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Résumé

Notre objectif vise a trouver un conservateur naturel d’une denrée alimentaire alternatif
aux substances chimiques prohibées. Pour cela, notre choix s’est tombé sur les huiles
essentielles issues des feuilles de Laurus nobilis (laurier noble), récoltées dans la région de

Relizane.

La plante a été caractérisée en matiere de détermination de la teneur en eau, et en taux
d’huile essentielle obtenue par hydro-distillation. Les parametres physico-chimiques sont
déterminés a savoir, I’indice de réfraction, I’indice d’acide, I’indice d’ester, 1’indice de
saponification et de densité relative a 20°C. En parallele, I’efficacité des huiles extraites est
testée contre des souches microbiennes par la méthode de diffusion sur gélose. En effet, deux
doses sont incorporées dans le cachir (5uL et 10upL). Apres, les analyses de la qualité

microbiologique ont été déterminées.

Le rendement d’extraction était égal a 0,95 = 0,45 %, avec des valeurs d’indice de
réfraction (1,3138), d’indice d’acide (0,225 + 0,005), saponification (31,5 £+ 0,005 mg
KoH/g), d’indice d’ester (31, 25 = 0,005) et de densité relative (0,825 £ 0,005).

Le test de I’activité antimicrobienne de 1’huile essenticlle montre une puissante activité
contre Staphylococcus aureus (80 mm x 40 mm) et Pseudomonas aeruginosa (80 mm x 30

mm). Mais aucune activité antifongique n’a été constatée contre Candida albicans.

Apres vingt jours de préparation, il parait que I’échantillon témoin, a perdu totalement
sa couleur, son odeur, et sa texture qui est devenue un peu rigide avec un dégagement d’une
odeur nauséabonde. A TO et T10, aucune croissance de la FTAM n’a été constatée dans toutes
les préparations y compris le témoin. A T20, le dénombrement de la FTAM révele que les
échantillons contenant 'HE (5uL et 10uL) ont préservé leur qualité microbiologique par
rapport au témoin (1200 UFC/g).

Une absence totale des coliformes fécaux a été trouvée a TO et T10 dans tous les
échantillons préparés. Cependant, a T20 une altération du témoin a été marquée (6700
UFC/g).

Mots clés: Conservateur, extraction, huiles essentielles, Laurus nobilis, activité

antimicrobienne



Abstract

Our goal is to find a natural food preservative that can be an alternative to prohibited
chemicals. To this end, we chose essential oils from the leaves of Laurus nobilis (noble bay),
harvested in the Relizane region.

The plant was characterized by determining its water content and the essential oil
content obtained by hydrodistillation. Physicochemical parameters were determined,
including refractive index, acid index, ester index, saponification index, and relative density
at 20°C. At the same time, the effectiveness of the extracted oils was tested against microbial
strains using the agar diffusion method. Two doses were added to the solution (5pL and
10pL). Microbiological quality analyses were then performed.

The extraction yield was 0.95 £ 0.45%, with values of refractive index (1.3138), acid
index (0.225 * 0.005), saponification (31.5 + 0.005 (mg KoH/qg), ester index (31.25 + 0.005)
and relative index (0.825 + 0.005).

The antimicrobial activity test of the essential oil showed potent activity against
Staphylococcus aureus (80 mm x 40 mm) and Pseudomonas aeruginosa (80 mm x 30 mm)

respectively. But no antifungal activity was found against Candida albicans.

After twenty days of preparation, it appeared that the control sample has completely lost
its color, its odor, and its texture which has become a little rigid with a release of a nauseating
odor. At TO and T10, no growth of total aerobic mesophilic flora was observed in all the
preparations including the control. At T20, the total aerobic mesophilic flora count reveals
that the samples containing the HE (5uL and 10uL) have preserved their microbiological
quality compared to the control (1200 CFU/g).

A total absence of fecal coliforms was found at TO and T10 in all prepared samples.

However, at T20 an alteration of the control was marked (6700 CFU/g).

Keywords: Preservative, extraction, essential oils, Laurus nobilis, antimicrobial activity
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Introduction générale

La sécurité et la qualité des aliments représentent aujourd’hui des enjeux majeurs pour
I’industrie agroalimentaire, les autorités sanitaires et les consommateurs. Les produits carnés,
du fait de leur richesse en protéines, en lipides et en eau, constituent un milieu favorable au
développement microbien et a I'oxydation lipidique, deux facteurs principaux de leur
altération (Tajkarimi et Cliver, 2010). Pour pallier ces problemes, les procédés industriels
s’appuient généralement sur des méthodes combinées incluant la cuisson, la réfrigération,
I’emballage sous vide, et I’ajout d’additifs chimiques comme les nitrites, nitrates ou
antioxydants de syntheése.

Cependant, [D'utilisation de ces conservateurs est de plus en plus controversée,
notamment les nitrites, en raison de leur potentiel a former des composés nitrosés
cancérigeénes, tels que les nitrosamines, lors de la digestion ou sous I’effet de la chaleur
(Sindelar & Milkowski, 2012). Cette situation a suscité un intérét croissant pour le
développement de stratégies de conservation naturelles, plus respectueuses de la santé
humaine et de I’environnement.

Dans ce contexte, les huiles essentielles issues de plantes aromatiques apparaissent
comme une alternative prometteuse. Elles sont reconnues pour leurs proprietés
antimicrobiennes et antioxydantes, largement démontrées contre une large gamme de micro-
organismes responsables des altérations alimentaires (Burt, 2004; Hyldgaard et al., 2012).
Parmi elles, I’huile essentielle de laurier noble (Laurus nobilis) suscite un intérét particulier.
Originaire du bassin méditerranéen, cette plante médicinale et aromatique est
traditionnellement utilisée pour ses vertus thérapeutiques, mais aussi comme conservateur
naturel potentiel en agroalimentaire.

L’huile essentielle de laurier noble contient plusieurs composés bioactifs majeurs,
notamment le 1,8-cinéole, 1’eugénol, le linalol, et I’acétate de terpényle, qui lui conférent une
activité antimicrobienne a large spectre, en plus de ses capacités antioxydantes (Basak &
Candan, 2013 ; Giovanelli et al., 2020). Plusieurs recherches ont démontré son efficacité
contre des bactéries pathogenes fréquentes dans les produits carnés comme Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus ou encore Escherichia coli (Bouhdid et al., 2009
Djenane et al., 2012).

Le présent document s’articule autour de deux parties, une synthése bibliographique
regroupant des généralités sur laurier noble, sur les huiles essentielles et leurs utilisations dans

différents domaines, et une partie pratique.



Introduction générale

En effet, I’intérét de la partie pratique se porte sur I’application de cette huile essentielle
dans la conservation du cachir, une charcuterie cuite trés répandue en Algérie et dans d'autres
pays du Maghreb.

L’objectif principal de cette étude est donc d’évaluer I’efficacité de I’huile essentielle de
laurier noble dans la conservation microbiologique et oxydative du cachir, en déterminant son
impact sur la durée de conservation, la stabilité chimique et la qualité sensorielle du produit
fini. L’hypothése de départ est que I’incorporation controlée de cette huile essentielle
permettrait de limiter 1’'usage d’additifs de synthése tout en garantissant la sécurité et la
qualité du produit.

Cette démarche s’inscrit dans un double objectif : répondre aux exigences de sécurité
alimentaire et valoriser les ressources naturelles végétales locales, tout en contribuant au

développement d’alternatives naturelles et durables pour I’industrie agroalimentaire.
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Synthese bibliographique Chapitre I: Laurus nobilis

I.1.Historique

Selon certains, son nom commun est dérivé du mot celtique Lauer (semper virens) ou
du latin laus, Louange, pour souligner les propriétés medicinales de la plante, déja louées dans
I’Antiquité. Laurus était dédi¢é a Apollon et aux poétes. On croyait que sa mastication
conférait le don de prophétie, selon Pline, était une plante sacrée pour Dionysos et Jupiter.
Peut-étre parce qu’elle était censée protéger de la foudre. Selon Suétone, Jules César portait
toujours une couronne de laurier (sans doute pour cacher sa calvitie). Les Etrusques tressaient
déja des couronnes de laurier, une tradition suivie par les Romains qui entouraient le front des
héros. N’oublions pas que le mot « bachelier » est dérivé du mot latin baccalaurea, un laurier,
originaire d’Asie Mineure et présent dans toute la région méditerranéenne. Les lauracées, une
famille de grands arbres aux feuilles aromatiques (par exemple 1’avocatier, Pieris, Americana
et le cannelier, Cinnamomum verum), qui ont des fleurs discretes et produisent des drupes. Ils

produisent des drupes. Le laurier est le seul arbre qui pousse en Europe (Athemena, 2020).

Il aurait été importé d’Andalousiec via Tyr et Jérusalem. Ils sont tressées pour le
vainqueur, c’est parce que ses feuilles se flétrissent trés lentement. Elles semblent avoir été la
plante a d’abord attiré 1’attention pour ses propriétés cosmétiques (méme les personnes agées
s’y intéressaient pour garder leurs cheveux noirs) (Athemena, 2020). Ce n’est qu’avec les
Romains que le laurier s’est imposé dans la cuisine. Si la Pythie mache des feuilles de laurier,
c’est qu’il se passe quelque chose (Gilly, 2005). Les propriétés énergisantes du laurier sont
connues depuis I’ Antiquité. Les Bédouins du désert mettaient des feuilles de laurier dans leur

café pour ’aromatiser (Pires et Blasquez, 2015).

