(Abdelli et al., 2018). Cette espece 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 espéces (Plesa et al., 2011).

Le genre Juniperus est bien représenté en Algérie (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 médicinale importante largement utilisée dans la médecine
traditionnelle (Abdelli et al., 2018).

Les composes 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).

Des études phytochimiques anterieures sur Juniperus phoenicea ont révelé que les

diterepenes sont les principaux métabolites secondaires de la plante, de nombreux
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biflavanoides, notamment I'anthoflavone, la robustaflavone, [I'hinokiflavone, la
cupressuflavone et la monométhylhinokiflavone, ont été isolés de I'extrait de feuille de

Juniperus phoenicea (Mansour et al., 2018).

Ainsi autres composants, a savoir des terpénoides (monoterpénes: principalement a-
pinéne, a-phyllandréne; sesquiterpénes: principalement d-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).

La décomposition des aliments par la détérioration, les micro-organismes et les
activations chimiques entraine des pertes économiques (Shalaby et al., 2018). La détérioration
des aliments due aux infections bactériennes est un probleme 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 viande bovine est la viande issue des animaux de I'espece Bos taurus, qu'il s'agisse
de vache, taureau, veau, broutard, taurillon, génisse ou beeuf. C'est un produit agricole destiné

quasi exclusivement a l'alimentation humaine (Guillemin et al., 2009).

La consommation de viande, en particulier de viande rouge (bceuf, porc et agneau),
remonte a l'antiquité et reste un mode de vie dominant et généralement une forme de vie
nutritionnellement indispensable dans la société moderne (Jian et Xiong, 2016). La
consommation de viande et de produits carnés fournit des protéines de haute qualité (20—
25%), des minéraux (Feheme, Mg, K, Zn et Se) et des vitamines (A, thiamine, riboflavine,
niacine, rétinol, B6, acide folique, B12 , D et K) nécessaires a une alimentation équilibrée
(Martinez et al., 2018).

Alors que la viande du beeuf hachée est un aliment de base dans le régime alimentaire
de nombreux consommateurs, un inconvénient important de la viande du beeuf hachée est sa

trés courte durée de vie au détail (Duong et al., 2008).

Pour les consommateurs, la couleur s'est révélée étre la considération la plus
importante lors de I'achat de de la viande du beeuf hachée (Faustman et Cassens., 1990). La
couleur rouge vif de viande du beeuf est pergue comme fraiche et sire par opposition a une

couleur brune oxydée (Gasperlin et al., 2001).
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La détérioration bactérienne rapide des viandes crues et des produits carnés limite leur
durée de conservation méme s'ils sont conservés au réfrigérateur (Aytul, 2010). Des études de
Gill et Jones (1994) ont montré que la viande du beeuf hachée réfrigérée stockée dans des
conditions atmosphériques a un maximum de 48h d'exposition commerciale simulée jusqu'a
ce qu'il soit jugé inacceptable par la plupart des consommateurs car il n'a pas de couleur rouge

vif.

L'oxydation des lipides est I'un des principaux parametres qui affectent la qualité de la
viande et des produits carnés. Les produits issus des réactions d'oxydation peuvent également
présenter des risques pour la santé (cancérigene, faible absorption de vitamines liposolubles).
En outre, L'oxydation des lipides entraine le développement de caractéristiques
organoleptiques inacceptables telles que la saveur rance, la couleur, la texture et la
détérioration des odeurs (El-Sediek et al., 2012).

Les antioxydants peuvent étre définis comme des substances qui, lorsqu'elles sont
présentes a de faibles concentrations par rapport a celles des substrats oxydables, retardent ou
inhibent considérablement I'oxydation de ces substrats (Antolovich et al., 2002). Les
antioxydants peuvent étre d'origine synthétique ou naturelle (Ahmad et al., 2014).

Dans l'industrie alimentaire, en particulier I'industrie de la viande est a la recherche de
solutions naturelles pour minimiser la rancidité oxydative et prolonger la durée de
conservation des produits carnés comme alternatives aux antioxydants synthétiques tels que le
BHT (I'hydroxy toluéne butyle), le BHA (I'hnydroxy anisole butyle), le PG (le gallate de
propyle) et le TBQH (la tert-butylhydroquinone) (Naveena et al., 2008). Cependant, des
propriétés menacant la santé comme les effets cancérigénes de ces antioxydants synthétiques
conduisent a une affinité croissante pour les sources naturelles d'antioxydants (Aytul, 2010).
Des techniques alternatives de conservation utilisant des ingrédients d'origine naturelle sont a

I'étude pour leur application dans les produits alimentaires (Oliveira et al., 2011).

L'utilisation d'agents de conservation chimiques dans les produits carnés pour
contréler la détérioration, les micro-organismes et I'oxydation des lipides n'est pas sdre et
pourrait étre nocive pour la santé humaine (Shalaby et al., 2018). L'utilisation de ces additifs
synthétiques a suscité des inquiétudes sociales chez les consommateurs, en raison d'études qui
correlent leur consommation avec le développement de maladies (asthme, hyperactivite,
cancer, etc.) (Martinez et al., 2018). C'est pourquoi, afin de surmonter la contamination

microbienne de la viande, [l'utilisation de produits phytochimiques bioactifs comme
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conservateurs naturels est davantage préférée par les clients et I'industrie alimentaire. Ces
conservateurs alimentaires naturels peuvent prolonger la durée de conservation des produits
de viande fraiches et cuites (Ahn et al., 2007).

L'attention portée aux antioxydants naturels est renforcée par la récente tendance
mondiale a éliminer progressivement les additifs alimentaires synthétiques qui ont

traditionnellement été transformés dans la chaine alimentaire (Jian et Xiong, 2016).

Les technologies des antioxydants naturels existantes et potentiellement appliquées sur
la viande pour prolonger la durée de sa conservation sont axées sur les composes dérivés des
plantes qui ciblent principalement la viande fraiche ou fraichement préparée (Jian et Xiong,
2016). Ces antioxydants ont été extraits de différentes parties de la plante comme les feuilles,

les racines, les tiges, les fruits, les graines et I'écorce (Ahmad et al., 2014).

L'efficacité démontrée par les antioxydants naturels, sous la forme soit d'un extrait pur,
d'un mélange de composants actifs, soit d'une poudre de graines, feuilles, etc. pour retarder
I'oxydation des lipides et la détérioration des saveurs dans les produits carnés a stimulé une un
large intérét au sein de l'industrie de la viande pour explorer des stratégies d'ingrédients

alimentaires non traditionnels (Jian et Xiong, 2016).

Par conséquent, la présente étude a été planifiée pour :

- Evaluer le potentiel de la poudre des feuilles et baies de Juniperus phoenicea L
(Arrar) comme antioxydant naturel par I’évaluation de la stabilit¢ oxydative, ’effet anti
microbien, par la prolongation de la durée de conservation et évaluer la qualité organoleptique

sur la viande du beeuf hachée hallal vendue sur notre marché local.
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Matériel et méthodes

Il. Matériel et méthodes

I1.1. Lieu d’étude

Notre étude a été effectuée au niveau du laboratoire de contrdle de qualité alimentaire,
département de biologie appliquée, Faculté des sciences exacte et science de la vie, université
Larbi Tebessi, Tébessa.

11.2. Objectif

Notre travail a pour objectif d’évaluer la stabilité¢ oxydative, hygiénique et la qualité
organoleptique de la viande du beeuf hachée hallal vendue sur notre marché local aprés
incorporation par la poudre des feuilles et baies de Juniperus Phoenicea.L (Arrar).

11.3. Matériel végétal

Notre étude a porté sur la plante de Genévrier de Phénicie L, également appelée cédre
rouge, est un arbuste a feuilles persistantes de coniferes ou un petit arbre appartenant a la
famille Cupressaceae. Les feuilles et les fruits de Genévrier de Phénicie ou Genévrier rouge
sont utilisés en médecine traditionnelle et leurs composés chimiques sont incorporés dans des
préparations pharmaceutiques d’usage particuliérement antiseptique attribué a la présence des
huiles essentielles (Mansouri et al., 2011).

11.3.1. Systématique du Juniperus Phoenicea L

Les genévriers sont des Gymnospermes qui appartiennent a la famille des
Cupressacees et au genre Juniperus qui compte environ 67 espéces et 37 variétés (Adams et
al., 2010). A travers 1’hémisphére nord, le genre Juniperus est un élément majeur des
écosystemes arborescents et arbustifs plutét arides et semi-arides (Thorne, 1972 ; Farjon,
2005 ; Adams, 2008). Juniperus phoenicea L. appartient a la section Sabina comme le

genévrier thurifére (Juniperus thurifera L.) et le genévrier sabine (Juniperus Sabina L.).

