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% : Pour cent
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OMS : organisation mondiale de la santé
PCA : Plate Count Agar.

PPC : poulet pré a la consommation.
PRE : pouvoir de rétention d’eau.

T° : Température.

UFC : Unité Formant Colonie

VF : viande foie.
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I ntroduction

I ntroduction

Il a été estimé que plus de 30% des personnesléamays industrialisés souffrent chaque
année de toxi-infections alimentaires et en 20@0xdnillions de personnes au moins ont éte
morts des maladies diarrhéiques dans le monde éwitdO, 2002).

Le plus gros probléme en ce qui concerne la coatierv de la viande, c'est le
développement microbien. En effet, les produits l@echarcuterie par exemple le paté
consommeé par la population algérienne, constituargxcellent milieu de culture, un terrain
favorable a la propagation et a la multiplicatiorung multitude de contaminations
microbiennes. Dans le cas de la présence de geratlesgenes ou d'une charge microbienne
importante, cela peut engendrer des problémesagasitgraves. Ces microbes, de maniéere
générale, ont besoin d'eau et de températureeglpalr se développer (Andjongo, 2006).

En dépit des améliorations modernes dans le sedtbygiene et les techniques de
production des aliments, la sécurité alimentaisteren intérét croissant et tres important pour
la santé publique.

La recherche en sciences appliquées a l'alimentaiimsiste a trouver des solutions
inhérentes a la production, a la transformatiotie@treposage, et a la mise en marché de
nouveaux produits alimentaires. Par conséqueny, @ encore le besoin de création de
nouvelles méthodes pour la réduction ou I'élimioatides germes pathogénes et si c'est
possible en combinaison avec les méthodes existéhie Hurdle Principle ; Leistner, 1978).

Les additifs modernes permettent de répondre asaife des industriels qui veulent
produire en grande quantité, stocker sur de longégsedes sans que le produit ne s'altere, ou
améliorer la texture, l'aspect, le golt des pradalimentaires et les rendre ainsi conformes
aux exigences des consommateurs (Chevallier, 2007).

Certains ingrédients sont désormais pointés du gaigle monde entier, il semblerait
gue plusieurs d'entre eux soient directement asréldes cas d'allergie ou d'intolérance avec
des troubles digestifs ou migraines. Quelques-wms séme suspectés de provoquer des
mutations génétiques et de favoriser ainsi la ftionade cancers (Reymond, 2007).

Pour réduire les pertes économiques et contrer tdesinfections, le monde
scientifique s'efforce d'élargir I'éventail destéyses antimicrobiens applicables en industrie.
D'une part, on se penche sur les traitements plgsighautes pressions, rayons ionisants,

nouvelles méthodes de chauffage, etc.). D'autré jpar étudie de nouveaux agents de
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conservation, avec un net penchant pour les ambiiiens dits « biologiques », tels que les

huiles essentielles.

Notre étude a été faite dans le but de trouver aiteynative aux conservateurs
chimiques utilisés dans la fabrication de prodo@més en I'occurrence le paté de volaille et
qui sont pointé du doigt par la communauté scigpif et les consommateurs, cela en
utilisant des produits naturels du terroir

Donc 'objectif de cette étude est de :

Fabriquer du paté de volaille en utilisant les eowateurs naturels, ail et huile
essentielle de thym

» Réaliser I'analyse organoleptique du produit fini.
» Réaliser I'analyse microbiologique du produit fini.
« Evaluer l'efficacité du traitement combiné des @mateurs sur la qualité

microbiologique.
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GENERALITES SUR LA VIANDE
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|. Généralités sur la viande

[.1. Définition de la viande

Selon l'organisation mondiale de la santé animideyiande désigne toutes les parties
comestibles d’'un animal et considére le mot « ah#naans ce contexte « tout mammifére
ou oiseau ». Dans ce vocabulaire sont incluesdaelles mammiferes (Ovin, bovin, caprin,
camelin ...) et des volailles (poulet, dinde, pintadg La qualité de la viande est fonction de
I'age, du sexe, et de la race de I'animal (Fos¥&3 2t EI Rammouz, 2008)a viande est la
chaire des animaux utilisée pour l'alimentation hun@. Elle est essentiellement constituée
par les muscles striés apres leur évolufpmst mortem qui se consomme aprés cuisson
(Drieux etal, 1962 ; Craplet, 1966 ; Dumont et Valin, 1982).

Les viandes se caractérisent par une grande hétéivg, elles sont principalement
constituées de muscles striés squelettiques qupedent aussi d’autres tissus en quantité
trés variable selon les espéces, les races, les &ge régimes alimentaires et la région
anatomique concernée. Ce sont surtout les tissysruiifs, adipeux parfois les os et la peau.
Les viandes sont classées selon la couleur enndégrouges, viandes blanches, selon la
richesse en graisse en : Viandes maigres et vigsldesou moins riches en graisse (Starton,
1982).

|.2. Définition de la viande blanche

La viande blanche est une protéine animplésentant autant de qualités nutritives
gue la viande rouge (ovine, bovine, etc.), Dargalesé cette protéine était qualifiée de viande
de pauvres. Actuellement et compte tenu des avesitggelle présente en matiere de lipides
(moins de matiéres grasses), cette viande est iiéasaux patients au titre d'un régime

alimentaire non gras pour la maitrise du taux deedtérol (Boukhalfa, 2006

Il s’agit des viandes d’animaux de basse-cour (@irmbulet, oie, etc.), ainsi que la

viande de porc.
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1.3. Composition chimique de la viande de volaille

Les viandes de volailles permettent un apport pqo&intéressant pour une teneur faible en
matiére grasse, ce qui fait leur grande particiflaiais ces proportions comme pour les

autres constituants différents selon I'espéce auuscle considéré (Brunel &t 2008).

La viande de poulet est la viande la plus consoneéevolailles, ceci est du surtout &
son faible codt, ainsi qu’a sa facilité de consomiomaet de mastication (Fredot ,2009). C’est
une viande pauvre en glucides, le glycogene étanprincipale forme présente. La

composition moyenne est indiquée dans le tableau 01

Tableau 01 :composition chimique moyenne (en g/100g) de viatelpoulet (Alais eal,

2010).
Composant Teneur en grammes

Eau 73

Protides 22

Lipides 4

Glucides Trace
Minéraux 1,4

Energie en Kcal 130

[.4. Consommation mondiale de la viande de volaille

A I'échelle mondialela volaille estla deuxieme viande la plus consommée aprés le gorc.
2008, la consommation planétaire était estimédgp&AO a un peu plus de 93 millions de
tonnes équivalent carcasses. Ce sont les chinbigegunent en téte de consommation avec 18

millions de tonnes, suivie de pres par les amércavec 16,3 millions de tonnes (tableau 2).

La production mondiale de poulet et volaille agatré une croissance plus dynamique
(+3%), soutenu par une reprise de la demande demadys qui ont été touchés par
l'influenza aviaire HSN1 en 2006 (Dallaire et Poip11).
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Tableau 02 :consommation apparente totale de viande de wlddhs les principaux pays
consommateurs, de 2004 a 2008 (Dallaire et POXELR

Pays 2004 2005 2006 2007 2008
ETATS-UNIS 15,6 16 16,1 16,1 16,3
CHINE 14,7 15,8 16,4 17,3 18,6
Europe a 27 11 11,6 11,3 11,7 11,8
BRESIL 6,2 6,8 7 6,8 7,2
Moyen-Orient et 6,3 6,6 6,6 7 7,3
Maghreb

Autre 26,5 27 28 30,6 32

En ce qui concerne la consommation apparente pesomee, les plus grands
consommateurs de viande de volaille se trouvens tkspays développés, avec en téte les
Etats-Unis, ou la consommation annuelle par pees@natteint prés de 53 kilogrammes, en
2009 suivie, du Canada, Brésil, Mexique et en decqucerne le Moyen Orient et Maghreb

elle a été estimée pres de 16.5 kilogrammes en.2009
1.5. Consommation algérienne de la viande de volé&l

En plus d’'un demi-siécle, la consommation algéreda viande de volaille censée étre plus
accessible comparativement aux viandes rougess péne évolué pour ne pas dire quelle a
stagné a un niveau largement inférieur a celuipags développés. Le tableau suivant indique
I'évolution de la production et de la consommatdm viandes blanches en Algéfi€aci,
2012).
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Tableau 3 :évolution de la production et de la consommationidede blanche en Algérie
(2004-2012)YKACI, 2012)

Année Viandes blanches Viandes blanches
(Tonne) (Kg/hab/an)

2004 163625 4.8
2005 143577 -
2006 201281 -
2008 220399 6,48
2009 209225 -
2010 296446 8,33
2011 339468 -
2012 336000 8,87

|.6. Qualités de la viande

La notion de qualité peut se définir selon la norf8® 8402 comme « I'ensemble des
propriétés et caractéristiques d’'un produit quidomferent I'aptitude a satisfaire des besoins

exprimeés ou implicites ».

En l'occurrence pour la viande, il s’agit de satisF les consommateurs et les
industries de la transformation, qui constituest Udilisateurs a hauteur respective de 20 a
35% et de 65 a 80% de la carcasse prod8agyah, 2000

La notion de qualité intrinséque des viandes estnation relative qui dépend comme
nous le verrons d’éléments plus ou moins objectifgalités organoleptiques, nutritionnelles

et hygiéniques (Fraysse et Darre, 1990).
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Figure 1 : Qualités de la viande (Fravsse et Darre. 1990).. =

[.6.1. Qualités organoleptiques
La qualité organoleptique regroupe les caractquiss de la viande percues par les sens du
consommateur (I'aspect et la couleur, le golt saieeur, I'odeur et la flaveur, la consistance
et la texture).
Ces sensations peuvent se classer suivant troialiésd

» Qualitative, déterminant la nature de la viande.

» Quantitative, qui représente l'intensité de cedtesation.

» Hédoniste, qui caractérise le plaisir ressenti’patividu (Lameloise etl, 1984 ;
Kerry etal., 2002).

[.6.1.1. La couleur

La couleur est un critéere essentiel auquel s’atdehconsommateur lorsqu’il doit apprécier
I'aspect visuel de la viande. Le principal pigmezgponsable de la couleur de la viande est la
myoglobine qui est une chromoprotéine.