1.2. Généralité
Le nom Laurus, un nom latin d’origine celtique signifiant « toujours vert », fait

référence aux feuilles persistantes de la plante (Pariente, 2001). Laurus nobilis est une espece
de plante médicinale, aromatique qui connait actuellement un regain d’intérét pour son
utilisation dans les industries pharmaceutiques, agroalimentaires et cosmétiques
traditionnelles (Pires et Blasquez et al., 2015). Lauraceae est une famille d’angiospermes
comptant plus de 2000 espéces réparties en une cinquantaine de genres. Ce sont des arbres ou
des arbustes a feuilles persistantes (Ferdinand, 2010). Elles sont utilisées dans le monde
entier comme source d’épices et d’extraits aux qualités médicinales intéressantes ('Yakhlaf et

al., 2011).
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1.3. Habitat

Les lauracées sont des plantes ligueuses trés répandues dans les régions tempérée et
subtropicales; cette famille regroupe des plantes bien représentées en Asie, dans les pays
d’Amérique donnant sur I’Atlantique et en Afrique 1’espéce (Laurus nobilis) de la région
méditerranéenne forme des peuplements typiques. Le laurier est la seule espéce représentant
la famille lauracées dans la région méditerranéenne d’ou elle est originaire. Actuellement, la
plante est largement cultivée comme plante ornementale et pour la production commerciale
dans beaucoup de pays tels que I’Algérie, la Turquie, la France, la Gréce, le Maroc,
I’ Amérique centrale et les Etats-Unis Méridionaux. Le Laurier, Laurier-sauce ou Laurier vrai
(Laurus nobilis L.) est un arbuste a feuillage persistant et coriace de la famille des Lauracées.
I1 est originaire du Bassin méditerranéen. Il est parfois appelé Laurier d’Apollon ou Laurier
noble (Demir et al., 2004 ; Barla et al., 2007).

1.4. Description

Originaire d’Asie, Laurus nobilis ‘EL-Rand’ a envahi I’Europe et se trouve maintenant
dans tous les Jardins. Il pousse dans les vallées montagneuses jusqu’a 1200 metres d’altitude
dans la région méditerranéenne. Cet arbuste de 2 a 10 metres de haut a une tige brillante avec
un coeur noir lisse et un bois jaune pale (Figure 01). Les branches dressées portent des feuilles
vert fonce brillantes sur le dessus et ternes sur le dessous. Elles sont coriaces, en forme de
lance, ondulées a I’extrémité, alterne et persistante. (avril-mai) Les aisselles des feuilles sont
disposees en grappes de 4 a 6 en forme de parapluie (Dominique, 2017). Longues de 16 cm
sur 8 cm de large, atténuées en court pétiole, entiere, fleurs dioiques, odorantes, en petites
ombelles axillaires pédonculées et involucrées, périanthe pétaloide caduc, a 4 divisions
obovales égales, 8 & 12 étamines sur 2 rangs a anthéres s’ouvrant de la base au sommet par
des valvules 1 style court et épais, a stigmate subcapité, ovaire-libre entouré de 2 a 4
staminodes tripartis ; fruits drupacés, noir a maturité, ovoide de 2 cm de long sur 1cm de large
(Beloued, 2009).
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Figure (01): Laurier noble. a : Feuilles. b : Fruit (Awada et al., 2023).

1.5. Classification

Dans I’ordre des Laurales on retrouve la famille des Lauraceae. Considéré comme
parmi les plus primitifs des angiospermes. Cette famille comporte 2000 a 2500 espéeces
réparties en cinquantaine de genre dont Cinnamomum (cannelle), Cryotocarya, Laurus
(laurier) et Persea (avocatier) (Spichiger et al., 2002). Les feuilles des espéces de cette
famille sont largement appliquées et connues comme assaisonnement et herbes médicinales
depuis les périodes antiques grecs et romaines. Le genre Laurus est originaire des fles
Canaries et du bassin méditerranéen, il comprend trois espéces d’arbres ou d’arbustes
persistants : Laurus nobilis, Laurus azorica et Laurus novocanariensis (Demir et al., 2004)..
Le tableau suivant montre la classification de Laurus nobilis.

Tableau (01): Classification de botanique Laurus nobilis (Pierre et Sebastien, 1962)

Regne Plantes
Sous-régne Plantes vasculaires
Embranchement Spermaphytes
Classe Dicotylédones
Sous-classe Dialypétales
Ordre Laurales

Famille Lauraceae

Genre Laurus

Espéce Laurus nobilis L
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1.6.Composition chimique

Les feuilles sont composées de tanin, de principe amer, de gomme résineuse, de gomme
bactérienne et d’un extrait aromatique incolore ou jaune pale a saveur chaude, extrait
aromatique incolore ou jaune pale a saveur chaude, composé d’un mélange de cinéole et de
méthylchavicol, mélange a 45 % de cinéole, de méthylchavicol, de pinéne, d’eugénol, de
linacol, d’éthers d’acide isobutyrique, d’acide isobutyrique et d’acide acétique. L’acide
isobutyrique et I’acide acétique dans la valériane. Les baies contiennent de 17 a 25 % d’huile
de laurier, de 2 a 3 % d’amidon, 2 % de sucre, 0,85 % d’amer, de résine, de gomme, de la
bassorine et 1-3 % et 1-3% d’extrait (Kivgak et al.,2002). Les framboises contiennent 25 %
d’huile grasse et jusqu’a 3 % d’huile volatile. L huile volatile contient du cineole, du géraniol
et du linalol. Les feuilles sont riches en huiles volatiles, elles contiennent 45 % de cinéole, de
principe amer et de tanin (Pires et Blazquez , 2015). Elles contiennent également des
flavonoides polaires, des lactones, des sesquiterpénes et de la vitamine E (Kivgak et
al.,2002). Des flavonoides, des acides phénoliques et des alcaloides (Simi¢ et al., 2003). Des
recherches ont montré que les feuilles de laurier contiennent jusqu’a 270 composants, dont les
plus importants sont les suivants 1,8-cinéole (22-56%), le linalol (0,9-26. 9%) acétate d’alpha-
erpinyle (4,5-18,2 %), alpha- pinéne (2,2-15,9 %), béta-pinene (1,9-15,3 %), le sabinéne (4,5-
12,7 %), alpha-terpinéol (0,9- 12,0 %), terpinéol-4 (0,9-4,1 %) (Stefanova et al., 2020).
1.7. Utilisation

Les feuilles de Laurus nobilis sont parmi les assaisonnements les plus connus dans tous
les pays. Elles sont généralement utilisées comme épice valable en culinaires (en potages,
rago(ts et sauce) et aromatisant en industrie alimentaire. Cette plante a aussi des applications
importantes en medecine traditionnelle et représente récemment un sujet de recherche
scientifique intéressent (Simie et al., 2003). Le laurier est principalement utilisé, par voie
orale, dans le traitement symptomatique des troubles de 1’appareil digestif supérieur tels que
le ballonnement épigastrique, lenteur de la digestion, éructations et flatulence (Iserin, 2001).
L’huile essentielle est utilisée dans les bains antirhumatismaux ainsi qu’en frictions pour les
foulures, abces, ulceres, gale, pelade, pédiculose, psoriasis et mycoses. Il est utilisé aussi
contre la chute des cheveux (Bardeau, 1976; Iserin., 2001). En outre, I’huile essentielle est
utilisée par I’industrie cosmétique, et en parfumerie (Demir et al., 2004; Beloued, 2005).

L’extrait aqueux est utilisé dans la médecine traditionnelle turque comme anti hemorroidal,
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Antirhumatismal, diurétiques et pour le traitement du mal d’estomac. Il peut étre utilis¢ aussi
comme antidote lors des morsures de serpent (Kivcaket., 2002).

Dans la médecine traditionnelle iranienne, les feuilles de cette plante ont été utilisées
pour traiter 1’épilepsie et la maladie de Parkinson (Aqili, 1992). Au Maroc, les feuilles sont
prises oralement pour traiter le désordre du foie et pour I’hygiéne dentaire (Van, 2001). La
concréte et le beurre de laurier étaient utilisés dans la médecine vétérinaire ancienne en
frictions contre les douleurs diverses dont la fourbure, la goutte des volailles. Elles servaient
aussi a préserver 1’animal des mouches et des poux. De nos jours, ’huile de Laurus nobilis
entre dans la composition du végébon vétérinaire pour les affections de la peau et de la
mamelle (Cabaret, 1967).

Bien que les feuilles de laurier noble soient principalement extraites pour produire les
huiles essentielles qui sont utilisées en pharmacie et en cosmeétique, la pyrolyse des résidus
d’extraction de laurier ont une grande importance comme source d’énergie renouvelable
(Ertaset, 2010). La matiére vegétale de laurier noble épuisée apres la distillation pourrait étre
considérée comme alimentation fibreuse ayant de bonnes valeurs énergétiques et de
digestibilité pour les ruminants (Di Leo Lira et al., 2009). L’hydrolat de laurier noble combat
les germes et la douleur, pour tous les problemes de bouche (aphtes et douleurs dentaires)
(Géraultet, 2009).



Chapitre 11 :
L_es huiles essentielles

T /




Synthese bibliographique Chapitre II : les huiles essentielles

11.1. Historique

Les premiéres preuves de fabrication et d’utilisation des huiles essentielles datent de
I’an 3000 avant J.C (Baser et Buchbauer, 2010). Les huiles essentielles semblent donc avoir
accompagne la civilisation humaine depuis ses premiéres genéses. Les égyptiens puis les
grecs et les romains ont employé diverses matiéres premieres végétales ainsi que les produits
qui en découlent, notamment les huiles essentielles. Ces utilisations concernaient différents
domaines: rites religieux, parfumerie, médecine, alimentation, coutumes etc. (Besombes,
2008). On appelle huiles essentielles (essences = huiles volatiles) : « des produits de
composition assez complexe contenant généralement des principes volatils présentes dans les
plantes et plus ou moins modifiés au cours de la préparation » (Cavalli, 2002). Plus
récemment, la norme AFNOR a donné la définition suivante d’une huile essentielle. La
plupart des huiles essentielles sont des liquides huileux aromatiques trés concentres contenant
es melanges complexes de substances volatiles composées de dizaines de composés, présents
dans toutes les parties de la plante (écorces, racines et feuilles, fleurs et fruits) et dans toutes
les zones climatiques du monde (AFNOR, 2000). Les facteurs environnementaux tels que la
température, le rayonnement et la photopériode peuvent jouer un r6le majeur dans la qualité et
la quantité des huiles essentielles (Raoul, 2005). En outre, les composants des huiles
essentielles peuvent étre divises en deux groupes principaux :
- Des composés hydrocarbonés constitués de terpenes, tels que des monoterpenes, des

sesquiterpénes et des di terpénes.