11.3.2. La récolte de Juniperus Phoenicea L

Des feuilles fraiches et des baies utilisées de Juniperus phoenicea L (Genre:
Juniperus, Espece : Juniperus phoenicea L) ont été collectées au cours de la période d’Octobre
et Novembre 2019 a Djebel Doukkan qui est comprise entre les coordonnées géographiques
suivantes : (longitude 8°05°02.5 Est ; Latitude 35° 22°47.8° Nord), a I’altitude 1634 m. Ville
de Tébessa, Algérie, provenant des arbres qui n’ont jamais été traités avec des produits
phytosanitaires. Ensuite, la plante a été identifiée par Mme Hayoune Soraya : enseignante a la

faculté des sciences exactes et science de la vie, université Larbi Tebessi, Tébessa.
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Figure 02 : la situation géographique de région de Tébessa (Google Maps)

11.3.3. Nettoyage et triage Juniperus Phoenicea L

Les feuilles et les baies de genévrier récoltées ont été immédiatement transférées a la
maison soigneusement triées a 1’aide d’un ciseau alimentaire et lavée par 1’eau de robinet 3
fois pour éliminer la poussiére et les matiéres contaminants. Les impuretés et les polluants ont
¢té éliminé a I’aide d’un tamis d’une maille de 01 mm et séchées a I’obscurité a température

(~ 28 °C) durant deux mois.
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Figure 03 : feuilles et baies de Juniperus Phoenicea.L apres triage et nettoyage. (Photo
originale).
11.3.4. Broyage et conservation des feuilles et baies du Juniperus Phoenicea L
Apres le séchage, nous avons broyé les feuilles et les baies a I’aide d’un broyeur
jusqu'a I’obtention d’une poudre fine et homogene (les baies sont écrasés un peu avant de les

mettre dans I’appareil avec un mortier) en suite le tout est stocké dans des bocaux en verre

stérile et hermétique dans un endroit frais et sec.

Figure 04 : Poudre et feuilles et baies de Juniperus Phoenicea.L aprés broyage. (Photo

originale).
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11.4. Matériel Animal

11.4.1. Définition

Les viandes hachées sont les viandes désossées qui ont été soumises a une opération
de hachage en fragments ou a un passage dans un hachoir a vis sans fin dans un magasin de
détail, en vue de leur vente directe au consommateur. (Journal officiel de la république
algérienne, 1999).

11.4.2. Conditions de production

Conformément a la réglementation communautaire, les viandes hachées doivent étre
fabriquées dans des ateliers agréés pour la mise sur le marché communautaire.

Les maticres premicres doivent provenir exclusivement d’ateliers de découpe agréés
pour la mise sur le marché communautaire et étre utilisées dans le respect des délais suivants :

- 6 jours maximum aprés abattage pour la viande réfrigérée.

- 15 jours maximum aprés abattage pour la viande bovine désossée conditionnee

sous vide (GEM-RCN Version 2.0 Mars, 2015).

11.4.3. Conservation de viande hachée

La viande hachée doit étre stockée et conservée a des temperatures de réfrigération,
dés leur préparation jusqu’a leur consommation dans une période qui ne doit pas dépassés une
journée (Journal officiel de I’Union européenne, 2004).

La conservation des aliments vise a préserver leur comestibilité et leur propriété
gustative et nutritive. Elle implique notamment d'empécher la croissance de microorganismes
et de retarder I'oxydation des graisses qui provoque le rancissement (Sidi Yakoub, 2019).

La stabilisation de l'aliment assurée par un traitement (physique et chimique par
exemple) qui inhibe le développement microbien.

De nombreuses méthodes ont été utilisées pour conserver la viande et les produits
carnés de maniére sre et de haute qualité. Les plus importantes de ces méthodes on a les
procédures traditionnelles qui se basent sur I’utilisation des additifs chimique spécialement les
additifs naturels (Cassens et Robert, 1994).

L'utilisation d'additifs naturels a attiré I'attention, et certains auteurs rapportent que les
composés naturels ont des capacités antioxydantes similaires ou meilleures que les
conservateurs synthétiques (Oliveira et al., 2011).

Les antioxydants naturels utilisés pour la conservation sont composeés, essentiellement,

de dérives des plantes ciblant la viande fraiche ou fraichement préparée (Jian et Xiong, 2016).
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Ces antioxydants ont été extraits de différentes parties de la plante comme les feuilles,
les racines, les tiges, les fruits, les graines et I'écorce (Ahmad et al., 2014).
11.4.4. Achat et broyage de la viande
Des échantillons de 500g de la viande de beeuf crue Halal ont été achetés a 3 reprises
pour chaque test (études), de chez la boucherie de «Bayaza» route Constantine Tébessa le
17/02/2020 & 08h30 le 18/02/2020 & 9h.00 et le 01/03/2020 a 8h.30.
A chaque reprise d’achat la viande sélectionnée pour le broyage est une partie de
paleron d’une vache qui son age ne dépasse pas 18 mois.
Apres parage de la viande de beeuf et nettoyage du broyeur, la viande est broyée et
devenue une viande hachées frais.
11.4.5. Transport de la viande hachée
La viande hachée a été transporté aseptiqguement dans des conditions fraiches (1 °C
dans une glaciére) au laboratoire de sécurité alimentaire.
La quantité totale de viande hachée achetée a été strictement maintenue a 1 °C et
toutes les préparations ultérieures ont été conservées dans un réfrigérateur a (7 £ 1) °C.
11.4.6. Traitement et standardisation de I’inoculum
Les échantillons ont été divisés en échantillons individuels d'environ 50g du poids en
plusieurs petits lots et soumis a différents traitements. Les échantillons individuels ont été
traités de maniére aseptique et séparer, placés dans des assiettes stériles, afin les traite avec la
poudre des feuilles et baies de genévrier.
11.4.6.1. Incorporation de la poudre des feuilles et baies de Juniperus Phoenicea L
dans la viande hachée bovine
L’incorporation de la poudre des feuilles et baies de Juniperus Phoenicea.L dans la
viande hachée bovine est effectuée dans le laboratoire de contréle de qualité alimentaire,
département de biologie appliquée, Faculté des sciences exacte et science de la vie Tébessa.
Nous avons pesé 50g de la viande hachées dans des assiettes en verre stériles, puis on
a ajouté la poudre par des différentes doses :
- Témoins : (aucun traitement soumis), (0%).
- Feuilles : 0.5g / 100g de viande hachée (0.5%), 1g / 100g de viande
hachée (1%) et 1.5g / 100g de viande hachée (1.5%).
- Baies: 0.5g / 100g de viande hachée (0.5%), 1g / 100g de viande
hachée (1%) et 1.5g / 100g de viande hachée (1.5%).

10
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Pour assurer une distribution uniforme des composés ajoutés, les échantillons de
viande traités ont été homogenéisés par malaxage manuel (utilisation des gants stériles et les
changer pour chaque concentration).

11.5. Analyse microbiologique

Durant la conservation, les viandes hachées sont altérées par I'oxydation, I'action des
enzymes présentés dans ceux-ci, ainsi que par des micro-organismes (bactéries, champignons,
invertébrés) qui vont se multiplier et les rendre impropres a la consommation.
L'altération microbienne est la plus fréquente car tous les aliments sont des substrats éventuels
pour les microbes. Il est donc nécessaire de suivre la qualité microbiologique des aliments
pour éviter des pertes économique et les risque de toxi-infection alimentaire chez les
consommateurs.

Parmi les contaminants microbiens on a les psychrotrophes anaérobie qui possedent
une relative capacité de résistance au «stress froid» (Druesne, 1997 et Gounot, 1991). Elles
sont caractérisées par leur thermo sensibilité, ils ont I’aptitude a se développer a des
températures basses (inférieures a 5 °C) tout en ayant un optimum de croissance supérieur a
15 °C (Gounot, 1991). Alors ils sont des facteurs qui inhibe la conservation des produites
réfrigérés (agents d’altération de la qualité alimentaire) (Druesne, 1997 et Gounot, 1991).

11.5.1. Objectif

Pour évaluer I’efficacité antimicrobienne de la poudre des feuilles et baies de J.
Phoenicea.L qu’a été incorporée dans la viande hachée, des analyses bactériologiques ont été
effectuées sur la viande hachée. Les psychrotrophes anaérobie ce sont les bactéries
précisément recherchées, parce que la viande hachée et leur condition de conservation (froid)
fond un milieu favorable pour la prolifération des psychrotrophes.

11.5.2. Principe

A partir des dilutions, on procéde aux ensemencements dans des milieux sélectifs
appropriés (PCA) qui, aprés incubation permettront I'identification et le dénombrement ou la
détection de la présence des microorganismes recherchés (psychrotrophes anaérobie).

11.5.3. Mode opératoire

Pour le dénombrement des bactéries psychrotrophes anaérobies, aprés 1’achat et
standardisation des viandes hachées comme il est mentionné au début (incorporation), on
préleve de chaque échantillon individuel :

- Témoin (aucun traitement soumis), (0%).

11
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- Feuilles : 0.5g / 100g de viande hachée (0.5%), 1g / 100g de viande
hachée (1%) et 1.5g / 100g de viande hachée (1.5%).

- Baies: 0.5g / 100g de viande hachée (0.5%), 1g / 100g de viande
hachée (1%) et 1.5¢g / 100g de viande hachée (1.5%). 10g de chaque échantillons et la
dilués dans 90ml d'eau péptonées a 0,1%, Chaque mélange a été homogéneisé dans
un bécher sur un agitateur magnétique pendant 1 min pour former 7 solutions meres
(Djenane et al., 2018).

Des tubes a essai stériles de 20mL contenant 9mL d’eau peptonées 0.1% stérile sont
utilisés.

Des dilutions en série de 10 ont été préparées de chaque concentration en diluant 1mL
de la solution mére dans 9mL de 0,1% d’eau péptonées pour former la 2°™ dilution (107),
puis 1mL de la 2°™ dilution dans un 9mL d’eau péptonées 0.1% pour former la 3°™ dilution
(10°®), le méme principe est suivie jusqu’au obtient des dilution (10, 10°, 10°) de chaque
solution mére, a la fin on a des tube essai contenant des dilutions décimales de 10™ jusqu’a
10°® de chaque concentration (témoins et les 6 concentration différentes).