Au contact de lair, la myoglobine se combine aJ&xygene formant ainsi
I'oxymyoglobine de couleur rouge vif, couleur dande synonyme de la fraicheur recherchée
par le consommateur (Renerre, 1997 ; Coibion, 2008)

La couleur de la viande est principalement liée a :
» L’état chimique de pigment ; La myoglobine est unelécule qui stocke et échange
'oxygene. Elle existe sous trois formes. La mybgle réduite (rouge pourpre),

l'oxymyoglobine (rouge vif) et la metmyoglobine be). La couleur brune de la viande
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constitue un motif de rejet pour le consommatetar(8n, 1982 ; Touraille, 1994 ; Coibion,
2008).

» La quantité de pigment qui varie avec l'espécegd’@&de I'animal, la race et
I'alimentation (Chinzi, 1989).

> Les caractéristiques de la couleur (la luminosit& quantité de la lumiére réfléchie
par rapport a celle de la lumiere absorbée (fartkexion : couleur claire, forte absorption :
couleur foncée) (Rosset et Linger, 1978).

La couleur de la viande varie en fonction de I'espde sexe, la race, le type de

muscle mais aussi de I'alimentation, du niveau éfeice, des conditions d’abattage (Froning,
1995 ; Fletcher, 2009).

1.6.1.2. La tendreté

La tendreté joue un rble important dans I'accefitébde la viande par le consommateur
(Rosset, 1984). Elle est la facilité avec laquklleiande est coupée et broyée au cours de la
mastication (Vierling, 2003).

La tendreté représente souvent un critere de quatiais elle peut varier beaucoup d’'un
morceau a l'autre. L’origine des différences dedteté observées se situe au niveau de la
répartition, des caractéristiques et de I'évolutaun calogene et des myofibrilles (Huff-
Lonergan etl, 1999) et cela en fonction de deux séries de daste

» Des facteurs intrinseques liés a I'animal : 'espéa race, le sexe et I'age.

» Des facteurs extrinseques liés a la technologidicag® depuis I'abattage jusqu'a la
cuisson, en passant par les conditions de congan@&osset, 1982).

La duréepost-mortenpour I'obtention d’'une tendreté optimale est famttde la température
de stockage. Elle est de 8 jours a 6 °C, de 14jalt °C et de 16 jours a 0 °C (Lameloise et
al, 1984 ; Coibion, 2008).

1.6.1.3. La flaveur

La flaveur correspond a l'ensemble des impressaifactives et gustatives éprouveées au
moment de la consommation de l'aliment (Rossel €1984 ; Pearson at., 1999 ; Fournier,
2003).

Elle dépend de plusieurs composés chimiques quildk@més au cours de la cuisson
(Guillem etal, 2009). D’'une espéce animale a une autre, les as@spresponsables de la
flaveur des viandes sont sensiblement les méneesgjfférences étant principalement d’ordre
guantitative (Elmore eil, 2004).
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De plus, les parties « maigres » des differenspeaes ayant une composition tres
voisine, c’est vraisemblablement la fraction ligwke de la viande (qui pour sa part a une
composition tres variable) qui détermine la flavearticuliere de chaque espéece. Ces
composeés sont classés en 2 catégories :

» Les composeés volatils responsables de I'arbme diodeur. Ce sont des composeés
soufrés, alcools, esters, hydrocarbures aliphaticgte. ...

» Les composés non volatils responsables du golt moment les nucléotides,
certains acides aminés, la créatinine. Ces pramgsont €laborés au cours de la
maturation de la viand@Macleod, 1994).

La flaveur est influencée par divers facteurs spéce, la race, I'age, le sexe, le mode
d’élevage et I'évolutiompost morten{Rosset eal, 1984 ; Henry, 1992 ; Toldra, 2010).

1.6.1.4. Jutosité

La jutosité ou succulence d’'une viande est uneitguaiganoleptique percue au cours de la
mastication dont le facteur essentiel est le paudeirétention d'eau du muscle (hydratation),
qui se traduit par la faculté de la viande a coresesa propre eau ou de I'eau ajoutée, ce qui
est en relation avec la force de liaison de I'eau @otéines de la fibre musculaire (Henry,
1992 ; Rosenvold etl., 2001).

1.6.1.5. Appréciation globale

Le comportement des consommateurs vis-a-vis deseats est toujours une démarche
complexe. Le choix des produits alimentaires ebjestif et dépend de nombreux critéres :
mode de vie, habitudes ethniques et sociales,it@stpersonnelles, niveau social (Lawless et
al, 1998).

Dans tous les cas, les clients demandent d'étresfaitd dans leurs besoins
alimentaires et ils y attachent une trés grandertapce.

L’appréciation globale vise a percevoir I'acceplighid’'un produit. Elle représente
'ensemble des différentes réponses sensorielleguge lors de la consommation de la
viande, y compris la perception de la tendretéladpitosité, et de la saveur (Jeremiah et
Gibson, 2003 ; Gagaoua &t 2013). L'appréciation globale est considérée cenum critere

puissant pour mieux appréhender les attentes ads®oonateurs (Kukowski et., 2004).

[.6.2. Qualités nutritionnelles
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La place de la viande en tant que source de pestéast tres importante, les protéines
different par leur digestibilité et par leur compios en acides aminés (Daurmaun, 1990) ; la
digestibilité des viandes est excellente, le CUDefficient d'utilisation digestive) est trés
élevé et dépasse 95% (Comelade, 1995 ; Willian®7)20

La viande est riche en fer qui reste I'oligo-€lémlerplus représenté dans lI'organisme
et qui est hautement indispensable a un grand redebfonctions vitales (Goulet, 1990). Elle
est aussi une bonne source de zinc et vitaminegralgoe B et trés riche en vitamine A
(Robbins etal, 2003). Le réle des vitamines de la viande dansdessance et I'entretien de

I'organisme est parfaitement évident (Rullier, 1099

1.6.3. Qualités technologiques

La viande doit répondre aux critéeres essentiegdtts par le consommateur autres que ceux
d’ordre strictement alimentaires tel que I'aptitidia conservation, qui se traduit par la durée

de vie de l'aliment aprés l'achat dans des conuti@le conservation déterminées, la

commodité d’emploi par la facilité de stockage pémation de préparation facile et de longue

durée (Touraille, 1994 ; Brewer, 2010).

1.6.4. Qualités hygiéniques

La viande doit étre mise dans des conditions dargéajuasi absolue ; il faut donc qu’elle
soit protégée des difféerentes contaminations (Muétal, 1997). Elle ne doit contenir aucun
résidu toxique (métaux lourd, toxines bactériennesicun parasite, ni étre le siege de
développement bactérien afin de préserver la shntbnsommateur (Morisetti, 1971 ; FAO,
2000 ; Coibion, 2008).

1.7. Microbiologie de la viande

La viande est considérée comme un aliment de clioixaison de sa valeur nutritive. Sa
richesse en protéines et la nature de celles-forgrun aliment indispensable pour une ration
alimentaire équilibrée.

Toutefois, la viande est aussi un substrat faveratl développement des micro-
organismes, essentiellement des bactéries protfodgt qui entrainent des modifications
néfastes sur l'odeur, la couleur, la texture emntalement des germes pathogénes qui
produisent des substances toxiques (Larpealt &097 ; Lozach, 2001 ; Guiraud, 2003).

[.7.1. Microflore de la viande

10
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La microflore des viandes est composée essentiefiende germes saprophytes. La
contamination par les germes pathogenes n’apgaraitarement (Cartier, 2007). Les germes
saprophytes les plus rencontrés sur les viande$ sdAseudomonas, Acinetobacter,
Micrococcus, Flavobacterium,les Entérobacteriaceae (Escherichia coli) Bacillus,
Lactobacillus, Streptococcuet Clostridium(Dachy, 1993 ; Hinton «dl, 1998).

En plus des bactéries, une diversité de levureso&issures est rencontrée. Parmi les
levures on trouve les genre€andida (surtout Candida lipolytica Rhodotorula
Saccharomycegpcionneau, 1993 ; Simpsonadt 2006) et parmi les moisissures on trouve le
plus souvent les genr@enicillium, Mucor Aspergillus, Rhyzopu®esrosier, 1970 ; Rosset,
1982 ; Cartier, 2004).

Les germes pathogénes susceptibles de contammeaateasses, les plus fréquents
sont : Clostridium botulinum Staphylococcus aureus, Clostridium perfringensp®alella,
Shigella en plus derersinia enterocolitica, Escherichia cgikournaud, 2000; Korsak at.,
2004; Bourgeois «dl., 2008).

1.7.2. Evolution de la microflore et dégradation dda viande

L’altération de la viande peut étre considérée cemmmphénomene écologique qui comprend
les changements au niveau des substrats disponilolest la prolifération de la flore
microbienne de la viande au cours de la conservatitle est essentiellement due aux
activités des enzymes protéolytiques et lipolytgjagorigine microbienne (Genot, 2000 ;
Koutsoumanis et Sofos, 2004 ; Nycleasl, 2008).

Les altérations microbiennes provoquent une dégtiéoi des qualités organoleptiques
(odeurs anormales diverses, modifications de ldecoude la consistance et éventuellement
de la texture) et sanitaire de la viande (Jeaattal, 2006 ; Ray et Bhunia, 2008).

Parfois I'altération microbienne des viandes esheechée ; c’est le cas des produits
fermentés (Muthukumarasamy et Holley, 2006). Latdmlyse se produisant pendant les
différentes étapes de stockage est extrémementrtiamp® pour le développement des
attributs finaux de texture et de golt/saveur, diaaormation de petits composants,
principalement les polypeptides, les peptidesatddes aminés et les amines, connus sous le
nom instigateurs de godt et précurseurs de sarage(ro efal., 2008). Aussi la production
de bactériocines joue un r6le antimicrobien (baté® ou bactériostatique) contre des
microorganismes pathogenes (Holzapfel, 1998 ; Beddk 2003 ; Drosinos eil, 2008).