- Les composés oxydés, comme les esters, les aldéhydes, les cétones ainsi que les alcools. Des

composes azotés et soufrés sont également parfois présents (Raul, 2005).

11.2. Définition

Les huiles essentielles sont des mélanges complexes de composés volatils a forte odeur,
synthétisés naturellement au cours du métabolisme secondaire des plantes, puis isolés par des
moyens physiques (pression et distillation) sur une plante entiére ou une partie de la plante
(feuilles et fleurs, graines et racines, bourgeons, etc.) dont I’origine taxonomique est connue

(Fanz et al., 2020).

Les effets antimicrobiens des huiles essentielles et de leurs composants chimiques ont
été reconnus par de nombreux chercheurs dans le passé. En plus de cela, des études ont
montré I’effet synergique de deux ou plusieurs composants d’huiles essentielles contre divers

pathogenes humains (Swamyetal, 2016). Un large éventail de plantes aux propriétés
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médicinales a été exploré et utilisé pour I’extraction d’huiles essentielles dans le monde entier
(Akthor et al., 2014), puis utilisées en aromathérapie et pour le traitement de nombreuses
maladies, notamment les maladies cardiovasculaires, le diabete, le cancer et la maladie
d’Alzheimer. Le terme « huile » provient du fait que les volatiles contenu dans le végétale
sont visqueux et hydrophobe, elles ont des propriétés de solubiliser dans les huiles végétales
et minérales, et les graisses, les alcools et 1’éther. La dénomination « essentielle» refléte le

caractere principal des plantes qui dégagent des odeurs agréables (Benomari et al., 2004).

Selon I’ Afnor NT 75-006 de février 2006, « une huile essentielle est un produit obtenu a
partir d’une matiere premiére d’origine végétale, soit par distillation a la vapeur d’eau ou
par des procédés mécaniques a partir d’écorces d’agrumes, soit par distillation “séche”, et
séparé de la phase aqueuse par des procédes physiques ». Cette définition définit les huiles
essentielles. Cependant, elle exclut également les produits obtenus a partir de matiéres
premicres végétales par d’autres procédés d’extraction, ainsi que I’utilisation de solvants

non aqueux ou de distillation non aqueuse (Bisumbes, 2008).

Selon la Pharmacopee européenne, les huiles essentielles se définissent comme suit : «
Un produit odorant, généralement de composition complexe, obtenue a partir d’'une matiere
premiere végétale botanique définie Par entrainement a la vapeur d’eau, par distillation seche
ou par un procédé mecanique approprié sans chauffage. Elle est en général obtenue a partir
de la phase aqueuse par un procedé physique. De la phase aqueuse par un procédé physique

qui n’altére pas significativement sa composition » (Amamra, 2020).

11.3. localisation des huiles essentielles dans la plante

La production d’huiles essentielles se fait dans des cellules glandulaires spécialisées,
recouvertes de cuticules sur lesquelles elles s’appuient. Elles sont ensuite stockées dans des
cellules a huile essentielle (Lauraceae ou Zingiberaceae), dans des poils sécréteurs
(Lamiaceae), dans des poches sécrétrices (Myrtaceae ou Rutaceae) ou encore dans des canaux
sécréteurs (Apiacieae ou Asteraceae) (Figure 02). Leur transport dans I’espace intracellulaire
peut également se faire au niveau des poches intrinseques. Dans les tissus internes. Au lieu de
stockage, les gouttelettes d’huile essentielle sont enveloppées par des membranes spéciales
composées d’esters d’acides gras fortement polymérisés et ultra-polymérisés. En conséquence
de leur nature lipophile et de leur faible capacité de perméabilité, ces membranes réduisent
considérablement I’évaporation de I’huile essentielle, ainsi leur oxydation dans I’air. Les

capillaires sécrétoires ou triples capillaires , qui peuvent prendre quatre formes : lls peuvent

9
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étre constitués de plusieurs cellules sécrétoires reunies pour former une lamelle portée par un
pédicelle, court, des soies corticales pédicule, court, soies corticales, soies capillaires, avec

des pieds courts, lisses ou convexes (Laiche et Mecheri, 2022 ).

Figure (02): Appareils sécréteurs d’huiles essentielles dans les plantes. a : Poils glandulaires
dans I’épiderme de Primevere de Chine, b : Canal résinifére dans I’aiguille de Pin — Coupe
transversale, ¢ : Poches sécrétrices dans le fruit du Citronnier (Citrus limon) — Coupe
transversale x25 (Ferkous, 2016).

I1.4. Propriété pharmacologique

Laurus Nobilis L. est une plante médicinale aromatique abondante, bénéficiant de
propriétés thérapeutiques qui attribuant a la médecine traditionnelle et la pharmacologie,
diverses propriétés anti-inflammatoire et antiseptique grace a ses composants (Bouchaal et
al., 2015) .
- Activité anti-inflammatoire
L'extrait méthanolique (80%) des feuilles de laurier séchées, administré par intubation
gastrique a des rats a une dose de 100 mg / kg, a entrainé une inhibition de 19% de I'ccdéme
induit. L’acétate d'éthyle et ’extraits d'hexane des feuilles, appliquée extérieurement [(TPA)-
inflammation de l'oreille] sur des souris a une dose de 20,0 microlitres /animal, étaient actifs
comparativement au tétradécanoyl acétate de phorbol (Olivier et Imael, 2017).
-Activité antioxydante

L'activité anti-oxydante des extraits méthanolique (brute et dégraissés) des feuilles
d'écorce et des fruits de Laurus Nobilis ont été étudiés au niveau de la peroxydation de lipide
(LP) dans les liposomes induite par le systéme fe*?/acrobate et mésuré a 533nm. Les résultats

ont montré que tous les extraits de recherche possédaient une activité antioxydante, L'extrait
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dégraissé des feuilles montre une inhibition plus élevée du LP que I'extrait brut et que tous les
autres extraits et le maximum de son activité (84,4%) a été atteint avec une plus petite
quantité (0,2 mg) (Simié et al., 2003).

-Activité antimicrobienne

Des huiles essentielles de plusieurs plantes ont été évaluées pour leur potentiel dans le
control de mycéte aflatoxine génique d’Aspergillus parasitique CFR 223 et de la production
d'aflatoxine. L'huile des feuilles de laurier a stimulée in vitro la croissance des mycéliums du

mycete mais a réduit la concentration de son aflatoxine de 55,21% (Atanda et al., 2007).

L'étude de Dadalioglu et Evernddilek. (2004) a montré une efficacité d'HE sur
Salmonella typhymurium, Staphylococcies aureus et E. coli. L'HE a une capacité d'inhiber les
souches buccales avec une importante activité anti-bio film (Atanda et al., 2007). montrent
que les extraits d'autre espece (Thymus vulgarisa) avec un spectre antimicrobienne plus large

et a des doses plus faibles.
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Figure (03) : Sites d'action des huiles essentielles sur la cellule bactérienne (Goudjil, 2016)

I1.5. Méthodes d’extraction

Parmi de nombreuses techniques d’extraction des huiles essentielles, la distillation est la
méthode la plus ancienne et également la plus utilisée. D’autres techniques plus récentes ont

été développées afin d’améliorer le rendement ou la qualité des huiles essentielles extraites,
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diminuer le temps d’extraction, réduire la quantité du solvant utilisé et accélérer la cinétique

d’extraction (Besombes, 2008).

I11.5.1. Distillation par entrainement a la vapeur

La distillation par entrainement a la vapeur est I’'une des méthodes officielles pour
I’obtention des huiles essentielles (Figure 04). Dans ce systéme d’extraction, le matériel
végétal est placé dans ’alambic sur une plaque perforée située a une certaine distance au-
dessus du fond rempli d’eau. Le végétal est en contact avec la vapeur d’eau saturée mais pas
avec I’eau bouillante. La vapeur provoque la rupture d’un grand nombre de glandes qui
liberent leurs composés aromatiques. Les huiles essentielles diffusent donc a travers le végétal
pour entrer en contact avec la vapeur d’eau circulant a I’extérieur. Les vapeurs chargées en
composés volatils sont ensuite condensées avant d’étre décantées. Du fait de leur différence

de densité, les HE et I’eau sont séparées (Goudjil, 2016)

Vapeur d'eau chargee Eau chaude
d'hude essentelle

Huile essentielie
Plantes aromatiques

Vapeur deau

Eau froude

Eau
Eau forale

Eau florale +

Chaleur hude essentelle

Essencier

Figure (04): Montage d'extraction par entrainement a la vapeur d'eau (Goudjil, 2016)

11.5.2. Hydro-distillation

Dans un premier temps, ’extraction des huiles essentielles se fait en plongeant la
matiére premiere dans I’eau puis porter a ébullition (Figure 05). Par la suite, la matiere
premiere et I’eau sont séparées : soit I’eau est placée au fond de la cuve avant d’étre portée a
¢bullition pour qu’un courant de vapeur d‘eau traverse la matiére premicre, c’est la
vapohydrodistillation ; soit la vapeur d’eau est générée dans une chaudicre a I’extérieur de

I’alambic, technique dite vapodistillation. Dans ces divers cas, la vapeur d’eau chargée d’huile
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essentielle est dirigée vers un condenseur formé généralement d’un serpentin, a tubes
paralléles, dans lequel circule de 1’eau froide. Une fois condensées, eau et huile essentielle
sont acheminées vers un essencier ou vase florentin. Dans ce dernier, les deux liquides, non
miscibles : I’eau aromatisée et I’huile essentielle. La séparation se fait ensuite par une simple

décantation (Besombes, 2008).
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Figure (05): Montage d'extraction par Hydrodistillation (Goudjil, 2016)

11.5.3. Extraction par micro-ondes

Au debut des années 1990 est apparue une toute nouvelle technique appelée
hydrodistillation par micro-ondes sous vide (Figure 06). Dans ce procédé, la matrice végétale
est chauffée par micro-ondes dans une enceinte close dans laquelle la pression est réduite de
maniere séquentielle. Les composés volatils sont entrainés par la vapeur d'eau formée a partir
de l'eau propre a la plante. lls sont ensuite récupérés a l'aide des procédes classiques de

condensation, refroidissement et décantation (Goudjil, 2016).
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Figure (06): Extraction assisté par micro-ondes (Goudjil, 2016)
11.5.4.Extraction par CO2 supercritique ;

L’originalité de cette technique repose sur le solvant utilisé : il s’agit du CO2 en phase
supercritique. L’extraction consiste & comprimer le dioxyde de carbone a des pressions et a
des températures au-dela de son point critique (P=72.8 bars et T= 31.1°C). A [I’état
supercritique, le CO2 n’est ni liquide, ni gazeux, et cela lui confére un excellent pouvoir
d’extraction, modulable a volonté en jouant sur la température de mise en ceuvre. Les fluides
supercritiques comme le CO2 sont de bons solvants a I'état supercritique, et de mauvais

solvants a I'état gazeux (Bouras, 2018).