Pour I’ensemencement, il est réalisé a la masse en versant 1mL de la dilution dans
chaque boite de pétris puis on coule avec 14mL de la gélose PCA préparée (La température de
gélose ne doit pas dépasser 40 °C pour éviter le risque de choc thermique), il faut
premiérement fondue la gélose préparée. Nous mettrons les flacons contenant la Gélose PCA
solide dans un bain marie a 100 °C, puis Trois boites de pétris ont été préparées (3 répétitions)
de chaque dilutions & partir de 10 jusqu’au 10 de chaque concentration en versant 1mL de
chaque dilutions puis on coule la boite avec de la gélose fluide (PCA), puis on mélange
I’inoculum avec prudence on formant «8».

Nous laisserons les boites de pétri au tour du bec benzeéne jusqu’a solidification de
gélose, Apres solidification, les boites sont emballé par papier film, puis mise dans
I’aluminium et étiquetés puis incubé couvercle en bas dans le réfrigérateur (7 = 1) °C.

On répete la méme opération a chaque moment sélectionné (0, 2, 4, 6 et 8 jours).

A la fin on a eu chaque jour de préléevement 63 boites de pétri incubé.

Notre travail a éte réalisé eu toutes précautions hygiéne et asepsie : désinfection de
paillasse avec de I’eau de javel et utilisation de matériel stérile (le matériel et les verreries
utilisé ont eu une stérilisation a 121 °C dans un stérilisateur pendant 30min avant toute

utilisation).

12
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Pour les dénombrements (lecture des résultats) aprés incubation des boites de pétris a
(7 £ 1) °C dans un réfrigérateur pendant 15 jours pour chaque boite (le temps nécessaire pour
la prolifération microbienne des bactéries psychrotrophes anaérobies). Les dénombrements
ont été exprimés en log10 d'unités formant colonie/g (UFC/Qg).

11.5.4. Expression des résultats

Les résultats dégagés au cours de ces expériences sont obtenus par la formule
suivante:

N=Cc/((mn1+0.1n2)d))x(1/v)x(Vsm/Vpr)

X¢ : nombre total de colonies comptées sur les boites retenues.

nl : nombre de boites comptées a la dilution retenue la plus faible.

n2 : nombre de boites comptées a la seconde dilution retenue.

d : facteur de dilution a partir duquel les premiers comptages sont realisés : la dilution
la plus faible parmi les deux dilutions retenues.

V : volume de prise d'essai inoculé en mL.

Vsm : volume de la suspension mere en mL.

Vpr ou mpr ou Spr : volume de produit (mL) ou masse de produit (g) ou surface de
produit (cm2) ayant constitué la suspension mére.

11.6. Evaluation d'oxydation lipidique

La stabilit¢ de viande vis a vis de 1’oxydation dépend de la localisation de la
composition, de la concentration et de la réactivité de trois facteurs : les substrats, les
catalyseurs de 1’oxydation et les antioxydants (Decker et Xu, 1998).

Au niveau des tissus vivants, il existe des mécanismes naturels de contrble de
I’oxydation afin de prévenir la destruction oxydative des lipides membranaires, des protéines
et des acides nucléiques. Ainsi, il existe une régulation des systémes pro-oxydants et
antioxydants qui permettent de maintenir la balance entre les facteurs impliqués dans les
réactions d’oxydation (Eymard, 2003).

La régulation des facteurs pro et antioxydants est perturbée a la mort de 1’animal et
durant la conservation et la transformation des muscles. Ce déréglement induit des
changements des propriétés biochimiques du muscle (Hultin, 1994).

Ces modifications sont caractérisées notamment par une augmentation de la teneur en
fer libre (Decker et Hultin, 1990), une activation des protéines héminiques (Kanner et al.,

1987), la degradation des membranes (Huang et al., 1993).
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Ces différents facteurs favorisent le développement des réactions d’oxydation qui
induisent la dégradation des propriétés biochimiques, organoleptiques et nutritionnelles de
I’aliment (Frénkel, 1998).

Les facteurs qui influencent I’oxydation des lipides sont nombreux. Il s’agit de
facteurs intrinséques tels que la composition en acides gras des lipides (nombre et position des
instaurations), la présence de pro oxydants (heme, ions métalliques, enzymes) ou
d’antioxydants naturels (tocophérols, caroténoides...) et des facteurs externes tels que la
température, la lumicre, la pression partielle en oxygene, I’activité de 1’eau, les conditions de
stockage et de transformation (Hsieh et Kinsella, 1989).

Les antioxydants peuvent étre définis comme des substances qui, lorsqu'elles sont
présentes a de faibles concentrations par rapport a celles des substrats oxydables, retardent ou
inhibent considérablement I'oxydation de ces substrats. En particulier, ils stabilisent les
radicaux libres et les empéchés de poursuivre leurs ceuvre de destruction (Antolovich et al.,
2002).

Dans l'industrie alimentaire, en particulier lI'industrie de la viande est a la recherche de
solutions naturelles pour minimiser la rancidité oxydative et prolonger la durée de
conservation des produits carnés (Kone, 2018).

L'efficacité démontrée des antioxydants naturels, sous la forme soit d'un extrait pur,
d'un mélange de composants actifs, soit d'une poudre de graines, feuilles, etc. pour retarder
I'oxydation des lipides et la détérioration des saveurs dans les produits carnés a stimulé un
large intérét au sein de l'industrie de la viande pour explorer des stratégies d'ingrédients
alimentaires non traditionnels (Jian et Xiong, 2016).

Les antioxydants bloquent I’initiation en complexant les catalyseurs, en réagissant
avec 1’oxygene, 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).

Parmi les méthodes utilisée pour le dosage des composés de I’oxydation des lipides
dans le produits d’origine animale «viande hachée bovine» on le dosage MDA «Malon
aldéhyde» (La méthode a I’acide thiobarbiturique).

Les produits secondaires de I’oxydation des lipides les plus couramment dosés sont les
aldéhydes. L’acide thiobarbiturique (TBA) réagit avec le Malonaldéhyde (MDA) pour former

un complexe de couleur rose possédant un maximum d’absorption a une longueur d’onde de
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531nm. Il réagit également avec d’autres aldéhydes résultant de 1’oxydation des acides gras
polyinsaturés a longue chaine. La concentration en substances réactives au TBA (sr-TBA)
exprimée en équivalent MDA, est évaluée par la lecture de 1’absorbance au spectrophotométre
visible des sr-TBA extraites des échantillons par I’acide trichloracétique (TCA). Les résultats
sont exprimés en valeur de TBA calculée a partir des valeurs de 1’absorbance relative de
chaque échantillon contre celle de 1’échantillon de contrdle sur un jour. L’eau distillée est
utilisee comme un blanc dans le spectrophotometre. Les valeurs supérieures de TBA
indiquent une plus grande accumulation de sr-TBA a la suite de l’augmentation de
I’oxydation des lipides dans le produit analysé (Djenane et al., 2011).

11.6.1. Objectif

Pour évaluer D’efficacité anti-oxydante de la poudre des feuilles et baies de J.
Phoenicea.L qu’a été incorporé avec la viande hachée, des dosages des composants
secondaire produite aprés oxydation des lipides des viandes ont été effectuées sur la viande
hachée. Les résultats des dosages sont comparés avec d’autres résultats qui ont été réalisé
avec méme condition. Cette comparaison a pour but de déterminer si la poudre des feuilles et
baies de genévrier ont un effet anti oxydant.

11.6.2. Principe

L’indice TBA ou TBArs est une méthode spectrophotométrie qui dose le
Malonaldéhyde (MDA), ce dernier étant le produit secondaire de I’oxydation des acides gras
polyinsaturés, ’acide thiobarbiturique (TBA) réagit avec le Malonaldéhyde (MDA) pour
former un complexe de couleur rose et/ou jaune possédant un maximum d’absorption a une
longueur d’onde de 53 1nm (Djenane, 2015).

11.6.3. Mode opératoire

Apres préparation des échantillons traités individuellement (incorporation) d’une
nouvelle quantité de viande hachées achetées le jour méme dans les méme condition du test
précédents, on prépare les solutions d’acide TCA et TBA a partir de la poudre d’acide
concentré.

On preéléve Cing grammes de viande hachee traité (0, 0.5, 1, 1.5%) avec la poudres des
feuilles et baies de genévrier, dans des béchers contenant 10mL d’acide trichloracétique, on
homogénéise le mélange avec un mélangeur Ultra Turrax T25.

Le mélange de chaque concentration est mise dans des tube a essaie stérile de 4mL
puis les centrifugés a 4000 tr/min pendant 15min en utilisant une centrifugeuse heraeus

sepatech 17 s.
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Le surnageant a été filtré a travers un papier filtre Whatman n°1. Une solution fraiche
(20 Mm) d’acide thiobarbiturique (TBA, Sigma, Aldrich, Allemagne) a été préparee.

2mL du surnageant de chaque concentration (7 x 2 échantillons) ont été collectés dans
des tubes a essai de 20mL, 2mL de solution TBA (20 Mm) ont été ajoutés dans des tubes a
essai.

Les tubes ont été chauffés dans un bain marie a 100 °C pendant 15min puis refroidis a
la température ambiante pendant 20min, pour activer la réaction des composées reactive de
I’échantillon et de 1’acide thiobarbiturique (Eymard, 2003).

L’absorbance de la solution a été mesurée a 531nm a I’aide d’un spectrophotomeétre
UV-visible Shimadzu 1700 contre un blanc contenant 2mL d’eau désilée et 2mL de TBA
(Djenane, 2015).