[.7.3. Mécanismes d’altérations microbiennes

11
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Les microorganismes provoquent les altérationslguar présence physique en augmentant
leur nombre ce qui se traduit par la formation dluimon visible en surface suite a une
dégradation de la viande (Boulianne et King, 1998ozach, 2001 ; Guiraud, 2003 ;
Marchandin, 2007).

Ainsi, par la production de molésilpossédant un effet direct sur la flaveur ou
indirect en se recombinant avec d’autres moléagkases du catabolisme des lipides et des
acides aminés, qui jouent un réle dans la formad®miofilms (limon bactérien) donnant un
aspect visqueux, tres fortement dépréciateurs tgeatal, 2006 ; Adams et Moss, 2008).

Les protéinases bactériennes favorisent la putiéfapar hydrolyse des protéines, les
lipases ayant un impact sur 'arbme par dégradatesnmatiéres grasses (Fournier, 2003).
1.7.4. Moyens de réduction de la charge microbiennge la viande
En général, les méthodes de décontamination clégbnditions nécessaires pour maitriser
et réduire la flore microbienne de la viande (Harelial, 1995 ; Huffman, 2002).

Il existe de nombreuses méthodes basées sur aegpps différents : certaines utilisent des
moyens physigues (température, pression, champstrigles pulsés, rayonnements
ionisants...), d'autres chimiques (séchage, salafygnage, conservateurs, huiles
essentielles...). Les propriétés antagonistes aeteiies sont également utilisables (méthodes
microbiennes) (Lucke, 2000 ; Oussalalale2006).

12
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Chapitre 1l : Généralités sur le paté de volaille

[1.1. Définitions

[1.1.1 produits carnés

Les produits carnés sont des produits dans lestpgefsropriétés de la viande fraiche ont été
modifiées par l'utilisation d’'une ou de plusieufséaations unitaires telles que le broyage, la
fermentation, 'assaisonnement et le traitementigahaleur (Mikami, 1990 ; Crews, 2011).

Les produits carnés sont définis comme des prodwitsposés essentiellement de
viande fraiche mélangée avec divers ingrédientgnais aprés transformation (Jimeneal gt
2001).

11.1.2 Paté
Selon la norme algérienne 6156 soumise a I'enquételigue et administrative, la
dénomination « paté » est réservée a des prépwmatioites qui peuvent étre composés
d’autres éléements que la viande, avec addition téeda des abats, des ingrédients et des
additifs autorisés.

La viande utilisée pour la préparation du paté éoe saine, conforme aux exigences
en matiere d’hygiene, fraiche et réfrigérée. E#adnit pas contenir de morceaux de peau, de

particule d’'os, de poils... Elle doit étre soigrugnt manipulée et préparée.

I1.2. Importance des produits carnés
[1.2.1. Importance alimentaire

Les produits carnés occupent une place tres imuertdans [l'alimentation humaine. lls

constituent une source de protéines animales de kaleur nutritive (LU, 1983)

[1.2.2. Importance économique

» Positive : les produits carnés occupent une placehdix dans I'économie des pays
développés et certains pays du tiers monde.

» Négative : du fait qu'ils constituent des partiésigsables, les pertes économiques
qu'ils font subir aux professionnels sont considé@saa chaque fois que I'hygiene fait

défaut.

13
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[1.2.3. Importance professionnelle
La fabrication des produits carnés doit assurer $alubrité et leur qualité marchande. Ces
deux aspects doivent étre surveillés par le va@egnqui doit protéger le consommateur et

contribuer a la moralisation des transactions coroiaes.

I1.3. Composition du paté de volaille

[1.3.1. Matiere premiere

Au sens le plus large, la viande de poulet essdémble des parties comestibles dans les
carcasses des poulets.

11.3.2. Eau

L'eau est ajoutée aux patés en tant que dissob@mertains ingrédients et/ou additifs ; sel,
sucre, nitrites. Elle est aussi ajoutée sous fateglace pour éviter un échauffement lors du
broyage (Cheftel et Cheftel 1997, Durand, 1999).

[1.3.3. Le sel

Il est I'ingrédient principal des charcuteries, reute golt salé qu’il apporte aux produits,

(Durant, 1999) on constate que ses fonctionnadid@s multiples :

» D’un point de vue technologique, 'une des fonctigprincipales du chlorure de
sodium correspond a la solubilisation des protéimkes fibres musculaires
(myofibrilles) favorisant ainsi I'expression de tquropriété technologique, augmenter
la capacité de rétention en eau (PRE) réduit laeparla cuisson des protéines
(GIRARD, 1988).

> Role bactériostatique, le sel baisse l'activité lmu du produit et freine la
multiplication des microorganismes a des conceanftrat suffisantes (DURAND,
1999)

I1.3.4. Nitrites, nitrates
On utilise usuellement, le nitrite de potassiurteetitrate de sodium.
v Influence sur le go(Qt :
La saveur d'une viande traitée avec de nitratel ellonitrite est totalement différente de celle

d'une viande seulement sa(&oll, 1998).
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11.3.5. Les colorants
Pour renforcer la coloration du maigre, les coltsarilisés sont roses et solubles dans I'eau.
Seuls les colorants d'origine naturelle sont aségri dans les charcuteries les plus
frequemment utilisée sont :

» Rose d'azorubine (E122)

» Rose d'amarante (E123)

11.3.6. Les épices

La norme AFNOR V 00 _001 définit les épices comnies«produits végétaux naturels ou
mélange de ceux-ci ; exempte de matiere étrangetiéses pour donner de la saveur et de

'arbme, et pour assaisonner les aliments » (Dyra8€9).

On définit sous le terme d'épices, les ingrédiggitsque : le poivre noir, le cumin, la
cannelle...qui permettent au produit d'acquérir umtage golt bien apprécie par le

consommateur. On ajoute aussi les oignons etdiailpnt un réle bactériostatique.
11.3.7. Alil

Contribue a la saveur finale du produit, en plusndéffet bactériostatique non négligeable
(Durand, 1999).

11.3.8. Fécule de pomme de terre

Elle est utilisée comme agent épaississant poysregsiétés liantes et gélifiantes, au cours de

chauffage, elle modifie la consistance du produiteerendant plus ferme (Vierling, 2004)

11.3.9. Le boyau
Enveloppe cylindrique, naturelle ou artificiellegrmettant le fagconnage et la protection de
certains produits de charcuterie crues, cuite @miagubi une maturation (dessiccation).

Qualités fondamentales des boyaux :

+ La perméabilité a la vapeur d'eau qui est indispielespour le produit maturé -
séché. Elle permet une dessiccation progressiveprdduit, et c’est une
enveloppe imperméable qui permet de n'avoir auperte a la cuisson.

+ L’élasticité et la rétractibilité qui permettent bayau de suivre I'évolution du
volume du produit au cours du processus de faitatDilatation pendant
les phases d'étuvage et de cuisson, rétractiorapeta refroidissement ou le

séchage.
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+ L’adhérence qui est un corollaire de l'impératiEqirdent. Pour éviter la
formation de poches d'air entre le boyau et le wtpde boyau doit
parfaitement suivre I'évolution de la patte.

Il est d'usage courant de différencier quatre grarfdmilles d'enveloppes pour produits de
charcuterie :

» Les boyaux naturels : issus des tubes digestifedes, bovins.

» Les boyaux artificiels : En fibres animales ; itmsconstitués de fibres de collagéne
obtenues a la suite de traitements physico-chirsigieederme de bovins (parti de la
peau de bovins se trouvant sous le cuir

» Les boyaux synthétiques : Qui sont élaborés arpdtisubstances cellulosiques ou

plastique.
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Chapitre IIl : I'Ail et ses composés

[ll. L’ail et ses composés
[11.1. Description botanique

L'ail est une plante vivace par son bulbe formé&aieux, il ne dépasse pas une cinquantaine
de centimétres de hauteur. Les fleurs blanchess#es en ombelle, sont renfermées avant la
floraison dans une spathe membraneuse munie dain pres longue, les feuilles allongées

et plates (Leclec, 1980).

Steve Corvaman O 2043 Floridata com © 2003 Flevidete.com

Figure 2 : différentes formes de la plant&llium sativum L.

[1l.2. Sous-espéce et variétés

L'ail est une plante herbacée a bulbe formé delB gousses appelées aussi caieux, et qui
sont en fait des bourgeons tubérisés par lesqeelaitsla multiplication de la plante. L'all
cultivé se divise en deux sous-especes connuedesoosn d'ail a tige dureoghioscorodon)

et ail a tige molledativum).
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La premiere est résistante au froid et s'acclilbéa a une culture dans les régions
plus nordiques. La seconde est mieux adaptée giongchaudes et ne produit pas de fleurs,
sauf en conditions de stress (Filiere des plantadiaimales biologiques du Québec,2009).

[11.3 Classification
La classification systématique de I'ail est expasées le tableau (Lambinonsatt, 2004).

Tableau 4 :Classification de I'ail commun (Lambinon at, 2004)

Regne Planta
Embranchement Spermatophytes
Sous-embranchement Angiospermes
Classes Liliopsides
Sous-classes Liliidae
Ordre Liliales
Famille Alliaceae
Genre Allium
Espéce Allium sativum L.

[1l.4. Origine
Indigene de Sibérie, l'ail a conquis I'Europe vi@®rient. C’est I'une des plus anciennes
cultures a laguelle maints documents chinois, égypt grecs ou romains font déja allusion.
Au Mexique, I'ail se vendait déja lorsque Cortésadit le pays en 1519 (Boullard, 2001).

De nos jours, il est cultivé partout pour les esagomestiques. Il a été naturalisé dans
I'Europe méridionale ou il ne fleurit que raremegttn’est plus spontané qu’en Asie centrale
(Coste, 1937).
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[11.5 Composition
En nutrition humaine, la valeur énergétique de €at de 138,7 kcal/100 g (Blanc, 2002).
La gousse d’ail contient ;

« Eau (65 %).

» Polysaccharides de stockage (28 %).

» Protéines (2 %) dont essentiellement des enzyniesgse, peroxydases, etc.).