11.6. Composition chimique

Les huiles essentielles sont des melanges complexes, peuvent comporter plus de
soixante composés différents. Les composants principaux peuvent constituer jusqu'a 85% de
I’huile, tandis que d'autres composants sont présents seulement comme traces. Elles sont
constituées de facon quasi exclusive, a deux groupes caractérisés par des origines
biogénétiques distinctes : le groupe des terpénoides (les composés terpéniques) et le groupe

des composés aromatiques dérivés du propylbenzene (Baser et Buchbauer, 2010).

11.6.1. Les composés terpéniques

Les composes terpéniques généralement les plus volatils dont la masse moléculaire n'est
pas élevée. Ces constituants proviennent de ’isopréne répondant a la formule générale (C5
H8)n (Figure 07) , ils sont également nommeés isoprénoides ou terpénoides. Les terpénoides

sont classés selon le nombre d’unité isopéne en une série de structure homologue
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hemitérpnes (C5 H8), les monoterpénes (C5 H8)2, les sesquiterpénes (C5 H8)3, et moins
fréquemment les diterpenes (C5H8)4, les triterpénes (C5 H8)6 et les tétraterpénes (C5 H8)8.

Les monoterpenes sont volatils entrainables a la vapeur d’eau, d’odeur souvent agréable
et représentent la majorité des constituants des HE, parfois plus de 90%. Ils peuvent étre
acycliques (myrcéne, ocymene), monocyclique (terpinene, p-cimene) ou bicyclique (pinéne,
sabinene). A ces terpenes se rattachent un certain nombre de substances a fonction chimique :
Alcools (géraniol, menthol), aldéhydes (géranial, citronellal, sinensal), cétones (carvone,
menthone, B- vétinone), et des esters (acétate de géranyle, acétate de linalyle,acétate de
cédryle, acétate a- terpinyle).

Pour les sesquiterpénes, Il s’agit de la classe la plus diversifiée des terpenes. Elle
contient plus de 3000 molécules comme par exemple : 3-caryophylléne, [3-bisaboléne, a-
humuléne, abisabolol,farnesol (Baser et Buchbauer, 2010).

CH,

_~ CH,
HSC

Figure (07): Structure chimique d'isoprene (CsHs)n (Goudjil, 2016)
11.6.2. Les composés aromatiques
Les dérives du phénylpropane sont moins abondants que les terpénoides (Figure 08).
Cette classe comprend des composés odorants comme la vanilline, 1’eugénol, I’anéthole,
I’estragole et bien d’autres. Ils sont plus fréquents dans les HE d’dpiaceae (anis, fenouil,

cannelle, basilic). (Bruneton, 1999).
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Composeés aromatiques
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Figure (08): Structure chimiques de quelques composés aromatiques (Goudjil, 2016)

11.6.3- Les composés d’origine diverses
Il existe un nombre non négligeable de produits résultant de la transformation de

molécules non volatiles issues soit de la dégradation des terpenes non volatils qui proviennent

de I’autooxydation par exemple des caroténes ou des acides gras comme les acides linoléique

et alinolénique en (3-cis hexanol, decanal, 3-ionone) (Goudjil, 2016).
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I11.1. Utilisation des huiles essentielles (en pharmacie, parfumerie, industrie
alimentaire)
I11.1.1. En pharmacie

Les HE peuvent étre utilisés comme :
* L'aromatisation des médicaments destinés a la voie orale
* Pour leurs actions physiologiques (Menthes, Verveine, Camomille) (Samir, 2009).
111.1.2. En parfumerie et cosmétologie

De nombreux parfums sont toujours d'origine naturelle et certaines HE constituent des
bases des parfums. Exemples : Rose, Jasmine, Vétiver, Ylang etc.... (Samir, 2009).
I11.1.3. En industrie alimentaire

Les HE (huile de citron, de menthe, de girofle) sont tres utilisées dans
l'aromatisation des aliments (jus de fruits, patisserie) (Cavalli, 2002). Quel que soit le
secteur d’activité, I’analyse des HE reste une étape importante qui, malgré les progrés
constants des différentes techniques de séparation et d’identification, demeure toujours
une opération délicate
nécessitant la mise en ceuvre simultanée ou successive de diverses techniques (Cavalli, 2002).
111.2. AgipbHatnentddssHHESdeinkeles poodeotsuatismeptasegeent un outil tres intéressant pour
augmenter la durée de conservation des produits alimentaires. Ces substances naturelles sont
riches en composes antimicrobiens et antioxydants. Elles pourraient donc servir d’agents de
conservation alimentaires, et ce d’autant plus qu’ils sont pour la plupart approuvés comme
additifs alimentaires par I’administration Américaine des aliments et des médicaments, FDA
(Food Drug Administration). Ils n’ont pas par conséquent pas besoin d’autorisation d’emploi
dans les aliments, mais des études prealables sont nécessaires afin de mieux cerner leur
activité sans pour autant étre toxique pour I’homme (Caillet et Lacroix, 2007).

Pour choisir les H.Es comme conservateurs alimentaires, il convient de connaitre le
seuil d’efficacité (la concentration la plus faible en H.E capable d’inhiber toute croissance
microbienne), car selon I’effet recherché et les bactéries ciblées, la concentration ne sera pas
la méme. Chaque H.E posséde une activité spécifique variable selon les microorganismes, les
conditions de stockage de I’aliment (le pH, la température, pression d’oxygene etc.) ou la
natures des aliments peuvent avoir une influence sur I’action des H.Es. Ainsi, la
généralisation de I'utilisation des H.Es n’est pas facilement envisageable a tous les aliments
(Cutter, 2000).

Mais le recours aux H.Es s’avere €tre un choix pertinent a la nécessité de réduire ou de

remplacer les agents de conservation chimiques ou synthétiques. Dans le but d’augmenter la
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durée de conservation des différents types d’aliments, par exemple 1'usage simultané de
plusieurs facteurs de conservation sous forme de systemes combinés pourrait étre tres utile
pour potentialiser I’efficacité de chaque facteur individuel. La notion de synergie entre les
systemes antioxydants et antimicrobiens est aussi une alternatives intéressante. Voir méme un
procédé incontournable pour mieux sécuriser les produits vis-a-vis des germes pathogénes et,
contre les phénomeénes d’oxydation lipidique (Azeredo et al., 2004).
111.3. L'efficacité des huiles essentielles dans la conservation des produits carnés (le
cachir)
a. Effets antimicrobiens : Les HE inhibent la croissance de Listeria monocytogenes,
Salmonella spp., E. coli, et autres bactéries responsables de la détérioration ou de la
contamination.
b. Effets antioxydants : Les composés phénoliques des HE empéchent 1’oxydation des
graisses, un probleme courant dans les viandes transformées, ce qui aide a maintenir la qualité
sensorielle (godt, couleur, odeur).
c. Formes d'application : Elles peuvent étre incorporées directement dans la pate de viande,
encapsulées pour une libération contrdlée, ou appliquées sous forme de films comestibles
(Jouki et Khazaei, 2020).
I11.4. Toxicité des huiles essentielles
Certaines essences peuvent présenter un risque de toxicité si elles sont utilisées en

quantité élevée. Paracelse a dit: Rien n'est toxique, tout est toxique, c'est une question de dose.
Pour les plantes, les huiles essentielles sont trés concentrées en éléments chimiques actifs et
peuvent présenter certains dangers. Plusieurs chémotypes sont agressifs ou allergénes pour
la peau, d'autre peut étre toxique a fort dose ou sur une longue période, il faut savoir que
certain chémotypes comme les cétones, sont des poisons et ne doivent jamais étre que
absorbées (Valnet, 1984).
La toxicité immédiate par les huiles essentielles est mieux connue. Parmi ces intoxications,
selon (Bruneton, 1999), on a:

e |.'essence de sohine induit des hémorragies utérines chez la femme

e L'essence de genévrier donne les hématuries chez I'homme.

e Une dose de 2 g de menthol peut induit un spasme de la glotte qui méne a une

asphyxie.

e Cis-anéthol provoque des convulsions.
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e Le carvacol comme le thymol est irritant, astringent et caustique, ingéré a la
dose de 2g.

I11.5. Conditions de conservation et de stockage

La relative instabilité des molécules constitutives des HE implique des précautions
particuliéres pour leur conservation. En effet, les possibilités de dégradation sont nombreuses
facilement objectivées par la mesure d'indices chimiques (indice de peroxyde, indice
d'acide...), par la détermination de grandeurs physiques (indice de réfraction, pouvoir
rotatoire, miscibilité & [I'éthanol, densité) et/ou par l'analyse chromatographique. Les
conséquences sont multiples par exemple, photo-isomérisation, photocyclisation, coupure
oxydative, peroxydation et décomposition en cétones et alcools, thermo-isomérisation,
hydrolyse, transestérification. Ces dégradations pouvant modifier les propriétés et fou mettre
en cause l'innocuité de I'huile essentielle, il convient de les éviter utilisation de flacons
propres et secs en aluminium vernisse, en acier inoxydable ou en verre teinté anti-actinique,
presque entiérement remplis et fermés de fagon étanche (I'espace libre étant rempli d'azote ou
d'un autre gaz inerte), stockage a I'abri de la chaleur et de la lumiere (AFNOR NF 75-002).