11.6.4. Expression des résultats

Les résultats dégagés au cours de ces expériences sont obtenus par la formule suivante

Mg équivalent MDA/kg = (0,72/1,56) x (A532 x V solvant x Vf)/PE

A532 : I’absorbance a 532nm.

V solvant : volume de solution de dilution TCA en mL.

PE : prise d’essai en gramme.

Vf : volume du filtrat prélevé.

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

11.7. Evaluation de la qualité sensorielle

L’évaluation sensorielle est une science multidisciplinaire qui fait appel a des
dégustateurs et a leur sens de la vue, de I'odorat, du goQt, du toucher et de I'ouie pour mesurer
les caractéristiques sensorielles et l'acceptabilité de produits alimentaires ainsi que de
nombreux autres produits (Watts et al., 1991).

Les échantillons traités et le ttmoin ont été soumis a une évaluation de leurs propriétés
sensorielles, on applique cette méthode décrite par les directives de I'American Meat Science
Association AMSA (AMSA, 1995).
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11.7.1. Panel

Dix dégustateurs étaient choisis parmi le personnel et les étudiants de notre
département de science de la nature et la vie université Larbi Tebessi. Une séance de
discussion a eu lieu pour familiariser les intervenants avec les attributs et I'échelle a utiliser.

Il faut aussi recommander aux dégustateurs d'éviter l'utilisation de produits a I'odeur
prononcée, comme les savons, les lotions et les parfums avant de participer a un panel et
d'éviter de manger, de boire ou de fumer au moins 30 minutes avant de procéder aux essais
(Watts et al., 1991).

11.7.2. Test hédonique

Les tests hédoniques sont congus pour mesurer le degré d'appréciation d'un produit.
On se sert d'échelles de catégories allant de «aime beaucoup» a «n'aime pas du tout» en
passant par «neutre» avec un nombre variable de catégories intermédiaires (Watts et al.,
1991).

11.7.3. Mode opératoire

Les attributs étudiés étaient : «décoloration de la couleur rouge» et «odeur désagréable
»,

I1 est demandé aux dégustateurs de remplir les fiches de test en se basant sur ’analyse
de couleur et I’odeur en utilisant 1’échelle : 9 = aime beaucoup, 5 = ni aimer ni ne pas aimer, 1
=n’aime pas du tout.

L'attribut « couleur rouge » a été évalué en utilisant une échelle de 9 points d'intensité,
dans laquelle 9 correspondaient a une viande extrémement brillante, 5 correspondaient a une
viande né brillante né fanée et 1 a une viande extrémement fanée.

Pour évaluer I’odeur de la viande fraiche par rapport a l'intensité des odeurs associées
a l'oxydation et altération des produits microbiologiques, en utilisant une échelle numérique
de 9a1l(9=aucune, 5= acceptable et 1 = extréme).

Un échantillon de chaque groupe (7 échantillons) qui sont viande hachée sans
conservateurs, 3 échantillons de la viande hachée traité par 3 doses des feuilles de genévrier et
3 doses des baies de genévrier code ont été données au dégustateur a chaque moment
sélectionné (0, 2, 4,6 et 8 jours (chaque deux jour)).

11.8. Analyses statistiques

Analyses statistiques : Les analyses statistiques étaient réalisées par une analyse de

variance unidirectionnelle (ANOVA) suivie par des tests de comparaisons multiples de Tukey
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a l'aide d'un logiciel de statistiques (SPSS pour Windows, 25.0, Chicago, USA). Les valeurs

de p < 0,05 ont été considérées comme statistiquement significatives.
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I11. Résultats et Discussion

I11.1. Présentation des résultats

I11.1.1. Test microbiologique

Les différentes compositions intrinséques et extrinséques de la viande hachée
représentent un terrain favorable pour le développement de plusieurs bactéries. Ce produit est
donc exposé au risque de détérioration méme dans de bonnes conditions de conservation.

La viande hachée est trés utilisée dans les plats gastronomiques algériens, par
conséquent il devient indispensable de retarder sa dégradation et prolonger sa durée de
conservation pour garantir la santé des consommateurs.

Par rapport au muscle entier parfois méme si les conditions d'hygiéne et la chaine du
froid sont respectées ce produit fragile peut subir diverses altérations durant sa conservation.

Par consequent, minimiser la contamination du produit et retarder ou inhiber la
croissance des organismes pathogénes sont les clés principales pour améliorer la durée de
conservation de la viande et accroitre la sécurité des consommateurs.

Les bactéries psychrotrophes sont un bon indicateur pour le contréle de la qualité et
I’estimation de la durée de conservation des denrées alimentaires. A forte charge des bactéries
psychrotrophes est synonyme d'une immense altération microbiologique durant la
conservation.

Les figures (04 et 05) montrent I'évolution de la flore psychrotrophes totale dans la
viande hachée traitée avec différentes doses de poudre des feuilles et baies de genévrier.

L'addition de la poudre de genévrier a la viande hachée a produit une nette régression
(p < 0.05) de la flore psychrotrophes totale durant la période de conservation en fonction des
concentrations (p < 0.05) de la poudre (feuille ou baie) utilisée.

Une activité antimicrobienne plus forte a été obtenue en présence des concentrations
plus élevées de la poudre des baies et feuilles de genévrier (1.5%), (p < 0.05, r > 0.9).
Cependant, 0.5 et 1% de la méme poudre a également réduit la croissance microbienne par
rapport au témoin (p < 0.05).

En fonction des concentrations de poudre des baies de genévrier utilisée, les résultats
obtenues en termes de flore psychrotrophes totale dans la viande hachee ont été exprime en
logl0 UFC/g, (le nombre des colonies obtenu sur les boites de peétri est converti en unité

formant colonie/g) :
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e A (0.5g poudre / 100g viande hachée) la charge microbienne en bactéries
psychrotrophes obtenues étaient de 2.3, 4.1, 5.7 et 7.41 logl0 UFC/g a 2, 4, 6 et 8
jours de conservation respectivement.

e A (1g poudre / 100g viande hachée) la charge microbienne en bactéries
psychrotrophes obtenues étaient de 2.9, 3.89, 5.9 et 7.8 logl0 UFC/g a 2, 4, 6 et 8
jours de conservation respectivement.

e A (1.5g poudre / 100g viande hachée) la charge microbienne en bactéries
psychrotrophes obtenues étaient de 1.9, 2.41, 4.2 et 6.3 logl0 UFC/g a 2, 4, 6 et 8

jours de conservation respectivement.
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Figure 05 : Nombre total de bactéries psychrotrophes (log10 UFC/g) de viande hachée
bovine traité avec différentes dose de baies de genévrier durant la conservation a (7 £ 1) °C de
0 a8 jours.

Pour I'utilisation de poudre des feuilles de genévrier en fonction de concentration, les
résultats obtenus en termes de flore psychrotrophes totale dans la viande hachée étaient les
suivants :

e A (0.5g poudre / 100g viande hachée) la charge microbienne en bactéries
psychrotrophes obtenues étaient de 2.5, 4, 6.5 et 7.81 log10 UFC/g a 2, 4, 6 et 8 jours
de conservation respectivement.

e A (1g poudre / 100g viande hachée) la charge microbienne en bactéries
psychrotrophes obtenues étaient de 4.6, 6, 6.8 et 8.48 log10 UFC/g a 2, 4, 6 et 8 jours

de conservation respectivement.
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e A (15g poudre / 100g viande hachée) la charge microbienne en bactéries
psychrotrophes obtenues étaient de 4, 5.3, 6.53 et 7.61 log10 UFC/g & 2, 4, 6 et 8 jours

de conservation respectivement.
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Figure 06 : Nombre total de bactéries psychrotrophes (log10 UFC/g) de viande hachée
bovine traité avec différentes dose de feuilles de genévrier durant la conservation a (7 £ 1) °C
de 0 a8 jours.

D'un point de vue microbiologique, ces résultats ont une signification tres positive en
termes de stabilité microbiologique et par la suite la durée de conservation du produit est plus
longue durant la période de conservation.

En effet, méme a la fin de la période de conservation (8 jours) le niveau de la charge
microbienne pour I’échantillon de viande hachée traitée avec la dose la plus forte de la poudre
des baies de genévrier (1.5%) a été maintenue tres loin du seuil microbiologique critique (7
log10 UFC/g = fin de conservation).

Cependant, les échantillons de contrdle ont commencé a développer des signes
d'altération 2°™ jour de conservation (2.5 logl0 UFC/g), le 4°™ jour de conservation (5.2
log10 UFC/g), le 6°™ jour la charge microbienne a déja dépassé le seuil critique seuil (8 log10
UFC/g).

Nos résultats montrent que le traitement du viande hachée avec 1.5% de poudre des
baies genévrier est le plus efficace pour réduire la charge microbienne des bactéries
psychrotrophes et assure leur maintien en-dessous de seuil (7 log10 UFC/g) durant 8 jours de
conservation a (7 £ 1) °C, par rapport au viande hachée traités avec la poudre des feuilles et
baies de genévrier a 0,5 et 1% leur durée de conservation optimale était 6 jours. Pour
éme

I’échantillon traité¢ avec 1.5% de poudre des feuilles de genévrier le 8 jour la charge
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microbienne a dépassé le seuil (7 logl0 UFC/qg), la durée de conservation optimale de cette
dose est 6 jours.

Sur la base des résultats au-dessus, nous pouvons déduire que le traitement de la
viande hachée avec la poudre des baies de genévrier est le plus efficace pour conserver la
viande hachée durant la conservation a (7 + 1) °C (8 jours au dose optimale) contre les
bactéries psychrotrophes par rapport a la viande hachée traitée avec la poudre des feuilles de
genevrier (p < 0.05) (6 jours durée de conservation optimale).