* Acides aminés libres (1,2 %),

» Composeés organo-soufrés (2,3 %) responsables deufet du golt caractéristiques

de l'ail.
* Vitamines (A, B1, B2 et C),
» Acide phythique, dup-pistostérol et du sélénium (présents en quantités-

négligeables)

[11.6. Utilisations et propriétés
L’ail est d’abord utilisé en cuisine pour relever dodt des aliments, mais ses nombreuses
propriétés thérapeutiques en font un complémemteatiaire prise.

En effet, des qualités antimicrobiennes, antioxyesn anti-inflammatoires, anti
tumorales et de prévention du cancer lui ont &émaues.

En outre, il aurait le pouvoir dinhibant la coagtbn, de réduire
I’hypercholestérolémie et le taux de lipides sanguiou encore de faciliter la digestion.

Enfin, il diminue I'hyperglycémie et la tension game (Silagy, 1994).

[11.6.1 Propriétés antimicrobiennes
Fujisawa et al. (2009) ont comparé l'effet antidaen d'un extrait dail frais et
d’allicinrifiée. Ills ont mis en évidence leffet dérement supérieur du premier sur
Saphylococcus aureus.

L’allicine a un pouvoir équivalent a 8 % de la vamycine, un antibiotique courant,
contre cette méme bactérie.

L’allicine est cependant inhibée totalement pas leomposés contenant un
groupement sulfhydrile (-SH), tels que la cystélaaglutathion ou la coenzyme A.

L'utilisation d’ail comme antibactérien naturel datdes préparations de charcuteries a

également été proposée (Du et al, 2009).
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[11.6.2. Propriétés antioxydantes
Chung (2006) a comparé l'action antioxydante desiplus composés de [ail
ladésoxyalliine, I'alliine, I'allicine, et le diafldisulfide.

Ces quatre molécules captent les hydroxyles HOds maule l'alline capte les
superoxydes Oz {alors que l'allicine empéche leur formation). lflevonoides de l'ail sont

€galement reconnus pour leur capacité antioxydante.

111.6.3. Propriétés anti-inflammatoires
Ban et son équipe (2009) ont mis en évidence V#éti anti-inflammatoire de la
thiacremonone, un composé organo- soufré de l'ail.

Les diallyldisulfide ettrisulfide ainsi que I'heil d’ail, administrées a des doses
précises, diminuent l'ulcération de cellules intedes endommagées (Chiangakt 2006).

Cependant, si la quantité conseillée est dépadséeffets toxiques pourraient étre observeés.
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Chapitre 1V : Huile essentielle de Thym

IV.1. Rappels sur les huiles essentielles

[V.1.1. Définition

Plusieurs définitions sont disponibles pour lesdsuessentielles.
Les huiles essentielles sont généralement des gedashes principes volatils contenus dans
les végétaux (Bruneton, 1999).

La définition donnée par (AFNOR, 2000), est la ante : « les huiles essentielles sont
des produits obtenus a partir d’'une matiere prasrdésrigine végétale, soit par entrainement
a la vapeur d’eau, soit par des procédés mécanapestir de I'épicarpe des Citrus, soit par
distillation séche ».

Les huiles essentielles sont des extraits végétamlatiles et odorants appelés
€galement substances organiques aromatiques lgjugléon trouve naturellement dans
diverses parties des arbres, des plantes et dess¢piles sont volatiles et sensibles a l'effet

de la chaleur, elles ne contiennent pas de cogss(Yiahyaoui, 2005).

IV.1.2. Localisation des huiles essentielles dares plante

Les huiles essentielles n’existent quasiment quez das végétaux supérieurs. Elles sont
produites dans le cytoplasme des cellules séaétet s’accumulent en générale dans des
cellules glandulaires spécialisées.

Ensuite, elles sont stockées dans des cellules diélules a huiles essentielles
(Lauraceae), dans des poiles sécréteurs (Lamiaata® des poches sécrétrices (Myrtacée),
dans des canaux sécréteurs (Astraceae).

Elles peuvent étre stockées dans divers organestaréqg: les fleurs (bergamotier,
rose...) les feuilles (citronnelle, eucalyptuslel racines (vétiver), les rhizomes (curcuma,
gingembre...), les fruits (anis, badiane...), le bdmig de rose, santal...), ou graines
(muscade...) (Oussala, 2006). Si tous les organeedii€éme espéce peuvent renfermer une
huile essentielle, la composition de cette dernpaet varier selon sa localisation (Belkou
,2005).
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IV.1.3. Fonction Biologique

Les huiles essentielles permettent aux plante&adeaser a leur environnement et assurer leur
ultime défense, elles jouent plusieurs roles écqloes :
* Interaction plante-plante (inhibition de la gerntioa et de la croissance).
» Interaction plante animale, pour leur protectionto® les prédateurs (Ormeno, 2007 ;
Fouché eal. 2008.

IV.1.4. Composition chimique des huiles essentiefle

Les huiles essentielles sont avant tout des corsgeggeniques.
Du strict point de vue chimique, les terpénes agipaent comme des polymeres d’'un carbure

d’hydrogéne diéthylénique, I'isopréne.

CH3\

CHZ

Figure 3 : Formule chimique de l'isopréene (Benayad, 2008)
Selon le nombre de résidus isoprenes que groupsntdmposés terpénigues, on

distingue :

+ Les terpenes simples, formés de deux isopréng$ £

+ Les sesquiterpenes, formés de trois isoprengs,£

+ Les diterpénes, formés de quatre isoprengd&

+ Les triterpenes, formés de six isoprenesgge.

+ Les tétraterpénes, formeés de six isoprengt £
On trouve aussi les polyterpénesigoprénes) qui comprennent par exemple lecaoutcbbuc
la gutta-percha (Benayad, 2008).
Les trois premiers groupes sont a l'origine de treémbreuses essences qui sont dotées de

certaines activités résumées dans le Tableau 5.

IV.1.5. Procédés d’extraction des huiles essentied
Les huiles essentielles sont obtenues avec desmamds trés faibles (de 'ordre de 1%) ce

qui en fait des substances fragiles, rares, etquses.
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Ainsi les différentes techniques d’extraction desilds essentielles ou extraits
aromatiques doivent d’'une part, tenir compte deceeactéristiques et d’autre part, apporter
des performances quantitatives satisfaisantes.

Une forte demande toujours plus exigeante basédifséirents phénomenes physiques
la distillation, I'extraction ou la séparation, deshniques d’extraction seront présentées selon
le principe sur lequel elles sont basées et classfedeux catégories distinctes selon le

produit final obtenu : une huile essentielle owentrait aromatique.

IV.1.5.1. Hydrodistillation

Il s'agit de la méthode la plus simple et de cel&aplus anciennement utilisée. Le principe de
I’hydrodistillation correspond a une distillatiorét@rogene qui met en jeu I'application de
deux lois physiques (loi de Dalton et loi de Rap(avidaet al, 1976).

Le procédé consiste a immerger la matiere premiggétale dans un ballon lors d’'une
extraction au laboratoire ou dans un alambic ineelstempli d'eau placé sur une source de
chaleur. Le tout est ensuite porté a I'ébullitiba. chaleur permet I'éclatement des cellules
végeétales et la libération des molécules odoraqueyg sont contenues.

Ces molécules aromatiques forment avec la vapeaudun mélange azéotropique.
Les vapeurs sont condensées dans un réfrigéréad btiles essentielles se séparent de I'eau
par différence de densité. Au laboratoire, le syst@&quipé d’'une cohobe généralement utilisé

pour I'extraction des huiles essentielles est kvéhger (Figure 4).

réfrigérant
principal

’ ___refrigérant
colonne — secondaire

de distillation
4—. cohobage

agitation —\_ R
v | chauffe

ballon

Figure 4 : montage d’hydrodistillation
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Les eaux aromatiques ainsi prélevées sont engielées dans I'hydrodistillateur afin de
maintenir le rapport plante/eau a son niveau initia

La durée d'une hydrodistillation peut considéral@eimvarier, pouvant atteindre
plusieurs heures selon le matériel utilisé et laiegna végétale a traiter. La durée de la
distillation influe non seulement sur le rendemardis également sur la composition de

I'extrait.

IV.1.5.2. Entrainement a la vapeur d’eau

L’entrainement a la vapeur d’eau est I'une des od#h officielles pour I'obtention des huiles
essentielles. A la différence de I'hydrodistillatjaette technique ne met pas en contact direct
de I'eau et la matiere végétale a traiter.

De la vapeur d’eau fournie par une chaudiéere tegvia matiere végétale située au-
dessus d’une grille. Durant le passage de la vapéavers le matériel, les cellules éclatent et
liberent I'huile essentielle qui est vaporisée sdastion de la chaleur pour former un
mélange « eau + huile essentielle ».

Le mélange est ensuite veéhiculé vers le conderetdigssencier avant d’étre séparé
en une phase aqueuse et une phase organiquele Bssentielle. L’absence de contact direct
entre I'eau et la matiére végétale, puis entraul’eales molécules aromatiques évite certains

phénomeénes d’hydrolyse ou de dégradation pouvarg ada qualité de I'huile.

|
vapeur d'eau saturée en
COMPOSEs AOMAHque

réfrigérant
serpentin a
eau

TN o
’rgg“;‘g matériel
N | végétal M

r‘..-
-

o>
'«‘"‘"\ ce ae vapeur d'eau huile essentielle
vapeur d'eau recondensé

Figure 5 : montage d’entrainement a la vapeur d’eau

24



Chapitre 1V : Huile essentielle de Thym

IV.1.5.3 Hydrodiffusion

L’hydrodiffusion est une variante de I'entrainemanka vapeur (Figure 5). Cette technique
relativement récente et particuliére. Elle explaitesi I'action osmotique de la vapeur d’eau.
Elle consiste a faire passer, du haut vers le bagpeession réduite, la vapeur d'eau au travers

de la matrice végétale.

. —= s> |
> 2
- <> - =, - ~ - :
-~ <- i < . - -

-
- -
- < condenscur 5. ™
- -— - -
- < - - - -~
-— - < -
P el S e

> 1 huzle esscentacllce
| m—

!

.