Dans certains cas, un antioxydant approprié peut étre ajouté a I'huile essentielle.
Dans ce cas, cet additif est a mentionner lors de la vente ou l'utilisation de I'huile essentielle
Par ailleurs, des incompatibilités sérieuses peuvent exister avec certains conditionnements en
matiéres plastiques. Il existe des normes spécifiques sur I'emballage, le conditionnement et le
stockage des HE (AFNOR NF T 75-001), ainsi que sur le marquage des récipients contenant
des HE (AFNOR NF 75-002).
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IV.1. Objectif

La présente recherche est effectuée au sein des laboratoires pédagogiques de la faculté
des sciences et de la technologie de 1'université de Relizane, dans la période allant de 16/02/
2025 jusqu’a 13/ 04/ 2025.

Notre objectif vise a trouver un conservateur naturel d’une denrée alimentaire alternatif
aux substances chimiques prohibées. Pour cela, notre choix s’est tombé sur les huiles
essentielles issues des feuilles de Laurus nobilis (laurier noble).

Cette partie s’articule autour de plusieurs axes et qui sont comme suit (Figure 09):
-Caractérisation des feuilles de la plante ;

-Extraction et caractérisation physicochimiques des huiles essentielles ;

-Etude de I’activité antimicrobienne des huiles essentielles obtenues ;

-Evaluation de I’effet de I’huile essentielle sur le Cachir préparé dans le laboratoire.

Extraction des
huiles essentielles

Caractérisation Laurus nobilis
physique

Teneur en eau
Caractérisation

physicochimique

r Etude de ’activité
Rendement antimicrobienne
Densité
Indice d’acide Diffusion
sur gélose
Indice d’ester
Indice de saponification

FTAM «‘

E.coli Evaluation de Deffet de
‘ I’huile essentielle sur le
Staphylococcus coagulase + Qualité microbiologique Cachir

Anaérobie sulfito-reducteurs

Salmonella Aspect organoleptique

Figure (09): Schéma récapitulatif regroupant toutes les étapes du protocole expérimental
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IV.2.Matériel végétal

Les feuilles de Laurus nobilis ont été récoltées le matin du 23/02./2025 et par temps sec,
apres que la chaleur a chassé la rosée, car les plantes ne doivent pas étre mouillées au risque
de fermenter, voire de développer des composés toxiques aprées récolte, dans la région de

Bourmadia, sa localisation géographique est indiquée dans le tableau (02).

Tableau (02): Localisation géographique de la région de récolte

Longitude Latitude

Localisation géographique 0,57177° ou 0° 34’ 18" est 35,70937° ou 35° 42’ 34" nord

Ensuite, la plante a été authentifiée par un botaniste de la conservation des foréts de la
wilaya de Relizane (Figure 10). L’identification de 1’espéce a porté uniquement sur les

caractéristiques macroscopiques apparentes.

Figure (10): Feuilles de Laurus nobilis

1VV.3. Souches microbiennes

Les souches microbiennes utilisées étaient Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa, et Candida albicans. Les différentes souches nous ont été fournies par le
laboratoire d’analyse Ecchifa de Chlef et étaient entretenues régulierement par repiquage sur

gélose nutritive favorable a leur croissance en vue d’une utilisation éventuelle.
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IVV.4. Caractérisation biochimique de feuilles

IV.4.1. Teneur en eau
IV.4.1.1. Principe

La teneur en eau qui a été établie par la méthode gravimétrique. Une quantité d’eau
supériecure a 10% limite la conservation de [I’échantillon par développement de

microorganismes et oxydation des phytocomposés présents (Audigié et al., 1978).
IV.4.1.2. Mode opératoire

La teneur en eau a été déterminée par dessiccation d’un échantillon de 2 g a la
température de 105°C dans une étuve ventilée jusqu'a poids constant. Elle est définie comme
étant la perte de poids subie lors de la dessiccation.

1V.4.1.3.Expression des résultats

La détermination de la teneur en eau se fait par le calcul de la différence de poids avant

et apres la dessiccation selon la formule suivante :

HY%=Y1"M2 v 100
PE

H% : Teneur en eau, M1 : Poids de la capsule + échantillon avant dessiccation, M2 : Poids de
la capsule + échantillon apres dessiccation, PE : La prise d’essai.

Alors que la matiere seche est déterminée comme suit :
MS% =100 - H%
IV.5. Extraction des huiles essentielles par hydrodistillation

IV.5.1.Principe

Elle consiste a immerger la matiére premiére dans un bain d’eau et I’ensemble est porté
a ébullition. Elle est généralement conduite a pression atmosphérique. Ce procédé présente
des inconvénients dus principalement a I’action de la vapeur d’eau ou de I’eau a 1’¢bullition ;
Certains organes végétaux, en particulier les fleurs, sont trop fragiles et ne supportent pas les

traitements par entrainement a la vapeur d’eau et par hydrodistillation (Farhat, 2010).
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1VV.5.2.Mode opératoire

Une quantité de 20 g de feuilles de laurier noble est placée dans un ballon du montage
Clevenger (Figure 11), dés que I’eau bout, I’extraction est éteinte apres 3 h. La vapeur chaude
issue du ballon est condensée dans un réfrigérant, puis I’huile essentielle s’accumule dans le
réservoir de récupeération, en raison de la différence de densités, I'nuile essentielle surnage a la
surface de l'eau et est ensuite séparée de I’eau. Apres avoir récupéré 1’huile essentielle, le
sulfate de sodium est additionné afin d’éliminer toute trace d’eau, car il s’agit d’un desséchant
chimique. Ensuite, I’huile obtenue est conservée dans un tube en verre teinté, fermé
hermétiquement jusqu’a moment d’utilisation. Le rendement d’extraction est calculé selon la

masse de l' huile obtenue exprimée en g

formule suivante : R (%) X 100

masse de la plante fraiche expriméeen g

Figure (11): Montage d’extraction des huiles essentielles de Laurus nobilis
IV.6. Caractérisation de I’huile essentielle

IV.6.1. Caractéristiques organoleptiques

Chague huile essentielle extraite est caractérisée par ces propriétés organoleptiques a
savoir : 'odeur, I’aspect et la couleur. Autrefois, ces derniéres permettaient d’apprécier la

qualité d’une huile essentielle.
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IV.6.2. Caractéristiques physicochimique

Etant donné que les propriétés organoleptiques ne donnent que des informations trés
limitées sur les HE, il est nécessaire de faire appel a d’autres techniques de caractérisation
plus précises. La qualité d’une huile essentielle et sa valeur sont définies par des normes

admises et portant sur les indices physicochimiques.
IV.6.2.1.Indice d’acide
IV.6.2.1.1.Principe

L’indice d’acide noté IA (grandeur sans unité), est défini comme le nombre de
milligrammes (mg) de I’hydroxyde de potassium (KOH) nécessaire pour neutraliser les acides
gras libres contenus dans lg d’huile essentielle. La teneur en acides libres des corps gras
augmente avec le temps, l'indice d'acide permet donc de juger de leur état de détérioration
NFV 03-906 (AFNOR, 1984).

IV.6.2.1.2.Mode opératoire

Une quantité de 0,2 g d’HE est dissoute dans un volume de 5 ml d’éthanol et de 5
gouttes de phénolphtaléine. L’ensemble est titré par une solution de KI de 0,1N. L’ apparition
de la couleur violette indique la neutralisation de toute fonction acide dans le mélange

réactionnel. L’IA est calculé selon la formule suivante :

_ C.V.0.56
m

1A

Avec : V : Volume de réactif titrant KOH exprimé en millilitre (ml), m : masse de 1’huile
essentielle utilisée exprimée en gramme (g), C : concentration de la solution de KOH, 56,1 :
masse de KOH.

1V.6.2.2. Indice de saponification
IV.6.2.2.1.Principe

L’indice de saponification (InS) se définit comme le nombre de milligrammes
d’hydroxyde de potassium (KOH) nécessaire pour saponifier un gramme de matiere grasse.
Ce paramétre a été déterminé suivant le protocole décrit par la norme NF T 60-206 (AFNOR,
1984).
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1V.6.2.2.2.Mode opératoire

Une quantit¢ dun gramme d’huile est saponifiée a reflux par 25 mL de KOH
¢thanolique (0.5N) pendant une heure. L’excés du KOH est neutralis¢é par de I’acide
hydrochlorique (HCI)

(0.5N) en présence de phénophtaléine comme indicateur coloré. Un essai a blanc est réalisé
dans les mémes conditions sans 1’huile. L’indice de saponification est calculé par la relation

suivante:

V0-V)XCx0,56
1s = 8D

m

dont : .S : Indice de saponification,VVo : volume de HCI en mL dans le test a blanc, V :
Volume de HCI en mL nécessaire pour neutraliser ’excés de la potasse, m : Masse d’huile
prise en gramme, C : est la concentration exacte, d’acide chlorhydrique, 56,1 : Masse molaire de
KOH.

1V.6.2.3. Indice d’ester
IVV.6.2.3.1.Principe

L'indice d'ester (InE) d'un corps gras est le nombre de milligrammes d’hydroxyde de
potassium (KOH) nécessaire a la neutralisation des acides libérés par 1’hydrolyse des esters
contenus dans 1 g de corps gras. En particulier, l'indice d'ester est eégal a l'indice de
saponification pour les glycérides purs (Novidzro et al., 2019).

.1V.6.2.3.2.Mode opératoire

En pratique, cet indice n'est pas mesuré experimentalement, mais il est plut6t déduit en

faisant la différence entre I’indice de saponification et I’indice d’acide.
IE=IS-IA

Avec : IE : Indice d'ester, IS : Indice de saponification, IA : Indice d’acide

1VV.6.2.4. Indice de Réfraction
IV.6.2.4.1. Principe

C’est le rapport entre le sinus des angles d’incidence et de réfraction d’un rayon
lumineux de longueur d’onde déterminée, passant de l’air dans I’huile maintenue a une

température constante (Denis et al., 1997).
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1V.6.2.4.2.Mode opératoire

La premiere étape consiste a diriger le réfractometre vers la lumiére, ensuite les deux
faces en verre sont essuyées a 1’aide d’un papier joseph imbibé d’eau distillée. Une goutte
d’huile essentielle de Laurus nobilis est déposée par une pipette pasteur, sur la face
horizontale du prisme de référence. Puis la face est refermée et bloquée avec la molette de
gauche. Avec la moléte de droite, un bel horizon a été fait entre la partie lumineuse supérieure
et la partie sombre inferieure, ’horizon a été réglé aussi avec la moléte du haut et la moleté
du bas pour ’amener au centre de la croix. A la température de référence de 20 °C, I'indice de

réfraction est calculé par la formule suivante :
120= |T + 0,0003 (T — 20°C)

Avec : | 2°: Indice de réfraction & 20°C. IT : Indice de réfraction a la température de mesure.