Les composés bioactifs d’origine végétale attirent de plus en plus l'attention des
chercheurs en raison de leurs propriétés et leurs effets marqués dans la prévention de divers
obstacles de conservation associés au stress oxydatif, les contaminations microbiologiques et
pertes de la qualité sensorielle. Au cours des derniéres années, l'identification et le
développement de ces composés ou les extraits de différentes plantes sont devenus un
domaine de recherche liece méme a la santé et la médecine (Dai et Mumper, 2010).

Cette étude a montré pour la premiére fois I’utilisation de la poudre des feuilles et
baies de Juniperus phoenicea cultivée a la Wilaya de Tébessa (Est de 1’Algérie) afin de
prolonger la durée de conservation de la viande hachée bovine Hallal vendue sur le marché
local.

L’évaluation de la charge des bactéries psychrotrophes dans les viandes hachées
traitées avec I’huile d’origan, a montré une forte réduction par apports aux témoins, ainsi pour
celles qui ont été incorporées par les huiles de gingembre et de thym, ont exhibé une réduction
significative (p < 0.05) des bactéries aerobies mésophiles par rapport aux échantillons non
traités a eté montrée (Lidiane et al., 2009).

Ainsi, Djenane et al., (2012) ont traité les viandes hachées avec les extraits des
menthes et lavandes. Les résultats obtenus ont montré une inhibition de prolifération des deux
bactéries pathogenes (E. Coli O157: H7 et de S. aureus). De plus, ils ont constaté que I’extrait
de lavande était le plus efficace pour inhiber a la fois les bactéries Gram-positives et Gram-
négatives, tandis que la menthe exercait une inhibition plus élevée que sur S. aureus a Gram-
positif.

En outre, I’optimisation de l'effet antimicrobien des huiles essentielles des feuilles de
Pistacia lentiscus méditerranéen et Satureja Montana pour contréler la prolifération de
Listeria monocytogenes (L. monocytogenes) sur la viande hachée de beeuf conservée a (5 + 1)
°C, selon les diamétres d'inhibition, HE S. Montana a eu plus d’effets antibactérien

(bactéricides) que celui de P. lentiscus (bacteriostatique) contre les bacteries cibles. Des
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combinaisons des huiles ont également été étudiées dans la viande hachée de beeuf a montré
que les huiles combinées pourraient étre plus efficaces contre L. monocytogenes (Djenane et
al., 2011).

Djenane et al., (2018) ont appliqué I'extrait des feuilles d'olivier sur la viande hachée,
les résultats obtenus montrent une nette régression de flore psychrotrophes totale durant la
période de conservation par rapport au témoin. D'un point de vue microbiologique, ces
résultats ont une signification trés positive en termes de stabilité microbiologique et par la
suite durée de conservation plus longue du produit durant la période de conservation.

Par contre, I’étude de Rounds et al., (2013), dés I'huile de clou de girofle ont été
testées sur des galettes de beeuf hachées chauffées pour inhibé Escherichia coli O157: H7
n’ont montré aucun effet antimicrobien (p > 0,05).

111.1.2. Valeur d'oxydation lipidique

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
etal., 2012).

Dans [D’industrie alimentaire, il utilise souvent des substances antioxydantes
synthétiques mais ces derniéres peuvent étre toxiques, dans ce cas, les antioxydants naturels
restent la bonne alternative.

La viande hachée a une durée de conservation beaucoup plus courte que les autres
viandes méme congelées. Il est plus sensible a la détérioration parce que les acides gras
insaturés sont répartis uniformément dans la masse, ce qui est exposé a l'oxygene et a la
lumiere (Djenane et al., 2018). Les épices et les herbes sont fréquemment utilisés dans les
boucheries Halal lors de la manipulation et préparation. Cependant, la chlorophylle présente
dans ces produits absorbe la lumiere et peut donc accélérer le taux de photo-oxydation de la
viande hachée (Choe et Min, 2009).

Les propriétés anti oxydantes 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
caractérisees 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).

Les TBArs (substances réactives a 1’acide thiobarbiturique) sont des coproduits formés

au cours de la peroxydation des acides gras insaturés (acide gras de serie omega 3 et acides
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gras polyinsaturées de la série oméga 6). Leur détermination permet de qualifier 1’état
d’oxydation des échantillons. Ces composés sont généralement stables et responsables
d’odeurs, ils refletent I’état d’oxydation de I’échantillon analysé. L’indice TBArs correspond
a une augmentation de 1’absorbance mesurée a 531 nm suite a la réaction de 1’échantillon et
de I’acide 2-thiobarbiturique (Pokorny et Dieffenbacher, 1989).

Différentes méthodes d’extraction peuvent étre employées. Les trois principales
méthodes sont : I’extraction en milieu acide, I’extraction par distillation et les méthodes
d’analyse directe de 1’échantillon (Sabine et al., 2012).

La méthode par extraction en milieu acide consiste a utilisé une solution acide pour
extraire les substances réactive a 1’acide thiobarbiturique de 1’échantillon. Apres 1’extraction,
la solution obtenue est filtré. Une solution d’acide thiobarbiturique (TBA) est ajoutée au
mélange réactionnel qui est incubé a 100 °C avant mesure de I’absorbance. La valeur de
I’absorbance de I’échantillon est pour but de déterminer la concentration en Malonaldéhyde.
Les résultats sont exprimés en mg de Malonaldéhyde / kg d’échantillon (Sabine et al., 2012).

La valeur des substances réactives a l'acide thiobarbiturique (TBArs) d'un échantillon
de viande hachée non traitée (0% de poudre des feuilles et des baies de genévrier) a atteint
une valeur maximale de 3.17mg de Malondialdéhyde (MDA) / kg apres 8 jours de
conservation (Figure 06). D’un autre c6té, nos résultats ont révélé qu’une augmentation de la
concentration de poudre des feuilles et des baies diminue significativement la valeur MDA
des échantillons de viandes hachées (p < 0.05). Lors de la mesure des TBArs, le biomarqueur
d'oxydation des lipides (Malondialdéhyde) réagit avec I'acide thiobarbiturique.

Ainsi, le taux de la réaction augmente durant l'oxydation de la viande. L'addition
directe de poudre des feuilles et baies de genévrier dans la viande hachée a eu un effet positif
sur la stabilité oxydative du produit durant la période de conservation par rapport aux
échantillons témoins (non traités), (p < 0.05).

Nos résultats ont montré que la période de conservation et la concentration d'additif
affectaient significativement la valeur TBArs (p < 0.05). Les valeurs TBArs de tous les
échantillons testés (contrdle et traitement) ont augmenté constamment avec le temps de
conservation (r > 0.9, p < 0.05). L'augmentation a eté la plus prononcée pour I'échantillon
témoin, dont les valeurs TBArs sont passées de 0,34mg MDA/kg le jour 0 & 3.17 mg/kg a la
fin de la conservation (8™ jour).

La valeur TBArs pour les échantillons traités avec différentes dose de poudre des

feuilles de genévrier :
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o 0.5% a la fin de la conservation était de 2.49mg MDAJ/Kg, une réduction
significative de 21.45% par rapport au témoin (p < 0.05).

o 1% a la fin de la conservation était de 2.16mg MDA/kg une réduction
significative de 31.86% par rapport au témoin (p < 0.05).

o 1.5% a la fin de la conservation était de 1.35mg MDA/Kkg une réduction

significative de 57.41% par rapport au témoin (p < 0.05).
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Figure 07 : Valeurs des TBArs (mg MDA/kg) durant la conservation de viande hachée
contenant différentes concentrations de poudre des feuilles de genévrier.

Les résultats de TBArs des échantillons traitées avec les différentes doses de poudre
des feuilles de genévrier ont était significativement plus faible (p < 0.05) que le contréle.

Au méme temps dans les échantillons traités avec différentes dose de poudre des baies
de genévrier, les valeurs TBArs ont été :

o 0.5% a la fin de la conservation était de 1.96mg MDAJ/Kg, une réduction
significative de 38.17% par rapport au témoin (p < 0.05).

o 1% a la fin de la conservation était de 1.79mg MDA/kg, une réduction

significative de 43.53% par rapport au témoin (p < 0.05).
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o 1.5% a la fin de la conservation était de 0.92mg MDA/kg, une réduction

significative de 70.97% par rapport au témoin (p < 0.05).
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Figure 08 : Valeurs des TBArs (mg MDA/kg) durant la conservation de viande hachée

contenant différentes concentrations de poudre des baies de genévrier.

Par rapport au témoin, la poudre des baies de genévrier a réduit I'oxydation des lipides
de 38.17 a 73.50%. Dans les mémes conditions 1’utilisation de poudre des feuilles de
genévrier a réduit I’oxydation des lipides de 21.45 a 57.41%.

Il ressort clairement des résultats précédent que le traitement des viandes hachées avec
1.5% de poudre des feuilles et baies de genévrier est le plus efficace pour réduire 1’oxydation
lipidique des viandes hachées durant la conservation a (7 £ 1) °C, pendent 8 jours par rapport
aux viandes hachées traitées avec la poudre des feuilles et baies de genévrier a 0,5 et 1%.

Par conséquent, dans la présente étude 1.5% de poudre des feuilles et baies de
genévrier est considéré comme dose optimale dans le traitement de la viande hachée pour un
meilleur contrdle de 1’oxydation lipidique durant la conservation.