Figure 6 : montage d’hydrodiffusion

L'avantage de cette méthode est d'étre plus ralude moins dommageable pour les
composés volatils, et de ne pas mettre en con¢achdtériel végétal et I'eau. De plus,
I'hydrodiffusion permet une économie d’énergie daiela réduction de la durée de la

distillation et donc a la réduction de la consomamatle vapeur.

IV.1.5.4. Extraction par du CO; supercritique
La technique est fondée sur la solubilité des dasits dans le dioxyde de carbone a I'état
super-critique. Grace a cette propriété, le dioxgdecarbone permet I'extraction dans le
domaine liquide (supercritique) et la séparatiomsda domaine gazeux.

Le dioxyde de carbone est liquéfié par refroidisseimet comprimé a la pression
d’extraction choisie. Il est ensuite injecté ddesttacteur contenant le matériel végétal, puis
le liquide se détend pour se convertir a |'étategazpour étre conduit vers un séparateur ou il

sera séparé en extrait et en solvant (Figure 7).
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E : Extracteur

S : Séparateur

L : Liquéfacicur

P : Pompe

F : Echangeur froid
C : Echangeur chaud
D : Débitmeétre

—M@@—Eﬂ“l

Figure 7 : montage d’extraction par CO2 supercritique

L’avantage de cette méthode est la possibilitérdiéer et de recycler le solvant par
simple compression détente. De plus les tempématliextraction sont basses dans le cas de
dioxyde de carbone et non agressives pour lesitaar#s les plus fragiles (Martini, Seiller ,
1999). Cette technique est utilisable pour lesressedifficilement distillables.

IV.1.5.5. Extraction assistée par micro-onde
Cette technique d’extraction a été développée amscdes derniéres décennies a des fins
analytigues (Wang etl., 2006).

bY

Le procédé consiste a irradier par micro-ondedadenatiere végétale broyée en
présence d’'un solvant absorbant fortement les raodes (le méthanol) pour I'extraction de
composeés polaires ou bien en présence d’'un safvabsorbant pas les microondes (hexane)

pour I'extraction de composés apolaires.

L’ensemble est chauffé sans jamais atteindre lléiounl durant de courtes périodes

entrecoupées par des étapes de refroidissement€Fay
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Réfrigérant ol

Huile essentielle
eau
agitateur . —_— reacteur
Matiere vegetale > » J |~ four

cCQ0
thermometr - 000
N e g cQ0o
’
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Figure 8 : montage d’extraction assistée par micro-onde

L’avantage essentiel de ce procédé est de rédoinsidgrablement la durée de
distillation et d’obtenir un bon rendement d’extrai

IV.1.5.6. L'expression a froid

Le procédé d'extraction par expression a froicasstirément le plus simple mais aussi le plus
limité. Il est réservé a I'extraction des composggésatils dans les péricarpes des hespéridés ou
encore d’agrumes qui ont une tres grande import@oce I'industrie des parfums et des

cosmeétiques.

Cependant ce sont des produits fragiles en raisolewd composition en terpenes. I
s’agit d'un traitement mécanique qui consiste ahatéc les péricarpes riches en cellules
sécrétrices. L'essence libérée est recueillie parcaurant d’eau et recoit tout le produit
habituel de I'entrainement a la vapeur d’eau, ddodénomination d’huile essentielle (Kieh
al., 1992).

IV.1.5.7. L'extraction par solvants volatils

La technique d’extraction « classique » par solvaohsiste a placer dans un extracteur un
solvant volatil et la matiere végétale a traiteracg a des lavages successifs, le solvant va se
charger en molécules aromatiques, avant d’étrey@naa concentrateur pour y étre distillé a

pression atmosphérique.
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L’extraction par solvant organique volatil reste rhéthode la plus pratiquée. Les
solvants les plus utilisés a I'heure actuelle sbimxane, le cyclohexane, I'éthanol, le
méthanol, le dichlorométhane et I'acétone (Kinalet2002). Le solvant choisi, en plus d’étre
autorisé devra posséder une certaine stabilité daleechaleur, la lumiere ou 'oxygéne, sa
température d’ébullition sera de préférence bafiseda faciliter son élimination, et il ne

devra pas réagir chimiquement avec l'extrait.

L'extraction est réalisée avec un appareil de $&bxbu un appareil de Lickens-
Nickerson (Figure 9). Ces solvants ont un pouvetbdaction plus élevé que l'eau si bien que
les extraits ne contiennent pas uniqguement des @s@spvolatils mais également bon nombre
de composés non volatils tels que des cires, dpgaquits, des acides gras et bien d'autres
substance@Hubert ,1992).

& =
= _
= =
=t =

jrr]

| -~

! (

Appareilde Soxhlet Appareil Lickens-Nickerson

Figure 9 : montage d’extraction par solvant

La technique d’extraction par solvant volatil, cstes a placer dans un extracteur la
matiere végétale a traiter et un solvant. Gracees: ldvages successifs, le solvant va se
charger en huiles essentielles, avant d’étre enaoyéoncentrateur pour y étre distillé sous

pression atmosphérique.

L’emploi restrictif de I'extraction par solvantsganiques volatils se justifie par son

colt, les problemes de sécurité et de toxicitésiajoe la reglementation liée a la protection
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de I'environnement. Cependant, les rendementsgaordralement plus importants par rapport

a la distillation et cette technique évite I'actioydrolysante de I'eau ou de la vapeur d’eau.

IV.1.6. Propriétés médicinales des huiles essented
IV.1.6.1. Antibactérienne

Puisque les phénols (carvacrol, thymol) posséderbefficient antibactérien le plus élevé,
suivi des monoterpénols (géraniol, menthol, temlnéldéhydes (néral, géranial) (Belkou,
2005).

IV.1.6.2. Antivirale

Les virus donnent lieu a des pathologies trés gardbnt certaines posent des probléemes non
résolubles aujourd’hui. Les huiles essentiellesstirent une aubaine pour traiter ces fléaux
infectieux, les virus sont trés sensibles aux ma&caromatiques.

IV.1.6.3. Antifongique

Les mycoses sont d’'une actualité criante, car hbiatiques prescrits de maniéere abusive
favorisent leur extension, avec les huiles esd&gioen utilisera les mémes groupes que ceux
cités plus haut, on ajoutera les sesquiterpéniguieles lactones sesquiterpéniques. Par
ailleurs, les mycoses ne se développent pas suerm@n acide. Ainsi il faut chercher a
alcaliniser le terrain (Belkou, 2005).

IV.1.6.4. Antiparasitaire
Le groupe des phénols posséde une action puissantee les parasites. (Stahal-Biskup et
Saez, 2002 ; Tasdemirat, 2006 ; Elissondro &ll., 2008 ; Salama etl., 2012)

IV.1.6.5. Antiseptique

Les aldéhydes et les terpenes sont réputés pasrpeapriétés désinfectantes et antiseptiques

et s'opposent a la prolifération des germes pathegéBenayad, 2008).
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Tableau 5 :Activités biologiques de certains composeés terpgsdBekhechi, 2008).

Familles

Exemples

Propriétés

Hydrocarbure aliphatique

Mono terpénes

Limonene (carvi, pin),

a etB-pinéne (sapin)

Fongistatique
Bactériostatique
Insecticide
Nematicide
Antimutagenique
Herbicide

Stimulation générale

Sesquiterpenes

-Bisaboleme, alpha-
humuléme, bita-

caryophyllene (pin)

Calmants
Anti-inflammatoire
Antiallergique
Antibactériens

antifongique

Phénols

Thymol (thym)
Carvacrol (origan),
Eugénol (clou de girofle)

Antioxydant
Stimulantes
Toniques
Antiseptiques
Bactéricides
Fongicides
Antivirale
Antiparasitaires

Irritantes

Alcool

Linalol (bois de rose),

Gerniol (palmarosa),

Anti-inflammatoire
Antiseptiques
Bactéricides

Fongicides

monoterpéeniques

Menthol (menthe poivrée),
citrnellol (citronelle)

Antivirale
Antiallergique

Immunostimulants
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Neurotoxiques

Alcool

sesquiterpeniques

Bisabolol (matricaire),
Viridiflorol (niaouli),
cadrol (cyprés)

Toniques et stimulants
Généraux
Décongestionnants veinel

et lymphatiques

UX

Aldéhydes
Terpéniques

Citral (mélisse citronnée),
Citronellal (citronnelle
eucalyptus citronne
géraniale (verveing
citronnée)

Antifongique
Sporicidas
,Insecticide Anti hypertensifs

> Anti-inflammatoire

Cétones

Carvone (carvi),
menthone (menthe poivrée
camphre (romarin),

thuyone (sauge).

Calmantes
)Antivirales
Antifongiques
Neurotoxiques
Antiépileptique

Dépresseurs a dose €levée

UJ
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IV.2. Généralité sur leThymus algeriensis

IV.2.1. Présentation deThymus algeriensis Boiss & Reut
La famille deslamiacéesest I'une des plus répandues dans le regne vé@éghdi etal.,
2004). C’est une famille d’'une grande importancgsabien pour son utilisation en industrie
alimentaire et en parfumerie qu'en thérapeutigue(@an eal., 2005).

De nos jours, le thym est un élément caractéristipl la flore méditerranéenne. Ses
feuilles sont riches en huiles essentielles doist peopriétés sont mises a profit en
phytothérapie et en médecine, comme produit vé&igan(antiparasite, antispasmodiques,

antiseptique et digestif) (Rasooliadt, 2006).

IV.2.2. Origine et répartition géographique

L'origine du nom est sujette a diverses interpi@tat : Thym proviendrait du mot latin
"Thymus qui signifie "Parfumé”, Thym a partir du mot gré&chumos” qui signifie parfumer
a cause de I'odeur agréable que la plante dégage 2805).

Le thym fait partie du genr€hymusdéfini comme un ancien groupe tertiaire, ayant
son origine dans le sud-est de I'Espagne.

L’Algérie est connue par sa richesse en plantesaimédes a cause de sa superficie et
sa diversité bioclimatique. Le thymus comprend iplus espéces botaniques réparties sur
tout le littoral et méme dans les régions interjusgju’aux zones arides (Nickavar aift,
2005).