T : Température de mesure.

Noté IT, I’indice de réfraction d’une huile essenticlle est définit comme le rapport entre le
sinus de I’angle d’incidence et le sinus de I’angle de réfraction d’un rayon lumineux de
longueur d’onde déterminée, passant de 1’air dans I’échantillon & analyser, maintenue a une
température constante. Dans notre cas, on cherche a déterminer I T de 'HE de Myrte. Cet

indice est mesuré au laboratoire a I’aide d’un réfractometre.
IV.6.2.5. Densité relative a 20°C
IV.6.2.5.1. Principe

La densité relative a 20 °C est le rapport exprimé en nombre décimal, de la masse
volumique d’un échantillon liquide a 20 °C a la masse volumique de I’eau a la méme

température (Novidzro et al., 2019).

IV.6.2.5.2. Mode opératoire

On pése une certaine quantité de l'huile étudiée a 1’aide d’un pilulier taré, puis on
calcule la densité par la formule suivante :
de =(ml—m)
(m2—-m)
Avec m1 : Poids du pilulier avec I’huile, m2 : Poids du pilulier avec I’eau distillée, m : Poids
du pilulier a vide, d0 : Densité & température ambiante.
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d20 = de + (6 — 20) 0.00068
0: Température ambiante.
d20 : Densité a 20°C,
0.00068 : la variation de la densité quand la température varie de 1°C.

IV.7. Essai de P’activité antimicrobienne des huiles essentielles

IV.7.1. Principe

C’est la technique de base utilisée pour étudier la capacité d’une substance a exercer un
effet antimicrobien, elle est aussi appelée : la technique de dilution en gélose pour la

détermination des extraits actifs.

IV.7.2. Méthode de diffusion d’agar

L’activité antimicrobienne a été évaluée par la méthode de diffusion d'agar dans des
puits de gelose, des suspensions de culture microbienne ont été préparées et diluées en serie a
108 UFC/ml pour les souches bactériennes et a 5 x 10* spores/ml pour la souche fongique. Le
milieu Muller Hinton (MH) a été utilisé respectivement pour les souches bactériennes et
fongiques. Un volume de 100 ul est etalé de chaque suspension sur la surface de la boite de
Petri et laisse sécher. Des puits de 7 mm de profondeur et de 6 mm de diamétre ont été
confectionnés. Puis, un échantillon de 60 pl de chaque concentration de I’huile essentielle a
été délivré. Par la suite, les boites de Petri ont été incubées pendant 24 heures a 37 °C pour les
bactéries, et pendant 72 heures a 30 °C pour Candida albicans. Le diametre de la zone
d’inhibition a été mesuré en millimétres (mm). Chaque essai est répété trois fois afin de
minimiser ’erreur expérimentale. En fonction du diamétre de la zone d’inhibition on a pu
déduire I’efficacité des huiles vis-a-vis des souches testées (Brahimi et al., 2020). Un produit
est considéré actif, si le diameétre de la zone d’inhibition est supérieur a 8 mm (Ela et al.,

1996).
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IVV.8.Préparation du Cachir

Pour la mortadelle de poulet, la quantité de chaque constituant est montrée dans le
tableau suivant (Rajesson, 2009) :
Tableau (03): Composition du Cachir (Mortadelle au poulet)

Composant Quantité (g)
Poulet 3250
Riz 250

Sel 5
Poivre noir 7.5
Persil, ail, et autres 4,5

Aprés avoir mélangeé les ingrédients, la quantité totale est divisée en trois parties. Les doses

des huiles essentielles dans cette matrice sont decrites dans la figure suivante :

[ Echantillon 1 ]

[ Témoin ]

[ Echantillon 2 ]

Figure (12): Doses incorporées dans le produit préparé
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IVV.9. Analyse microbiologique de Cachir

Cing germes qui sont susceptibles d'infecter la qualité de cachir doivent étre déterminés,
les germes recherchés sont : germe totaux, coliformes fécaux, Staphylococcus aureus,
Clostridium sulfito réducteur et Salmonella.

IV.9.1. Préparation de la dilution mére et des dilutions décimales [J.O n° 38 du
22/06/2014]

Une quantité de 25g de Cachir est placée dans un flacon stérile contenant 225 ml de
diluant (eau physiologique), puis un volume de 1ml est introduit aseptiqguement dans 9 ml du
méme diluant a ’aide d’une micropipette, la méthode est refaite de la méme facon pour
obtenir les dilutions 102 et 107,
1V.9.2. Dénombrement des germes totaux a 30°C [ NF V 08-017]
1V.9.2.1.Principe

La flore mésophile aérobie totale est I'ensemble des micro-organismes aptes a se
multiplier a I'air a une température moyenne, plus précisément dans une température optimale
de croissance située entre 25 et 40°C. Ils peuvent étre des micro-organismes pathogenes ou
d'altération.
1VV.9.2.2.Mode opératoire

A partir des dilutions décimales allant de 10 & 10, Un volume de 1 ml est porté
aseptiqguement dans une boite de pétri suivi de 20ml de gelose PCA (Annexe 01) fondue.
L’ensemble est mélangé par des mouvements circulaires sous forme de 8. Apres
solidification, les boites sont incubées a 30°C pendant 72h. Les germes totaux se présentent

sous forme lenticulaire en masse.

1VV.9.3. Dénombrement des coliformes fécaux [NF V08-01]
IVV.9.3.1.Principe

Les coliformes fécaux sont des micro-organismes vivant dans les intestins d'animaux ou
humains. lls sont généralement en nombre inférieur aux coliformes totaux et indiquent qu'il y

a contamination récente ou constante.
1VV.9.3.2.Mode opératoire

A partir des dilutions décimales allant de 102 & 10, 1ml est placé dans une boite de
pétri suivi de 15ml de gélose VRBL (Annexe 01), aprés solidification une couche

superficielle du méme milieu est versée (environ 4ml), aprés une deuxiéme solidification les
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boites de Pétri retournées sont incubées dans une étuve réglée a 44 °C pendant 24h. Les

colonies obtenues en milieu solide sont de couleur violacées.
1V.9.4. Dénombrement de Staphylococcus aureus [ISO 6888]
IVV.9.4.1. Principe

Staphylococcus aureus est une bactérie de type cocci Gram+, elle a un diametre

d’environ 0.5 a 1.5 um, non sporulé, immobile et facultativement anaérobique.
1V.9.4.2.Mode opératoire

Un volume de 0.1 ml de la dilution 10 est étalé rapidement possible a la surface du
milieu Chapman (Annexe 01) en essayant de ne pas toucher les bords de la boite avec un
étaleur en verre stérile, apres séchage, les boites sont incubées a 37°C = 1°C durant 24 a 48
heures. Les colonies caractéristiques jaunes brillantes, d’un diamétre compris entre 0.5 et 2

mm d’une auréole d’éclaircissement du milieu.

1VV.9.5. Dénombrement des clostridium sulfito reducteurs (C.S.R) [ISO 6649]
IVV.9.5.1.Principe

Ce sont des germes qui se développent sans oxygene (anaérobie) qui résistent a la

cuisson en sporulant, appartenant a la famille des Bacillacées.

1VV.9.5.2.Mode opératoire

Un flacon de gélose viande foie en surfusion est additionné une ampoule d’Alun de fer
et une ampoule de sulfite de sodium. Les tubes contenant les dilutions 102 et 10 seront
soumis a un chauffage a 80°C pendant 8 a 10 min suivis d’un refroidissement immédiat sous
I’eau de robinet, dans le but d’éliminer les formes végétatives et garder uniquement les formes
sporulées. A partir des dilutions, un volume de 1ml est placé dans un tube neuf et stérile,
dans lequel 15ml de gélose viande foie (Annexe 01) sont ajoutés. Apres solidification, les
tubes sont incubés a 37°C pendant 16 a 24h. Une premiére lecture doit se faire
impérativement a 16h car : D’une part les colonies de C.S.R sont envahissantes auquel cas on
se trouverait en face d’un tube compleétement noir rendant alors I’interprétation difficile et
I’analyse est a refaire. D’autre part il faut absolument repérer toute colonie noire ayant

poussée en masse et d’un diametre supérieur a 0.5mm.
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IV.9.6.Dénombrement de Salmonella [ISO 6579, 2002]
IVV.9.6.1.Principe

Ce sont des bactéries qui se présentent sous forme de bacilles & Gram négatif et qui se
développent a une température de 37°C de 24 a 72h sur milieu Hektoen (Annexe 01), formant

des petites colonies, pigmentées en vert ou en bleu vert.
1V.9.6.2.Mode opératoire

1V.9.6.2.1.Pré- enrichissement

Une quantité de 25g de produit a analyser est mise dans un flacon stérile contenant
225ml d’eau peptonée tamponnée (EPT) (Annexe 01), apres avoir homogéneise, la
suspension est incubée a 37°C pendant 18 a 20h.
1VV.9.6.2.2.Enrichissement

Se fait a partir du milieu de pré-enrichissement : 1 ml est prélevé aseptiquement dans
un tube contenant le mélange de sélénite S /C+ cystéine (Annexe 01), I’ensemble est incubé a
37°C pendant 24h.

1V.9.6.2.3.1solement

Un volume de 15 ml du milieu Hektoen est versé dans des boites Petri, apres
solidification, une goutte de la préparation précédente est déposée sur la surface puis
étalée.Les boites sont ensuite incubées a 37°C pendant 24h. Les salmonella se développent

sous forme de colonies vertes ou bleutées avec ou sans centre noir.