Sur la base des résultats au-dessus, nous pouvons déduire que le traitement de viande
hachée avec la poudre des baies de genévrier est le plus efficace pour réduire I’oxydation
lipidique dans la viande hachée durant la conservation a (7 + 1) °C, par rapport a la viande
hachée traité avec la poudre des feuilles de genévrier (p < 0.05).

Les résultats obtenus sont en accord avec ceux trouveés par Djenane et al., (2018), leurs
expériences ont €té basés sur I’ajout de ’extrait des feuilles d’olive cultivée en Algérie sur la
viande hachée bovine Hallal a différentes concentrations, cette incorporation a pu réduire

I'oxydation des lipides de 53 a 78% dans des conditions aérobies contre 21.45 a 73.50% de
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réduction de I’oxydation trouvée en utilisant la poudre des feuilles et baies de genévrier dans
les mémes conditions.

Bien que, les huiles essentielles de clou de girofle (0,1%) et de I'extrait de pépins de
raisin (0,1 et 0,2%) ont montré un effet antioxydant trés important sur les galettes de buffle
crues conservée a 8 °C durant 9 jours, ou les valeurs TBArs des échantillons témoins
augmentaient rapidement durant toutes la période de conservation, alors que les échantillons
contenant 0,1% des huiles essentielles de clou de girofle avaient des valeurs TBArs de 27,5 a
39% inférieures aux valeurs TBArs des echantillons contenant 0,1 et 0,2% de I'extrait de
pépins de raisin 73% plus bas que le témoins (Tajik et al., 2014).

Mansour et Khalil, (2000) ont appliqué les extraits lyophilisés de pelures de pomme de
terre, de graines de fenugrec et de rhizomes de gingembre dans des galettes de viande et ont
constaté que le rhizome de gingembre et I'extrait de graines de fenugrec étaient plus efficaces
que l'extrait de pelure de pomme de terre pour controler I'oxydation des lipides et les
changements de couleur durant la conservation a froid, de plus l'extrait de rhizome de
gingembre a montré l'activité antioxydant la plus élevée, comparable aux antioxydants
commerciaux, (le sustane HW-4 (20% BHT et 20% BHA) et le sustane 20 (20% TBHQ et
10% acide citrique)).

En outre, I’incorporation des huiles essentielles de lavande et de la menthe dans la
viande hachée bovine conservée a une température de réfrigération a pu diminuer 1’oxydation
peme

lipidique méme apres la journée de conservation et les échantillons n'ont pas atteint 1,50

mg MDA/kg (valeur critique) qu’aprés 9°™ jours de conservation (Djenane et al., 2012).

L’étude menée par Naveena et al., (2013) sur I’emploi de I’extrait des feuilles de
romarin (acide carnosique (AC)) séchées par HPLC a deux concentrations différentes (22,5
ppm et 130 ppm) dans les galettes de viande de buffle hachée crue et cuite montrent que les
extraits de AC réduisaient significativement (p < 0,05) les valeurs de TBArs de 39 a 47% a
une concentration plus faible que (22,5 ppm) et de 86 a 96% a une concentration plus élevé
que (130 ppm) par rapport aux témoins non traités.

Amany et al., (2012) ont étudié l'effet des composés phénoliques des noyaux des
dattes (Phoenix dactylifera L.) par rapport au BHT (antioxydant synthétique) sur I'oxydation
des lipides dans la viande de beeuf hachée conservée a (0,00 £ 0,50) °C durant 10 jours, les
résultats ont dévoilé que l'antioxydant le plus puissant était I'extrait des noyaux des dattes

(eau, méthanol, acétone, acide formique) par apport au BHT.
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L'ajout de poudre de brocolis (BPE) dans des pépites de viande de chévre a trois
concentrations différentes de 1, 1,5 et 2% a diminué significativement (p < 0,05) la valeur du
TBArs des pépites BPE par rapport aux échantillons témoins durant toute la durée de
conservation (Banerjee et al., 2012).

Ainsi I’étude de Brannan et Mah, (2007) sur l'effet antioxydant de I'extrait de pépins
de raisin a été déterminée dans le muscle moulu cru durant la conservation réfrigéré ou
congelé. lls ont montré que I'extrait de pépins de raisin était plus efficace que I'acide gallique
pour inhiber I'oxydation et la formation d'hydro peroxydes lipidiques (LOOH) et de TBArs
par rapport aux témoins non traités.

Les résultats de la présente étude ne peuvent pas comparer avec la littérature publiée.
Elle est considérée comme la premiére menée sur la conservation de viande hachée bovine en
utilisant les feuilles et baies de genévrier.

A la fin les résultats globaux suggerent que les baies de genévrier sont riches en anti
oxydants naturels qui pourrait les utiliser comme additif naturel pour augmenter la stabilité de
la viande hachée bovine contre la détérioration oxydative durant la conservation soit
traditionnel ou moderne.

111.1.3. Test hédonique

La tendance a utiliser des plantes et ces extraits dans les aliments en tant que
conservateurs naturels peuvent également influencer la santé des consommateurs.

Notre étude est menée sur l'odeur et la couleur de viande hachée bovine apres 1’ajout
de poudre des feuilles et baies de genévrier a différentes doses, selon leur état de fraicheur,
liée aux odeurs désagréables et le changement de couleur avec I'évolution des concentrations
et des composes d'oxydation des lipides tels que le Malonaldéhyde.

Les profils sensoriels des différents viandes hachée préparées a différentes
concentrations de poudre de feuilles et baies de genévrier (0, 0.5, 1 et a 1.5%) sont présentés

dans le tableau :
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Tableau 1 : Les changements dans le score de 1’odeur et de la couleur de viande hachée bovine durant la conservation a (7 = 1) °C apres

traitement avec différentes doses de feuilles et baies de genévrier.

Les doses incorporées Durée de stockage (jours)
Parametres dans la viande hachée 0 2 4 6 8
bovine feuilles baies feuilles baies feuilles baies feuilles baies feuilles baies

0% 9+ (0.00) 9+(0.00) | 8.2+(0.55) 82+(1.06) | 26+(05) | 26+(0.55) | 4.6+ (L6) 1+ (0.00) 1+ (0.00) 1+ (0.00)
Score de I’odeur 0.5% 9 +(0.00) 9 +(0.00) 6.2 +(1.02) 9 +(0.00) 54+(05) | 6.6+(0.50) | 4.11+(1.08) 4.2 +(0.55) 2.6+ (1.0) 1.8 £ (0.55)
(sur9) 1% 9+ (0.00) 9+ (0.00) 7.8 +(0.56) 9+ (0.00) 5.8+ (1.03) | 7.8+(0.55) | 3.8+(1.04) 4.6 £ (0.55) 1.8+(2.3) 3.4 +(0.55)
1.5% 9+ (0.00) 9+ (0.00) 9+ (0.00) 9+ (0.00) 58+ (1.01) | 8.2+(0.32) 1+ (0.00) 5.8 + (0.55) 3.8+(1.6) 4.6 £ (0.55)

0% 9 +(0.00) 9 +(0.00) 7.4 +(1.06) 74+ (1.8) 38+(1.1) 5+(0.23) 1+ (0.00) 1+ (0.00) 1+ (0.00) 1+ (0.00)
Score de la couleur 0.5% 9+ (0.00) 9+(0.00) | 82+(0.88) | 82+(1.02) | 6.8+(1.06) | 7+(1.03) | 3.4+(1.01) 3.8+ (2.03) 1.4 +(1.2) 2.2 +(0.55)
(sur 9) 1% 9+ (0.00) 9 +(0.00) 9 +(0.00) 8.2+ (1.01) | 6.6+(1.01) | 7.4+(1.01) | 58+ (1.04) 3.8+ (1.6) 3.8+(2.3) 2.6 + (0.55)
1.5% 9 +(0.00) 9 +(0.00) 9 +(0.00) 9 +(0.00) 74+(1.03) | 82+(1.08) | 7.4%(1.01) 7.28+(1.2) 6.2+ (1.7) 5.80 + (0.78)
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Au début de la stabilité oxydative, Nous constatons que les membres du panel de
dégustation percoivent que les caractéristiques sensorielles décrivant la couleur et 1’odeur
genévrier ont aucune différence remarquable n’a été soulignée dans tous les échantillons
contenant la poudre de genévrier.

A la fin de la stabilité oxydative, le témoin (la viande hachée a 0%) montre une odeur
désagréable (le résultat d’une oxydation lipidique) et un changement de couleur de rouge vif
devient brun-gris dés le 4°™ jour (limite de rejet était score 5).

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) deés le 6™ et 8™ jour respectivement.

Alors que pour I’odeur, la viande hachée traitée a 0.5, 1 et 1.5% de feuilles de
genévrier montre une odeur inacceptable par les dégustateurs des le 6o jour.

Pour la viande hacheée traitée a 0.5 et 1% de poudre des baies de genévrier montre une
odeur inacceptable dés le 6™ jour et la viande hachée traitée & 1.5% dés le 8™ jour.

Pour le changement de couleur la viande hachée traité a 0.5 et 1% de poudre des
feuilles de genévrier montre un changement de couleur de rouge vif devient brun-gris dés le
6°™ jour et la viande hachée traité & 1.5% dés le 8™ jour.

Pour la viande hachée traitée a 0.5 et 1% des baies de genévrier montre une couleur
brun-gris dés le 6°™ jour par contre la viande hachée traitée & 1.5% jusqu’a le 8™ jour est
acceptable par les dégustateurs.