IV.2.3. Classification taxonomique
Le genre Thymus comprend a peu prés 70 a 80 especetantes ligneuses (Le Floc'h,
Boulos., 2008)

D’aprés Quezel et Santa (196Bhymus algeriensigst une espece qui appartient a :

REONE ..o Plantae

Embranchement ..., Spermaphytes

Classe ....ovvviiiiii i Magnoliopsida

Ordre. .......ooviiiiiii i eenen. Lamiales

Famille ... Lamiaceae

GENIe ... Thymus

ESPECE ..o Thymus algerier&iss & Reut
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I\V.2.4. Description morphologique
Les rejetons naissent en touffe de la souche catrligneuse ; les tiges, au moins sur les
rameaux jeunes, présentent une pilosité répartferamement tout au long des entre-noeuds
(Benabid, 2000Q)
En générallrhymus algeriensiest un sous arbrisseau pouvant atteindre plus den25

de long, d’'une odeur forte, aromatisant trés agec&tette plante est composeée de :

+ Tige
Sont ligneuses et rameaux sers, gréles plus ousntigssés et velus, recouverts feuilles
opposeées.

+ Feuilles
Elles sont florales sessiles ou courtement pétipldécussées, Les thyms possedent de petites
feuilles recourbées sur les bords de couleur wertd, et qui sont recouvertes de poils et de
glandes appelées *trichomes*.
Les trichomes contiennent I'huile essentielle mgoement composée de mono terpénes
(Soto etal, 2006).

+ Fleurs
Elles sont rosées, elles sont forme gréle a fleasspetites d'environ 5 a 6 mm. Epis floriféeres
courts et étroits ne dépassant guere 15x12 mng gilmupées en épis, de couleur violette,

pale, avec quatre étamines didynames (Guy, 2005 ; Soto et al, 2006).

Figure 10 : Morphologje de thymus aleériensis
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IV.2.5. Huiles essentielles du thym
L’essence du thym est souvent rapportée comme paanti les huiles essentielles les plus
actives (Naghdi, 2004).

Elles sont composées par des molécules aromatitjpegine végétale présentant une
tres grande diversité de structure. Plusieurs espée thym possedent de nombreuses
activités biologiques tels qu’antispasmodique, raittiobienne, antibactérienne, antivirale,
antioxydante et activité fongicide, anti-inflammiago antiseptique, carminatif (Rasooliadt,
2006).

Une étude menée par Dobadt, (2006) sur les thymus d’Afrique du nord a démént
gue le composé majoritaire était le thymol chez depeces d’Algérie et du Maroc et le
carvacrol chez les espéces de Tunisie.

IV.2.5.1. Compositions chimiques de I'huiles essaalies deThymus algeriensis

Les études qui ont été effectué par Ben El Hadj(2010) sur les huiles essentielles de
Thymus algeriensis|s ont permis d’identifier 48 composéBeux constituants chimiques
dominent I'huile essentielle dE. algeriensis Le camphre (27,7 %) etoFpinene (20,5 %).
D’autres composés sont également présents, mais tiedeurs moins importantes-thujéne
(9,64 %),p-pinéne (8,02 %), 1,8-cinéole (7,69 %), limonénd%4%), sabinéne (3,84 %) et
bornéol (2,53 %).

L’ensemble de ces constituants contribue au mélargmcurrence de 84,77 %. Cette
composition chimique est différente de celle deuildn essentielle étudiée par Dob et al.
(2006) qui contient comme principaux constituaetéinalol (43,3 %), le thymol (29,2 %) et
le p-cymene (6,8%).

Les essences dehymus algeriensigriginaires de Khedara et Fatoum Souda (Algérie)
présentent les mémes composés majoritaires, mag seint plus riches empinene (27,14
25,52 %) qu’en camphre (8,77-8,45 %), en plus @icihéole (7,69-7,68 %), du sabinéne
(5,25 -5,61 %) et d@-pinene (2,66 -3,12 %) (Giordaniat 2008).

IV.2.6. Propriétés de I'huile essentielle d&hymus algeriensis

IV.2.6.1. Propriétés médicinales

Le thym d'Algérie est un amer astringent, stomashigliaphorétique, antispasmodique et
stimulant.

Le thymol est un antiseptique puissant, il estd$ plus actif que le phénol, sur lequel

il possede l'avantage de moins irriter les muqueu€&est un désodorisant efficace et un
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vermifuge (ascaris et oxyures). L'essence de thgmswomachique et carminative (Paul,
2008).

Le thym est I'un des remedes populaires les plilesutdans les traitements des
affections respiratoires (rhumes, grippes, angiretsjles troubles gastriques (dyspepsies,
crampes, flatuosités).

IV.2.6.2. Propriétés digestives

Le thym est un stimulant digestif utile dans le oaad'appétit et la digestion pénible (Guy,
2005).

IV.2.6.3. Propriétés antiseptiques

Ces propriétés antiseptiques sont dues a 1'actwitdbactérienne de I'huile essénailler a
thymol et a carvacrol (Guy, 2005).

L'huile essentielle de cette plante entre danfokesulations de diverses spécialités :
Pommades antiseptiques et cicatrisantes, sirops fpatement des affections des voies
respiratoires, préparation pour inhalation (Bruneti®©99).

IV.2.6.4. Propriétés pharmacologiques
Les propriétés pharmacologiques de la plante thyde eses différents extraits, en particulier
I'huile essentielle et I'extrait aqueux, ont ébédén étudié.

En plus de leurs nombreuses utilisations tradigtles, la plante et ses extraits ont
trouvé de nombreuses application industrielle @palement comme additifs alimentaire) et
médicinale.

Les recherches actuelles réalisées sur les effedsedtraits de cette plante sur
différents systemes in vitro et in vivo ont resspliisieurs effets de grande importance pour
la pharmacie et l'industrie moderne, parmi lesg@setin cite les plus importants (Yakhlef,
2010).

IV.2.6.4.1. Effets antioxydants

L'huile essentielle de thym, riche en phénols, dstiée de propriétés antibactériennes
facilement mises en évidence in vitro. En effepmmcytogene, souche hautement pathogene,
présente une sensibilité élevée a cette huile (§k2010).

IV.2.6.4.2. Effets anti-inflammatoires

L’huile essentielle également utilisée en milieunigue pour soigner des maladies
inflammatoires telles que les rhumatismes, lesgils ou I'arthrite.

Les potentiels thérapeutiques trés varié des hedsentielles a attirer, ces dernier
années, l'attention de chercheurs quant a leuitpesstivité contre le cancer.
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De ce fait, I'huile essentielle et leurs constitisavolatils font dorénavant I'objet d'études dans
recherche de nouveaux produits naturels anticancere

IV.2.6.5. Propriétés Industrielles

Les plantes aromatiques, les épices et leur hederdielle sont utilisées depuis des siécles
dans la préparation alimentaire non seulement pausaveur qu'elles apportent mais
egalement pour empécher le développement de laroamdtion alimentaire.

Plusieurs travaux ont montré que I'huile essemtidd thym, de cannelle, d'orange, de
romarin de clou de girofle et d'autres plantes atoqnes ont un effet inhibiteur sur la
croissance et la toxinogenese de plusieurs baaégbampignons responsables d'infections
alimentaire ceci est di a la présence dans cesetesnde composés ayant des propriétées

antimicrobiennes et anti oxydantes.

IV.2.7. Usage traditionnel du Thym
Le thym est utilisé comme aromate en cuisine etngerplante meédicinale, dans les tisanes ou
méme dans les bonbons.

En tisane, il sert a soigner les infections respiras. Une tisane de thym est
egalement efficace pour drainer le foie, ce qui dafiil est recommandé par la naturopathie
pour les personnes subissant une chimiothérapigernrent tres destructeur pour le foie.

Recommandée contre tous les types de faiblesséd&tuée pour les crampes
d'estomac, les inflammations pulmonaires et lepifadions, ainsi que les affections de la
bouche, les contusions (Iésion produite par un dams déchirure de la peau), les accidents
articulaires et la cicatrisation des plaies et diesgpulsion des gaz intestinaux.

Il est considéré aussi comme l'un des reméedes piogsilles plus utiles et efficaces,
dans le traitement des affections respiratoiresume, grippes, et angine. C'est aussi un
excellent calmant (Yakhlef, 2010).
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Chapitre V : Matériels et Méthodes

V.1. Objectif de I'étude

Notre étude a été faite dans le but de trouver alteyrnative aux conservateurs
chimiques utilisés dans la fabrication de prodo#més en I'occurrence le paté de volaille et
qui sont pointé du doigt par la communauté scieptf et les consommateurs, cela en
utilisant des produits naturels du terroir

Donc I'objectif de cette étude est de :

Fabriquer du paté de volaille en utilisant les eowateurs naturels, ail et huile
essentielle de thym

» Réaliser I'analyse organoleptique du produit fini.

» Reéaliser I'analyse microbiologique du produit fini.

* Evaluer l'efficacité du traitement combiné des @mateurs sur la qualité
microbiologique.

V.2. Presentation de I'entreprise

Abattoir Avicole de TABOUKERT de la SPA/CARRAVIC/GA C.ORAC.

L'Unité Abattoir Avicole de Taboukert (UAAT) est arunité étatique dépendante de I'office
régionale avicole du centre (ORAC), situé a I'és25 km de TIZI OUZOU sur la route

nationale numéro 12, d’'une superficie de 04 hestanwiron.

Cet abattoir a été créé en mars 1994, construituparsociété italienne, avec une
capacité de 3000 sujets par heure, soit I'équivalele 24000 sujets par jours.
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Elle a comme fonction la production du paté de ilel@t du poulet prét a la cuisson

(PPC), frais ou congelés.
L'UAAT est dotée de six sections :

» Section d’abatage
» Section de sous-produits.
» Section du froid : composée de :
v' Chambre froide de réfrigération (0°C a 4°C).
v' Chambre froide de surgélation (-40°C a -45°C).
v" Chambre froide de congélation (-20°C a -25°C).
» Section de la charcuterie.
» Section d’épuration des eaux évacuees.
» Laboratoires d’autocontréle des produits (PPC, pitedie charcuterie, épices, I'eau

utilisée et résiduelle de I'abattoir, ... etc.)
V.3. Fabrication du paté de volaille

La viande de volaille est un produit trées périssalile ce fait plusieurs traitements de
conservation et de transformation de la viande ptent de prolonger sa durée d’utilisation

et diversifier sa présentation.