IVV.10.Etude statistique
L'échantillon a été analysé individuellement en triple exemplaire pour sa composition

chimique et ses activités antimicrobiennes et les données sont rapportées en tant que moyenne
+ écart type.
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V.1. Caractérisation biochimique de la plante
V.1.1. Teneur en eau

Aprés détermination de la teneur en eau, les résultats sont présentés dans le tableau
suivant :

Tableau (04) : Résultats de la teneur en eau et de la matiere seche de laurier noble.

Plante H (%) MS (%)
Laurus nobilis | 0,29 + 0,051 99,71 + 0,51

La plante analysée présente une teneur en eau trés faible, avec une moyenne de 0,29 +
0,51 %, contre 99,71 + 0,51 % de matiere seéche. Cette faible humidité peut s’expliquer par
un état de dessiccation avancé de la plante. Ce resultat pourrait indiquer une excellente

stabilité de la plante.

A titre comparatif, nos résultats sont strictement inférieurs & ceux constatés par Chehbi
et al., (2017), ou, un taux d’humidité était égal a 5,29 % + 0,415 d’un échantillon récolté
dans la région d’ouest de la wilaya de Sétif. Un autre échantillon de laurier noble issu de la
région de Tébessa Hammamet Oued Bouakouz montre un taux de 31 %, ce qui signifie que

69% représente le taux de matiere seche (Ferhi et Menasria, 2024).

Généralement, les végetaux sont riches en eau, les plantes fraiches renferment 60 a 80
% d’eau. Pour assurer une bonne conservation, cette teneur en eau doit étre inférieure ou égale
a 10 % (Paris et Moyse, 1965). Certaines plantes aromatiques comme le basilic ou la menthe
peuvent contenir jusqu’a 90 % d’eau. De telles différences s’expliquent par des facteurs
variétaux, les conditions de stockage ou encore le stade de maturité des échantillons récoltés
(Bogdanov et al., 2004).

V.2.Caractéristiques organoleptiques

L’huile essentielle obtenue présente une couleur jaune claire, d’un aspect légerement
visqueux et une odeur intense caractéristique de laurier noble (Figure 13). Le rendement
d’extraction est égal a 0,95 + 0,45 %. Notre plante semble riche en huile essentielle par
rapports aux travaux antérieurs. Chehbi et al., (2017) ont constaté un rendement égal a 0.60
%.
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Le rendement moyen en huile essentielle du Laurus nobilis L. du Maroc s’étend a 1,7
%. Ce qui n’est point pareille relatif a d’autres rendements trouvés dans d’autres recherches

menées sur des espéces de géographie différente (Ouled Taarabt et al., 2017).

Ces fluctuations de rendements peuvent s’expliquer par la différence des lieux, des
saisons de récolte du matériel végétal utilisé et la méthode d’extraction choisie (Guedouari,

2012).

Figure (13): Photo de I’huile extraite de Laurus nobilis
V.3.Parametres physico-chimiques des huiles essentielles

Les huiles essentielles extraites des plantes possedent des propriétés physico-chimiques
spécifiques qui influencent leur qualité, leur stabilité et leur potentiel d'application dans divers
domaines. Dans cette partie, nous presentons les résultats des tests effectués sur les principaux
parametres physico-chimiques des huiles essentielles extraites de la plante étudiée (Tableau
05).

Tableau (05): Résultats des parametres physico-chimiques des huiles extraites

L’huile essentielle de Laurus nobilis
Indice de refraction 1,3138
Indice d’acide 0,225 + 0,005
Indice de saponification 31,5 + 0,005 (mg KoH/g d’huile essentielle)
Indice d’ester 31, 25+ 0,005
Densité relative a 20 °C 0,825 + 0,005
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Selon Afnor (2000), les huiles essentielles sont habituellement liquides & température

ambiante et volatiles, elles sont plus ou moins coloreées.

Notre indice de réfraction (1.3138) est inférieur aux résultats constatés (1,4909)
(Hadjloum et Ould Ali, 2018), 1,46819(Ouled Taarabt et al., 2017). L'indice de réfraction
est une mesure de la capacité de I'huile essentielle a dévier la lumiére et est un parametre
crucial pour determiner la pureté de I'huile. Un indice de réfraction élevé peut indiquer la
présence des huiles essentielles de haute qualité, tandis qu'un indice faible pourrait suggérer
des impuretés ou des diluants (Wagner et Bladt, 1996). Cet indice est utile pour les contrdles de

qualité dans les industries de transformation des huiles essentielles.

Ouled Taarabt et al., (2017) ont trouvé un indice d’acide plus élevé par rapport a nos
résultats (2,5 mg de KoH/g de la matiére grasse), en plus, un autre échantillon révéle une
valeur égale a 1,12 mg de KoH/g de la matiere grasse (Hadjloum et Ould Ali, 2018).

La norme pharmacopée a fixé cet indice a une valeur inférieure ou égale a 2, donc
I’indice de notre huile est conforme a cette norme. L'indice d’acide mesure la quantité
d'acides gras libres dans I'huile essentielle, ce qui peut affecter son goQt, son odeur, ainsi que
ses propriétés de conservation. Un indice acide eleve peut signifier une huile plus volatile ou

moins stable, tandis qu'un indice faible indique une huile plus stable (Cowan, 1999).

Les résultats d’indice de saponification sont proches a ceuX constatés dans une huile
essentielle issue de la région de Tlemcen (35,026). Mais d’autres échantillons sont marqués
par des valeurs tres petites (IS=23 a Saida, 1S=19.8175 a Alger et 1S=19.635 a Chlef).
(Haddadi, 2021).

L'indice de saponification mesure la quantité de base nécessaire pour saponifier un
gramme d'huile. Cet indice est essentiel pour déterminer les propriétés de I'huile dans les

processus de fabrication de savons ou de produits cosmétiques (Burt, 2004).

Une valeur de 44 d’indice d’ester est trouvée par Ouled Taarabt et al., (2017). L'indice
d'ester est la différence entre I'indice de saponification et l'indice acide, et il est utilisé pour
évaluer la qualité chimique de I'huile essentielle. Un indice d'ester élevé suggere une huile de
meilleure qualité, avec une plus grande capacité de réaction dans les processus chimiques

(Rao et al., 2017). Cet indice est important pour la classification des huiles essentielles en
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fonction de leurs propriétés chimiques et de leur potentiel dans diverses applications

industrielles.

Selon AFNOR (2000), la densit¢ des HEs est en général inférieure a celle de I’eau.
Notre résultat est légérement proche de ceux trouvé par d’autres auteurs : 0,9121 et 0,9043
pour la méme huile essentielle (Ouled Taarabt et al., 2017 ; Hadjloum et Ould Ali, 2018).

La densité de I’'HE de la wilaya de Chlef est le plus élevé par rapport aux autres wilayas
(0.914), apres la wilaya d’Alger avec une densité de 0.8855, et la wilaya de Tlemcen (0.7367)
et Saida (0.7026) sont presque égales et moins denses par rapport aux précédents (Haddadi,
2021).

Il est a noter aussi que, la densité de I'huile essentielle est un autre paramétre clé,
utilisée pour déterminer son comportement dans les mélanges et sa stabilité dans les

formulations. Une densité plus élevée peut indiquer une huile plus riche en composés actifs.

V.4. Etude de P’activit¢é antimicrobienne de I’huile essentielle par la

methode de diffusion sur agar

Ce test montre une puissante activité antibactérienne de Ihuile essentielle contre
Staphylococcus aureus et Pseudomonas aerogenosa avec des diameétres d’inhibition de (80
mm x 40 mm) et (80 mm x 30 mm) respectivement. Mais aucune activité antifongique n’a été

constatée contre Candida albicans (Figure 14).

Figure (14) : Activité antimicrobienne de I’HE. a : contre Staphylococcus aureus, b : contre

Pseudomonas aerogenosa, ¢ : Candida albicans
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La méthode d’aromatogramme est la technique utilisée pour déterminer I’activité
antibactérienne de notre Huile essentielle. C’est la technique la plus répandue de 1’évaluation
de I’activité antimicrobienne des Huiles essentielles. Elle sert a prédire la sensibilité d’un
germe aux substances étudiées.

L’HE inhibe fortement la croissance de Salmonella spp avec un diamétre d’inhibition
supérieur a 20 mm (Ould Yerou et al., 2015).

E. coli est sensible a I’huile essentielle pure de Laurus Nobilis L avec un diametre
d’inhibition de 25mm. Elle posséde un effet bactéricide sur E. coli, un effet bactériostatique
sur Staphylococcus aureus et aucun effet antibactérienne sur Pseudomonas aeruginosa
(Benemara et Rais, 2018).

Les travaux de Haddouchi et al. (2008) affirment que Pseudomonas aerogenosa est
moins sensible a Iactivité de ’HE de laurier et cette derniére est plus active vis-a-vis de

Candida albicans.

L’activité¢ antibactérienne de I’huile essentielle semble inclure une altération de la
membrane bactérienne qui se produit lorsque cette substance passe a travers la paroi cellulaire
et la membrane cytoplasmique, et perturbe la structure de leurs différentes couches de
polysaccharides, des acides gras et des phospholipides. En général, les activités
antimicrobiennes ont été expliquées principalement par C10 et C15 capables de former des
liaisons covalente avec les sites actifs de la cible enzymes, bien que d'autres terpenes actifs,
ainsi que des alcools, des aldéhydes et des esters contribuent a I’activité antimicrobienne des

huiles essentielles (Belletti et al. , 2004).

V.5. Essai de I’application microbiologique des huiles essentielles (Utilisation de I’huile

essentielle dans la conservation du cachir)

L’objectif de cette étude est d’évaluer I’efficacité de I’huile essentielle extraite de la

plante étudiée dans la conservation du cachir, un produit charcutier traditionnel.
V.5.1. Caractéristique organoleptique

Trois préparations ont été obtenues, la premiere sans huile essentielle, la deuxiéme
contenant 5uL, et la troisieme contenant 10 pL (Figurel5). A To les échantillons présentaient
une texture ferme homogene, une couleur caractéristique du Cachir, et une odeur trés agréable

semblable a celle des produits commercialisés.
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Figure (15): Photos de Cachir préparé & T= 0. a : Témoin (sans huile essentielle), b :
échantillon contenant 5uL, c : échantillon contenant 10pL.