La viande hachée non traitée montre une augmentation des produits d'oxydation
lipidique et par conséquent, I’apparition d'une odeur désagréable apres seulement deux jours
de conservation.

Les résultats de cette étude ont montré une bonne corrélation entre les valeurs TBArs
et I'analyse sensorielle. L'étude statistique de I'analyse sensorielle a indiqué qu'il n'y avait pas
de différence significative entre les trois niveaux d'addition de poudre des feuilles et baies de
genévrier (0.5, 1 et 1.5%) au cours des quatre premiers jours de conservation (p < 0.05).
Cependant, les échantillons traités étaient significativement différent (p < 0.05) du témoin.

Les échantillons avec les plus hauts niveaux de TBArs et de prolifération microbienne
(bactéries psychrotrophes) ont été classés comme les plus rances par le panel sensoriel. De
plus, I'évaluation de l'acceptabilité par les panélistes ont permis d'estimer la durée de

conservation du viande hachée.
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Les résultats obtenus montrent que 1’addition de poudre des baies de genévrier
augmente la durée de stabilité de la caractéristique sensorielle et de 1’acceptabilité¢ des
échantillons par les panélistes, durant 6 jours de conservation a (7 + 1) °C, le score est
maintenu au-dessus de 5.0 (5.8) pour I’odeur de viande hachée traité avec 1.5% de poudre des
baies de genévrier. Le jour 8 le score devient 4.6 qui veut dire la non acceptabilité des
¢chantillons par les panélistes, par contre la couleur jusqu’a jour 8 le score restera positive 5.8
(acceptable par les dégustateurs), (le score d’¢élimination est 5.0).

Aussi, 1’addition de poudre des feuilles de genévrier stabilise les caractéristiques
sensorielle et influence sur 1’acceptabilité des échantillons par les dégustateurs, pour 1’odeur
de viande hachée traité avec 1.5% de poudre des baies de genévrier le score d’acceptabilité
resteras positive (< 5) jusqu’a jour 4, le jour 6 1’odeur est inacceptable par les dégustateurs (1)
par contre la couleur est acceptable jusqu’a le dernier jour de conservation (8 jours le score
est:6,2+17).

Le traitement de viande hachée avec la poudre des baies de genévrier il a un effet sur
I’acceptabilité sensorielle de la viande hachée plus que le traitement par la poudre des feuilles
de la plante.

L’évaluation des caractéristiques sensorielle de la viande hachée traitée par des huiles
essentielles de lavande et de la menthe a montré que I'intensité de I'odeur a été acceptée durant
la conservation, par contre aux témoins I’odeur été désagréable. En fait, la viande hachée de
beeuf traité avec les huiles essentielles de lavande et de la menthe a montré une odeur fraiche
et considéré comme acceptable au jour 9 de conservation (Djenane et al., 2012).

Ainsi, I'évaluation sensorielle des échantillons de viande hachée bovine traités aux
extraits des feuilles d’olives a montré une diminution de l'amertume durant la durée de
conservation, de plus dans I'évaluation de I'acceptabilité globale, les panélistes ont exprimé
une acceptabilité claire vers des échantillons traités aux extraits des feuilles d’olive par
apports aux témoins non traités (Djenane et al., 2018).

Dans la recherche de Reddy et al., (2013) ont appliqué I'extrait de pépins de raisin en
tranches de mouton restructurées dans des conditions d'emballage aérobie et sous vide
stockées a des températures de réfrigération, les résultats obtenus montrent que les tranches de
mouton traitées présentent des scores de couleur, de saveur, et de gout globale
significativement plus élevés (p < 0,05) que les tranches de mouton restructurées témoins et

traitées au BHA durant la conservation.
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Ainsi, 1’é¢tude d’Ozvural et Vural, (2012) a été menée sur l'effet de I'extrait de pépins
de raisin sur les propriétés organoleptiques des saucisses de Francfort, les résultats montrent
que la couleur des saucisses traitées est significativement différente (p < 0,05) aux témoins
non traite, ainsi que les saucisses de Francfort contenant 0,01, 0,03, 0,05 et 0,1% d'extrait de
pépins de raisin étaient significativement plus acceptables que le témoin (p > 0,05) en
fonction de I'acceptabilité global.

Mathenjwa et al., (2012) ont montré que le romarin a pu stabiliser 1’oxydation
lipidique comparable au SO, et avait aussi un bon effet sur le godt, mais le SO, était toujours
préfére.

Par contre, I’étude de Devatkal et al., (2010), Des extraits de poudre de couenne de
Kinnow (KRP), de poudre de crolte de grenade (PRP) et de poudre de graines de grenade
(PSP) ont éte testées sur des galettes de viande de chevre conservees a (4 + 1) °C sensorielle
n'a indiqué aucune différence significative sur la qualité sensorielle entre les galettes.

Aucun travail n'est rapporté dans la littérature concernant 1’acceptabilité de la viande
hachée bovine traité par genévrier. Par conséquent, les résultats de la présente étude ne

peuvent pas comparer avec littérature publiée.
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Conclusion et perspectives

Notre étude est menée sur une série de travaux expérimentaux in vitro divisée en trois
parties, la premiére a été pour évaluer les propriétés anti bactérienne de la poudre des feuilles
et des baies de genévrier cultivées en Algérie (Tébessa) et ses effets sur la prolifération des
psychrotrophes dans la viande hachée.

L’effet antimicrobien durant 8 jours a partir des dilutions, nous proceédons aux
ensemencements dans des milieux sélectifs appropriés (PCA) qui aprés incubation
permettront I'identification et le dénombrement des microorganismes recherchés
(psychrotrophes anaérobie).

Les résultats ont montré un niveau élevé de stabilité microbiologique et une durée de
conservation plus longue par apport aux témoins. Le taux des bactéries psychrotrophes a
diminué significativement (p < 0,05) aprés I'incorporation de la poudre des feuilles et baies de
genévrier a fortes doses aux viandes hachées. Ceci était associé a la présence des agents
antimicrobiens dans la poudre.

La deuxiéme partie a été réalisée pour mesurer les propriétés antioxydantes de poudre
des feuilles et des baies de genévrier sur la viande hachée.

Les activités antioxydantes ont été évaluées par la méthode TBArs par le dosage de la
valeur de Malonaldéhyde (MDA), ce dernier étant le produit secondaire de 1’oxydation des
acides gras polyinsaturés, 1’acide thiobarbiturique (TBA) réagit avec le Malonaldéhyde
(MDA) pour former un complexe de couleur rose possédant un maximum d’absorption a une
longueur d’onde de 53 Inm dans spectrophotometre.

La poudre des feuilles et baies de genévrier a montré une activité antioxydante
intéressante. La valeur de MDA a diminué avec l'augmentation de la concentration de poudre
(0.5, 1 et 1.5%) ajoutés a la viande hachee.

Pour la derniére partie, une étude consiste a 1’évaluation des caractéristiques
sensorielle (la qualité organoleptique) basée sur un test hédonique sur une échelle hédonique
de 9 points par un panel de 10 juges expérimentés a des intervalles de 2 jours.

Sur le plan sensoriel, I’incorporation de poudre de genévrier dans la viande hachée
bovine, pour des concentrations de 0.5, 1 et 1.5% a entrainé des différences significatives de
point de vue d’odeur et couleur et a donné des produits classés différemment avec le témoin.

Les résultats des analyses sensorielles montrent ’acceptabilité de viande hachée

bovine incorporé par la poudre de feuilles et baies de genévrier conservés.
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De plus, il a été démontré que la présence de cet extrait aux niveaux d'addition
indiqués n'avait aucune influence négative sur l'acceptabilité sensorielle de couleur et d’odeur
de la viande hachée bovine traité.

Enfin, nos résultats suggérent que la poudre de feuilles et baies de Juniperus
Phoenicea.L représente une source de bio-conservateur de viande hachée bovine par leur effet
anti bactérien et anti oxydant, ainsi leur propriété de maintien des caractéristiques
organoleptiques recherchées.

L’ensemble des résultats obtenus au cours de notre investigation constitue une
premiére étape dans la recherche des substances de source naturelle biologiquement active, 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
I'industrie agroalimentaire ;

> Analyses chimiques et purification moléculaires des composants actifs

responsable sur les effets biologiques montrés.
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Annexe 01 : Matériel végétal

Figure 01 : L’arbre de Juniperus Phoenicea.L. (Photo originale).



Annexes

Annexe 02 : Préparation des solutions

1. Préparation d’eau peptonée :

<N S X

Faire stériliser 1L d’eau distillée.

Peser 1g de peptone a coté de bec benzene (peser précisément a + 0.019).
Dissoudre dans un bécher une quantité d’eau stérilisée.

Compléter jusqu’a 1L et agiter avec chauffage sur agitateur jusqu’a dissolution
complete.

Remplir dans des flacons stériles toujours dans la zone.

2. Préparation de la gélose Plate Count Agar (PCA) :

v

<\

Dissoudre 23.5g de plate count agar dans 1L d’eau distillée (peser précisément a +
0.01g).

Avec homogénéisation légerement on remplit des flacons avec la solution.

Apres ’autoclave pendant 30 minutes.

Remplir dans des flacons jusqu’a 'utilisation.

3. Préparation de I’acide trichloracétique 10% (TCA) : (10 g/ 100 ml)

v

v

Dans un bécher peser 10g de trichloracétique puis dissoudre dans 100mL d’eau
distillé (peser précisément a + 0.019).
Apres une agitation pendant 15 minutes dans un agitateur magnétique.