C’est pourquoi les industries du secteur avicotgppsent de plus en plus de produits

de charcuterie a base de cette viande.
V.3.1. Les différentes étapes de fabrication de pat
V.3.1.1. La réception de la matiere premiere (pouts)

Réception de la viande congelée, elle sera étaledes tables de désossage dans la salle de

tri pour une décongeélation progressive pendantuiitecomplete.
V.3.1.2. Le tri des poulets

Apres la décongélation vient le nettoyage des poulgui se fait avant son utilisation de
guelques heures dans le but d’éliminer les dédgtsestent lors de I'abattage. En assurant

une matiere propre et saine
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V.3.1.3. Le hachage

Les poulets prét et préparés, sont ensuit traréspaldns des traulets en inox jusqu'a la salle

de préparation.

On les met un par un dans un hachoir ou broyeuct{ma en inox qui sépare la
viande de son os par une vis sans fin) cette aapsiste a casser et broyer les poulets, la

viande est passé par des trous d’une grille aile so obtient deux pates

v' Pate osseuse : considérée comme un déchet

v’ Pate désossée : orientée a la transformation éu pat

V.3.1.4. Préparation des ingrédients pour la recedt

* Fécule de pomme de terre agent épaississant pour ces propriétées liantes

e Eau: ajouté sous forme de glaces pour abaisser lp&mture de mélange afin de
limiter les risques de prolifération microbiennéadtion mécanique produit de la
chaleur)

» Sel de table (Chlorure de Sodium NaCl) apporte un golt peu salé au produit et
joue leréle d’'un conservateur en réduisant I'activité 'dad du produit

» Epices: cumin, poivre noir, cannelle, muscade.... Etcsdst considérés comme des
composants de premiére importance. Ces additifsunrppouvoir antioxydant, aussi
apportent un goQt et une saveur trés appréciéeansommateurs

» Conservateurs naturels: ail et huile essentielle de thym ; substancesa@entissent
le développement des micro-organismes, doivent@iisés a desloses adaptées

V.3.1.5. Préparation du paté

Mélanger en force la viande hachée avedrigegedients et les additifs préparés précédemment

en ajoutant de I'eau et dedé&ce afin d’obtenir une pate fine uniforme.

Trois types de patés sont élaborés :
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Paté 1 :

15 kg de viande hachée sont mélangés avec legliagte ci -dessus, ensuite la préparation
est séparée en 3 quantités égales (5 kg chacunejuaf le conservateur ail naturel puisse étre

ajouté a différentes doses
(Echantillon n°1 : 15 g ; échantillon n°2 :20gchéntillon n°3 : 25g).
Paté 2 :

15 kg de viande hachée sont mélangés avec lesdiagté cités ci- dessus de la méme
maniéere que le paté 1 a I'exception du conservaieion a remplacé par I'huile essentielle de

thym (Thymus algeriensis) ajouté a 3 doses différentes
(Echantillon n°1 : 40 pl ; échantillon n°2 :50;échantillon n°3 : 60 pl).
Paté 3:

15 kg de viande hachée sont mélangé avec les miémegients que les préparations
précédentes a I'exception du conservateur natur&noa combiné I'ail et I'huile essentielle

de thym & des doses différentes comme suite :
Echantillon n°1 : 259 d’ail avec 50 ul d’'HE
Echantillon n°2 : 25g d’ail avec 100 ul d’HE
Echantillon n°3 : 50g d’ail avec 50 ul d’'HE

V.3.1.6. Remplissage et sertissage
Cette opération consiste a introduire la pate fieeviande dans le boyau a l'aide d’un
poussoir manuel.

Avant de procéder au poussage, le boyau est trolape 'eau chaude pour avoir une
bonne dilatation. Le boyau une fois rempli est @asdippé (fermeture par une agrafe en

aluminium) a son extrémité pour assurer sa ferraetur

V.3.1.7. Cuisson
Se fait dans un autoclave ; par une chaleur hunesidooudins de péaté sont traités a une
température de 80°C pendant 2 heures afin d'assurer destruction efficace des

microorganismes et une bonne cuisson a cceur.
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V.3.1.8. Refroidissement

Dés la fin de la cuisson, les boudins sont refsoidipidement par douchage, ensuite par
égouttage pour les sécher.

V.3.1.9. Stockage

Consiste a stocker le produit a température degésation.

Tableau 6 :Fiche technique du paté a base de viande deleolail

Présentation Paté a base de poulet et conservateurs naturehsiilai essentielle
de thym-combinaison d’ail et huile essentielle fugnt).

Uti,Iisation » Consommation directe.

prevue » Préparations culinaires (pizza, repas spéciaux...).
Poids 5009

Emballage Boyaux artificiels.

Composition

* 5Kkg de poulet pour chaque échantillon.
* Sel.
* Mélange d’épice.
* [Eau congelée.
* Fécule de pomme de terre.
» Conservateurs naturels :
v’ Péaté 1: 25 gdail
v’ Paté 2 : 50 ul d’huile essentielle de thym
v’ Paté 3 :50 g d’ail et 50 pl d’huile essentielletlugm.

Traitement Cuisson pendant 2 h a 80°C

subit

Durée de 1 mois.

conservation

Données * Humidité totale : 60% au maximum

analytiques * Humidité sur produit dégraissé : 80% au maximum

41



Chapitre V : Matériels et Méthodes

Température de Endroit frai 2 a 4°C
conservation

V.4. Teste de dégustation
L’analyse sensorielle constitue un facteur déteamirpour I'évaluation, 'amélioration et le
contrdle de la qualité.

Elle doit étre mise en pratique afin d’aider lirstiiel a reformuler ces produits
jusqu'a atteindre la satisfaction du consommatele. consiste en un ensemble d’épreuves
effectuées par des jurys entrainés (Daudin et D20§?)

Dans notre cas, le but est de déterminer le protiuitplus apprécié par le
consommateur sur le plan sensoriel, qui, par leestd subir des analyses microbiologiques
pour évaluer son aptitude a la conservation.

Pour cela nous avons appliqué un test descriptiheiest d’acceptabilité pour savoir
I'opinion des dégustateurs sur le nouveau prodégnté.

Un échantillon de 3 unités est mis a la dispositiuim jury de dégustation apres chaque

fabrication de paté (paté 1, paté 2, paté 3).

V.4.1. Constitution du jury de dégustation
Le jury de dégustation est constitué comme suit :
+ Le responsable du laboratoire (ingénieur en comtiél qualité et analyse)
Deux ingénieurs en technologie alimentaire
Technicien supérieur en chimie
Directeur
Vétérinaire

Chef de service

£k & FoE

Trois autres fonctionnaires

V.4.2. Protocole de dégustation

Les 10 sujets sont invités a décrire leur percagensorielle globale sur chaque produit
selon une liste de criteres présentés sous forarefdrmulaire voir (annexe 1).
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V.4.2.a. Test descriptif
Il est destiné a déterminer l'aptitude quand kegustateurs décrivent les perceptions sens,

Les parametres pris en considération sont lesstsv I'odeur, la texture et le got comme
suit :

Tableau 7 : Paramétres du test descriptif

Caractérist Odeur Godt Texture

iques
Mauvai | Bon Tres Mauv | Bon | Tres Molle Dure | Péateuse
se ne bonne ais bon

Nombres

de

dégustateu

rs

V.4.2.b. Test d'acceptabilité
Les panelistes donnent leurs opinions d’accept@lsilir le produit présenté.

Tableau 8 :Parametres du teste d'acceptabilité.

Trés bon Bon Acceptable Mauvais

Nombre de
paneliste

V.5. Analyse microbiologique
Le contrble microbiologique fait aujourd’hui partees obligations auxquelles doivent se
soumettre les industries agro-alimentaires.

Il s’agit de garantir la qualité des produits afprévenir, d’éliminer ou de réduire les
risques associés a l'action des microorganismesa-vis de la santé publiqgue tout en
maintenant la qualité marchande des produits lg Idas circuits de fabrication et de
distributions jusqu’au consommateur.

De ce fait, la détermination de la qualité micoddgique des produits vise a :

+ Assurer la sécurité hygiénique du produit.
+ Préserver la qualité organoleptique lors de la @mmsation
+ Protéger le consommateur des différents risquésxiténfections alimentaires.

4+ Et enfin conformer le produit aux normes en vigueur
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Notre analyse microbiologique se base sur le denemmént des germes recherchés dans
le produit carné (paté en boyau a base de conseargataturels) en appliquant la technique
Unités Formant Colonies (UFC), qui sont :

 Germe aérobies a 30°C,

Coliformes fécaux,

Saphylococcus aureus,

Clostridium sulfito-réducteur.
V.5.1. Matériel utilisé pour I'analyse microbiologique

V.5.1.a Appareillage

» Bain marie

» Balance de précision

* Bec bunsen

» Compteur de colonies

» Etuve réglé a différentes températures (30°C, 3Ft°€1°C)

e Hotte a flux luminaire horizontale

V.5.1.b. Verreries

» Beéchers

* Boites de pétri stériles
* Eprouvette

* Fiole

* Pipettes graduées

* Tubes a essais

V.5.1.c. Instruments de prélevement

* Anse a boucle

e Couteau
* Pince
e Spatule

V.5.1.d. Milieux de culture

« Gélose VRBG
e Gélose CHAPMAN
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» Gélose PCA

» Gélose viande foie (VF)

Solutions et réactifs

» Alcool 95°

* Alun de fer et sulfite de sodium
* Eau de javel

» Eau distillee

* Huile de vaseline

* Eau peptonée tamponnée

V.5.2. Méthodes d’analyse microbiologiques
V.5.2.1. Echantillonnage
Les analyses se font une journée apres la produetite méme jour que le test gustatif sur le
produit préparé (paté a base de conservateursigtur

Ce dernier est choisi au hasard dans des conditdensonservation idéale. (Il est
conservé dans un réfrigérateur hermétiquement férmpe température qui ne dépasse pas
les 5°C).