Apres vingt jours de préparation, il parait que 1’échantillon témoin, a perdu totalement
sa couleur, son odeur, et sa texture qui est devenue un peu rigide avec un dégagement d’une
odeur nauséabonde. En parallele, les huiles essentielles incorporées dans les échantillons ont
retardé partiellement la perte de couleur caractéristique du cachir, mais beaucoup plus dans la
dose de 10uL. Cependant, aucune mauvaise odeur n’a été constatée dans ces préparations

(Figure 16).

Figure (16): Photos de Cachir préparé a T=20. a : Témoin (sans huile essentielle), b :

échantillon contenant 5L, ¢ : échantillon contenant 10pL.
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V.5.2. Détermination de la qualité microbiologique

Des échantillons de cachir ont été préparés selon la méthode traditionnelle, en
utilisant des viandes de qualité, puis répartis en plusieurs groupes (Témoin, 5uL et 10 pL)
recevant différentes concentrations d’huile essentielle, afin d’observer I’effet de chaque
dosage sur la prolifération microbienne. Les échantillons ont été conservés dans des

conditions réfrigérées simulant le stockage habituel.

Le suivi de la qualité microbiologique a été effectué a intervalles précis, tels 10 jours
et 20 jours, avec des analyses visant a détecter la présence de bactéries pathogenes comme

Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli et Streptococcus.

A TO et T10, aucune croissance de la FTAM n’a été constatée dans toutes les
préparations y compris le témoin. A T20, le dénombrement de la FTAM révele que les
échantillons contenant 'HE (SuL et 10uL) ont préservé leur qualité microbiologique par
rapport au témoin (1200 UFC/g) (Figure 17).

Figure (17): Résultats du dénombrement de la FTAM sur milieu PCA. a : apres 10 jours

d’ensemencement, b : apres 20 jours d’ensemencement.

Aprés avoir ensemencé les échantillons sur milieu VF, SS et Chapman, aucune
croissance des germes n’a été révélée jusqu’a T20 dans les préparations incorporées par ’'HE.

En revanche, une absence totale des coliformes fécaux a été trouvée a TO et T10 dans tous les
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échantillons préparés. Cependant, & T20 une altération du témoin a été marquée qui se traduit
par un nombre égal a 6700 UFC/g (Figure 18).

Figure (18): Résultats du dénombrement des coliformes fécaux sur milieu VRBL. a : aprés 10
jours de préparation, b : apres 20 jours de préparation.

Les résultats ont démontré que 1’huile essentielle exerce un effet significatif sur la
réduction de la croissance bactérienne. La concentration maximale testée (10uL) a presque
totalement inhibé la prolifération des bactéries pathogenes, attestant de I’efficacité de ’huile

essentielle pour prolonger la conservation du produit.

Cette derniere a ainsi permis de prolonger la durée de conservation du cachir a
environ trois semaines, contre 1’échantillon non traité. De plus, I’appréciation de la qualité
organoleptique a montré un léger changement, garantissant le maintien des qualités

sensorielles.

Il est a noter que, la conservation des produits carnés, tels que le cachir, représente
un enjeu majeur pour l'industrie alimentaire. Elle vise notamment a éviter la contamination
microbienne et a prolonger la durée de vie des produits. Traditionnellement, des conservateurs
chimiques comme les nitrates et nitrites sont utilisés pour préserver les viandes transformeées.
Cependant, I’emploi d’huiles essentielles en tant qu’alternatives naturelles gagne en

popularité, grace a leurs propriétés antimicrobiennes et antioxydantes (Burt, 2004).
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Le laurier noble (Laurus nobilis L.) est souvent utilisé dans la conservation de la
viande en raison de ses propriétés antibactériennes et antifongiques. L'huile essentielle de
laurier noble contient des composés tels que le 1,8-cinéole, le linalol et l'eucalyptol, qui sont

également connus pour leur activité antimicrobienne (Temamri et Zadek, 2023).

Nos résultats concordent avec ceux constatés par Temamri et Zadek, (2023), ou
L’extrait hydroéthanolique des feuilles de Laurus nobilis L, a montré un effet antimicrobien
sur la prolifération des germes bactériens étudiés de contamination en particulier la FTAM,

les coliformes fécaux et Staphylococcus aureus.
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La découverte progressive des utilisations des huiles essentielles de plantes aromatiques
en médecine et dans d’autres domaines d’intérét économique leur a donné un avantage
important aujourd’hui. En raison de leurs nombreuses applications, il y a une demande
croissante pour ces substances sur les marchés internationaux en raison de leurs qualités

thérapeutiques et alimentaires.

Dans ce travail on vise a extraire les huiles essentielles a partir de la plante Laurus
nobilis par un hydro distillateur de type Clevenger et de I’incorporer en tant que conservateur

naturel d’un produit carné (Cachir).

La plante est caractérisée par sa faible teneur en eau, mais ce n’est pas le cas pour les
huiles essentielles. Les parametres physicochimiques des huiles extraites étaient proches a

Ceux constatés auparavant.

Le test de diffusion sur milieu MH par la méthode des puits montre une puissante
activité antibactérienne de I’huile essenticlle contre Staphylococcus aureus et Pseudomonas

aerogenosa. Mais aucune activité antifongique n’a été constatée contre Candida albicans.

Trois préparations ont été obtenues, la premiere sans huile essentielle, la deuxiéeme

contenant 5pL, et la troisieme contenant 10 pL.

Le suivi de la qualité microbiologique a été effectué a intervalles précis, tels 10 jours
et 20 jours, avec des analyses visant a détecter la présence de bactéries pathogenes comme

Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli et Streptococcus.

Apres vingt jours de préparation, il parait que I’échantillon témoin, a perdu totalement
sa couleur, son odeur, sa texture qui est devenue un peu rigide avec un dégagement d’une
odeur nauséabonde, une croissance de la FTAM, des staphylocoques, des salmonelles, des

streptocoques et des coliformes fécaux.

Néanmoins ces travaux méritent d’étre approfondis. Il s’agit notamment de :

-Faire des tests de toxicité in vivo. Le fait que les HE sont des matieres complexes
(composition, solubilité, odeur, saveur), trés actives et fortement concentrées ; et en plus, tres
fragiles et sensiblement instables vis-a-vis les conditions extérieures; Ceci pose énormément

de problemes apres les avoir ingérés.
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-Caractériser des huiles essentielles par chromatographie en phase gazeuse doit étre

réalisée pour les analyser quantitativement et qualitativement.
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Annexe 1
1. Eau physiologique
-Chlorure de sodium : 99
-Eau distillée : 1000 ml
Autoclavage a 120°C pendant 20 min
2. Milieu PCA
-Tryptone : 5,09
-Extrait de levure : 2,5 ¢
-Glucose : 1,09
-Agar : 15,09
-pH=7.0
-Eaugsp1L
Autoclavage a 120°C pendant 20 min

3. Milieu de Culture VRBL
-Peptone : 7,00 g

- Chlorure de sodium : 5,00 ¢
-Extrait de levure : 3,00 g
-Rouge neutre : 0,03 g

-Sels biliaires N° 3 : 1,50 g
-Cristal violet : 0,002 g
-Lactose : 10,00 g

-Agar : 15,00 g

-pH final 2 25°C : 7,4 £ 0,2

-Eau distillée : 1000 mL

Ne pas surchauffer - ne pas autoclaver.
4. Milieu de culture Chapman
-Peptones : 10,00 g

-Extrait de viande de beeuf: 1,00 g
-D-mannitol : 10,00 g


https://fr.wikipedia.org/wiki/Extrait_de_levure
https://fr.wikipedia.org/wiki/Glucose
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-Chlorure de sodium : 75,00 g
-Rouge de phéno | : 0,025 ¢
-Agar : 15,00 g

-Eau distillée : 1000 mL

pH final a 25°C : 7,4 £ 0,2
Autoclaver 15 minutes a 121°C.
5. Milieu de culture Viande foie (VF)
-Base viande foie : 30,0 g
-Glucose : 2,09

-Agar : 6,0¢

-Eau distillée : 1000 mL
pH=7,4

Autoclaver 15 minutes a 121°C.

6. Bouillon eau peptonée tamponnee

-Peptone de caséine : 10,00 g

- Chlorure de sodium : 5,00 ¢

-Phosphate de sodium, dibasique, 12H,0 : 9,00 g
-Phosphate de potassium, dibasique : 1,50 g
-Eau distillée : 1000 mL

pH final a 25°C : 7,0 £ 0,2

Autoclaver 15 minutes a 121°C.

7. Bouillon Sélénite Cystine
-Tryptone : 5,00 g

- Lactose : 4,00 ¢

-Sélénite acide de sodium : 4,00 g

- Phosphate disodique : 10,00 g


https://fr.wikipedia.org/wiki/Glucose
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-L-cystine : 0,01 g
-Eau distillée : 1000 mL
pH final a 25°C : 7,0 £ 0,2

Ne pas surchauffer - ne pas autoclaver.
8. Milieu Salmonella-Shigella (SS)

-PEPLONE:. ..o 509
-extrait de viande............. 500
-lactose:.....ccccevuenee 10,09
-citrate de sodium:........... 10,0 ¢
-citrate de fer Ill:........... 109
-sels biliaires................ 850
-vert brillant:................ 3,3 mg
-rouge neutre:................. 25 mg
-thiosulfate de sodium:........ 850
SAGAr 12,09
-Eau distillée : 1000 mL
pH=7

Ne pas surchauffer - ne pas autoclaver.
9. Milieu muller Hinton (MH)

-Infusion de viande de beeuf : 300,0 ml
-peptone de caséine : 17,5 ¢

-amidon de mais: 1,5 g

-agar : 17,09

-Eau distillée : 1000 mL

pH=74

Autoclaver 15 minutes a 121°C.


https://fr.wikipedia.org/wiki/Extrait_de_viande
https://fr.wikipedia.org/wiki/Lactose
https://fr.wikipedia.org/wiki/Citrate
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sodium
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fer
https://fr.wikipedia.org/wiki/Agar-agar
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Annexe 2 :

Matériel utilisé
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