4. Préparation de I'acide thiobarbiturique (TBA) : 20 mM

v' Dans un bécher de 200mL, introduire : 0.115g de thiobarbiturique (peser

précisément a + 0.01g).

v' Mettre 40mL de I’eau distillée.
v" Puis agiter dans un agitateur magnétique pendant 15 minutes dissolution.
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Annexe 03 : Protocole de Peroxydation lipidique

1. Peser 5g de I’échantillon dans un tube de 50 mL

y

2. Rajouter 10 mLde TCAa10%
3. Homogénéiser

4. Centrifuger a 4000rmp/15 min

y

5. Récupérer le surnageant

6. 2 mLdu filtrat + 2 mLdu TBA a 20 mM

v

7. Chauffer dans un bain Mari a 100 degré/15min

v

8. Refroidir 20 min

9. Lire I’absorbance a 531 nm

v

10.Le blanc est formé de 2 mL H,0+ 2 mL TBA

Figure 01 : les étapes suivi pour dosage de la peroxydation lipidique
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Annexe 04 : Protocole de I’analyse microbiologique

1. Peser 10g de I’échantillon dans un bécher

J

2. Rajouter 90 mL de I'eau peptones 0.1%

v

3. Homogénéiser par un agitateur magnétique

4. 1mL de solution mere + 9 mL d’eau peptones pour former la dilution

y

5. compléter les dilutions jusqu’a (10°)

6. 1 mLde (10®), (10°) et (10°) ensemencer dans des boites de pétris

(chaque concentration, on fait 3 répétions)

v

7. On coule les boites pétris avec la gélose PCA puis le laisser solidifié

v

8. Incube dans un réfrigérateur pendant 15 jours

v

9. On fait le dénombrement (UFC/g)

Figure 02 : les étapes suivies pour analyse microbiologique
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Annexe 05 : Analyse Sensorielle

1. FICHE DE TEST HEDONIQUE Date

......... TR ISR
NOM ..o

........ ST IS
PRENOM :............coooeini.

........ ST IS
N° Dégustateur : ..........

....... ST R

...... /TR IS

Veuillez examiner de viande hachées, et donnez une note de 1 a 9 selon I’intensité du
caractere.

Echantillon

T A2 B4 C6 D2 E4 F6

JO

Odeur | J2

J4

J6

J8

JO

Couleur | J2

Ja

J6

J8

NOTATION : 9 = aime beaucoup
5 = ni aimer ni ne pas aimer
1 = n'aime pas du tous




Annexe 06 : Matériel et produits chimiques

Annexes

Pour effectuer les différentes expérimentations, nous avons utilisé le mateériel et les

produits cités dans le tableau au-dessous :

Tableau 1 : les matériels et les produits chimiques.

La verrerie et petit

Les Produits et

Les appareillages

matériel réactifs
o Béchers (50mL, 100 | o Viandes hachées bovine Broyeur

mL, 250 ml et 500 mL) o Poudre des baies et Reéfrigérateur (Géant
o Erlenmeyers (250 mL) feuilles de genévrier de 400L)
o Papier aluminium phénicie Homogénéisateur  Ultra
o Papier film o Acide Thiobarbituric Turrax T25
o Papier adsorbant (TBA, Sigma, Aldrich, Centrifugeuse  heraeus
o Pipette gradué Allemagne) sepatech 17s
o Spatule o La Gélose PCA (plate Agitateur wisd MSH-55D
o Mortier count agar) Plaque chauffante de type
o Tube a essai 5 ml en|o Acide Trichloroacetic (SCILOGEX HP550-S)

plastique

o Tube a essai 50 ml en
Verre

o Gants

o Bavettes

o Bec benzéne

o Boites pétrie

o Marqueurs

o Spatule

o Ciseau et tamis 0.1 mm

o Verre de montre

TCA
o Eau péptonée 0.1%

o FEaux distillées

Europe.

Bain marie 100 °C (de
type Memmert)
Spectrophotomeétre
shimadzu UV 1700
Balance électriqgue de
précision (Ouaus
Corporation AR223CN)
La Chine

Stérilisateur

Micropipette




Abstract

Abstract

Lipid oxidation is one of the main parameters that affect the quality of meat and meat
products and leads to the development of unacceptable organoleptic characteristics. Products
from oxidation reactions can also present health risks (carcinogenic, low absorption of fat-
soluble vitamins). In addition, the rapid bacterial deterioration of raw meats and meat
products limits their shelf life even if they are kept in the refrigerator. Psychrotrophic bacteria
have a relative capacity for resistance to “cold stress", involving mechanisms, the main ones
being the synthesis of enzymes adapted to function at low temperatures.

To protect against these harmful effects, the body has a complex set of antioxidant
defenses. Antioxidants appear today as the keys to longevity and our allies in the fight against
modern diseases. There is currently a renewed interest in phytochemicals as sources of natural
antioxidants. The goal is to use them in food to replace synthetic antioxidants, which pose
potential health risks due to their carcinogenic or mutagenic effects.

In this study we tested the antioxidant, antibacterial and organoleptic effect of
powdered leaves and berries of Juniperus phoenicea .L on ground beef treated with different
doses.

On the basis of our results, we can deduce that the treatment of minced meat with the
powder of Juniperus phoenicea .L berries is the most effective in reducing lipid oxidation in
minced meat during storage at (7 = 1) °C, by compared to ground meat treated with Juniper
leaf powder (p < 0.05). Therefore, 1.5% powder of juniper leaves and berries is considered an
optimal dose in the treatment of minced meat for better control of lipid oxidation during
storage.

For microbiological stability, the addition of powdered Juniper berries reduces the
proliferation value of psychrotrophs and increases stability for 8 days of storage at (7 = 1) °C
compared to the control. we can deduce that the treatment of minced meat with the powder of
juniper berries is the most effective for preserving minced meat during storage at (7 £ 1) °C (8
days at the optimal dose) against psychrotrophic bacteria, compared with minced meat treated
with Juniper leaf powder (p < 0.05) (6 days optimal shelf life).

In addition, in our study, the treatment of minced meat with the powder of Juniper
berries has an effect on the sensory acceptability of minced meat more than the treatment with
powder of the leaves of the plant. So we can deduce that a different dose of Juniper powder

does not affect the sensory acceptability of minced meat.



Abstract

It can be concluded that these powders could be used as an easily accessible source of
natural antioxidants.
Key words: Juniper (Juniperus phoenicea .L), ground beef, lipid oxidation,

psychrotrophic bacteria, quality organoleptic.
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Résumé

L'oxydation des lipides est I'un des principaux parameétres qui affectent la
qualité¢ de la viande et des produits carnés et entraine le développement de
caractéristiques organoleptiques inacceptables. Les produits issus des réactions
d'oxydation peuvent également présenter des risques pour la santé (cancérigéne, faible
absorption de vitamines liposolubles). En outre, La détérioration bactérienne rapide
des viandes crues et des produits carnés limite leur durée de conservation méme s'ils
sont conservés au refrigérateur. Les bactéries psychrotrophes possédent une relative
capacité de résistance au «stress froid», mettant en jeu des mécanismes dont les
principaux sont la synthése d’enzymes adaptées a fonctionner a basse température.

Pour se protéger contre ces effets déléteres I'organisme dispose d'un ensemble
complexe de défenses antioxydantes. Les antioxydants apparaissent aujourd'hui
comme les clés de la longévité et nos alliés pour lutter contre les maladies modernes.
On constate actuellement un regain d'intérét pour les substances phytochimiques
comme sources de conservateurs naturels. L'objectif est de les utiliser dans les
aliments pour remplacer les antioxydants de synthése qui présentent des risques
potentiels pour la santé en raison de leurs effets cancérigenes ou mutagenes.

Dans cette étude, nous avons testé l'effet antioxydant, antibactérien et
organoleptique de la poudre de feuilles et baies de Juniperus phoenicea .L sur la
viande hachée bovine.

Sur la base de nos résultats, nous pouvons déduire que le traitement de viande
hachée avec la poudre des baies de genévrier est le plus efficace pour réduire
I’oxydation lipidique dans la viande hachée, par rapport a la viande hachée traitée
avec la poudre de feuilles de genévrier (p < 0.05). Par conséquent, 1.5% de poudre de
feuilles et baies de genévrier est considéré comme dose optimale dans le traitement de
la viande hachée pour un meilleur controle de 1’oxydation lipidique durant la
conservation.

Pour la stabilité microbiologique, I’addition de poudre des baies de genévrier
réduits la valeur de prolifération des psychrotrophes et augmente de la stabilité durant
8 jours de conservation a (7 + 1) °C par rapport au témoin. Nous pouvons déduire que
le traitement de la viande hachée avec la poudre des baies de genévrier est le plus
efficace pour conserver la viande hachée pendant le stockage a (7 + 1) °C (8 jours au

dose optimale) contre les bactéries psychrotrophes, par rapport a la viande hachée
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traité avec la poudre des feuilles de genévrier (p < 0.05), (6 jours durée de
conservation optimale).

De plus, dans notre étude, le traitement de viande hachée avec la poudre des
baies de genévrier a un effet sur I’acceptabilité sensorielle de la viande hachée plus
que le traitement par la poudre des feuilles de la plante. Ainsi, différentes doses des
poudre de genévrier n’influe pas sur ’acceptabilité sensorielle du viande hachée.

On peut conclure que ces poudres pourraient étre utilisées comme une source
facilement accessible de conservateurs naturels.

Mots clés : genévrier (Juniperus phoenicea L.), viande hachée du bceuf,

oxydation lipidique, bactéries psychrotrophes, qualité organoleptique.