Le transport des échantillons se fait dans deseagixcontenant des accumulateurs de
froid maintenues a 4°C.

Les analyses se font chaque semaine pendant @powi le paté 1 et le paté 3.
V.5.2.2. Préparation de la suspension mere
A Tl'aide d'un matériel stérilisé (couteau, pince..dans des conditions d'asepsie tout en
respectant les recommandations du JORA de 1998ébéve :

e 10g de I'échantillon a analyser (5 g de chaqueélimjti’'on homogénéise dans 90 ml
d’eau peptonée tamponnée dans un flacon stérile.

« La suspension au 1/4% (10%) préparée, est dite suspension mére. On laisse cet
derniere a température ambiante pendant 30 mimdas permettre la revivification des
germes.

V.5.2.3. Préparation des dilutions décimales
On réparti stérilement 9 ml d’eau peptonée tamperdans une seérie de trois a cing tubes
stériles.
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A l'aide des pipettes de 1 ml les dilutions sorneolies de maniere suivante :
> transférer 1 ml de la suspension mére dans lertteour obtenir la dilution 10
> transférer 1 m de la dilution £Ogqu'on introduit dans le tube n°2 pour obtenir la
dilution10°.
On poursuit de cette fagcon pour obtenir les awtilesions
V.5.2.4.Recherche et dénombrement des germes
V.5.2.4.1.Dénombrement de la flore mésophile aérobie totalef#AT) a 30°C
> Définition
La flore mésophile aérobie totale est 'ensembkerdicro-organismes aptes a se multiplier a
lair a une température moyenne, plus précisémants dine température optimale de
croissance située entre 25 et 40°C.
lls peuvent étre des micro-organismes pathogenegi'altération, ces germes sont
dangereux lorsque leur charge est excessive.
Et leur dénombrement reste la meilleure méthodengiant d’estimer l'indice de
salubrité et de la qualité des aliments dans l¢rélenindustriel. (Leyral eal., 2002)
» Mode opératoire
Le dénombrement de cette flore est réalisé pardthadle d'ensemencement en profondeur
sur gélose (PCA). L'incubation est conduite a 3pé@8dant 72 heures.
» A partir de la suspension mere et des dilutionsnaidles, prendre aseptiquement 1 ml
dans une boite de Pétrie vide préparée a cet @sagamérotée.
» Compléter ensuite avec environ 15ml de gélose Pfealgblement fondue a 100°C
puis refroidie a 47°C.
* Faire ensuite des mouvements circulaires et det-veet en forme de « 8 » pour
permettre a I'inoculum de se mélanger a la gélose
» Laisser solidifier sur paillasse.
* La boite sera incubée a 30°C pendant 72h.
V.5.2.4.2.Dénombrement des coliformes fécaux
» Définition
Les coliformes fécaux sont des micro-organismeantivdans les intestins d’animaux ou
humains.
Leurs présences dans un produit sont donc fréequeinme relation avec une

contamination d’origine fécale (signe de manqueggiéne).

46



Chapitre V : Matériels et Méthodes

lls sont généralement en nombre inférieur @alormes totaux et indiquent qu'il y a
contamination récente ou constante.
* Mode opératoire
Leur dénombrement se fait par la technique en @oabliche sur milieu gélosé VRBG. A
partir de la suspension mére et dilution décimales
» Transférer 1 ml d’échantillon dans une boite dei@é&térile, préalablement préparer
et numéroter pour cet usage
» Couler dans la boite de pétrie environ 15ml de gMRBG
» Meélanger soigneusement le milieu et laisser sadidgur une paillasse
* Lorsque le milieu est solidifié, couler environ 4dd la méme gélose
On ajoute une 2em couche de V.R.B.G pour protégmoculum c’est une couche
protectrice
» Laisser solidifier & nouveau

» Placer les boites de pétrie retournées dans ume atd4 °C pendant 24h.

V.5.2.4.3.Dénombrement desStaphylococcus aureus
» Définition
Saphylococcus aureus, est une bactérie de type coques gram+, il aametre d’environ 0,5
a 1,5 um, non sporulé, immobile et facultativensrdérobique.
* Mode opératoire
Par cette méthode, #aphylococcus aureus fait I'objet d’une recherche et dénombrement sur
le milieu CHAPMAN. L'incubation est conduite a 37p€ndant 48 heures.
e A partir de la suspension mere et des dilutionsnaidles, prendre aseptiquement 1 mli
dans une boite de pétrie vide préparée a cet @wtaganérotée
e Compléter ensuite avec environ 15ml de gélose CHARNbréalablement fondue a
100°C puis refroidie a 47°C
* Faire ensuite des mouvements circulaires et det-veet en forme de « 8 » pour
permettre a I'inoculum de se mélanger a la gélose
» Laisser solidifier sur paillasse
» La boite sera incubée a 37°C pendant 48h ;
Aprés 48h d’incubation, le fond de la boite doiégenter des colonies caractéristiques et/ou
non caractéristiques.
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V.5.2.4.4.Dénombrement de Clostridium sulfito-réducteur (CSR)

» Définition
Ce sont des organismes anaérobies (qui n'ont @sairb d’oxygene pour survivre), ils sont
souvent impligués dans les accidents de fabricatibrsurtout de conservation, ils sont
considérés comme des indicateurs de contaminattaie ancienne

* Mode opératoire

» La recherche de formes sporulées consiste a inteoduml de la suspension meére et
des dilutions décimales dans des tubes stérilesnqhiauffe a 80°C pendant 10 min au bain
marie.

* On refroidie immédiatement a I'eau du robinet.

e La culture se fait sur gélose VF a laquelle onditamhné le sulfite de sodium et I'alun

de fer.

* On ajoute ensuite quelques gouttes de I'huile delire a la surface de chaque tube
pour I'anaérobiose.

e L’incubation se fait a 37°C pendant 48 heures.

» L’apparition de colonies noires témoigne de la enés deClostridium sulfito-

réducteur

V.7. Extraction et analyse des huiles essentielles
V.7.1. Récolte & conservation

Une plante aromatique a été sélectionnée en I'oesce le thym en se basant sur l'utilisation
traditionnelle.

Le tableau ci-dessous (Tableau 9) représente Ueelida période de récolte. Les parties
aériennes de la plante étudiée a été séchée arégmebdant 15 jours, elle a été conservée par
la suite a I'abri de I'humidité jusqu’a distillatio

La plante a été identifiée au niveau du départemeriologie végétale de I'université de

TIZI OUZOU.

Tableau 9 :Lieu et période de récolte des plantes étudiées

Nom vernaculaire Nom latin Période deieu de récolte
récolte
Le thym Thymus algeriensis Juin 2015 Wilaya de T1ZI OUZOU
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V.7.2. Extraction des huiles essentielles

L'extraction de l'huile a été effectuée au niveau kdboratoire de recherche Santé et

Production Animale de I'Ecole Nationale Supériedé&érinaire d’Alger.

Les huiles essentielles ont été extraites par hgitillation. La matiére végétale
séche de notre plante a été broyée et mise daballam a fond rond, rempli au deux tiers
avec de l'eau distillée. Le ballon a été rattactud appareil de distillation de type Clevenger,

et 'opération a duré 3h. Les huiles essentiellgseté stockées a 4° jusqu’a utilisation.
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Résultats et discussion

1. Résultats et discussions de I'analyse organoleptiqu

Paté 1 :paté a base de viande de volaille et ail commeeswateur principal

Résultats du test descriptif

Echantillon n°1 : dose du conservateur ail 15 g

Tableau 10 :résultats du test descriptif pour I'échantillodu paté 1

A1%

1%

AL

Caractéris Odeur Godt Texture
tiques
Mauvai | Bon | Tres Mauv | Bon Tres | Molle Dure | Pateus¢
se ne bonne ais bon
Nombres | 10 0 0 8 2 0 4 0 6
de
dégustate
urs
Echantillon n°2 : dose du conservateur ail 20g
Tableau 11 :résultats du test descriptif pour I'échantillon2ghté 1
Caractéris Odeur Godt Texture
tiques
Mauvai | Bon Trées | Mauv | Bon Tres | Molle Dure Pateust
se ne bonne ais bon
Nombres | 6 4 0 4 4 2 4 0 6
de
dégustate
urs
Echantillon n°3 : dose du conservateur ail 25g.
Tableau 12 :résultats du test descriptif pour I'échantillodBpaté 1
Caractéris Odeur Godt Texture
tiques
Mauvai | Bon Trées | Mauv | Bon Tres | Molle | Dure | Pateuse
se ne bonne ais bon
Nombres | 2 2 6 3 7 4 0 6
de
dégustate
urs
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Interprétation des résultats du test descriptif :
Odeur :

100%des dégustateurs ont jugé I'odeur de I'’écHantil mauvaise.
Dans I'échantillon 2, 60% I'ont jugé mauvaise, cert0% qui I'ont trouveé bonne.
60% des dégustateurs ont juge I'odeur de I'chantdltrés bonne

Golt ;

80% des dégustateurs ont trouvé I'échantillon 1vasucontre 20% qui I'ont jugé bon.

40% des sujets ont trouvé le godt de I'échantihd® mauvais contre 20% qui I'ont trouvé

trés bon et les 40% restant I'ont trouvé bon
La majorité des dégustateurs ont trouvé le goiitadee 3™ échantillon trés bon

Texture :

La texture des 3 échantillons présenté aux dégustab été jugé pateuse par la majorité
(60%)

Résultats du test d’acceptabilité

™ trés bon
¥ bon
™ acceptable

0 '
echantillon1 | echantillon2 | echantillon 3 mauvais

T R S R N

METETS

Figurell : résultats du test d’acceptabilité du pate 1
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Interprétation des résultats du test d’acceptabilié

40% des dégustateurs ont jugé I'échantillon 1 aedtxdg

30 % ont jugé I'échantillon 2 comme étant accepgtabl

Par contre I'échantillon 3, 50% des dégustatewors frouve trés bon
Discussions

Le pourcentage élevé des dégustateurs qui ont @@gdiéchantillon n°3 peut étre expliqué
par le godat prononcé de l'ail naturel qui est diadorte dose utilisée, ce golt spécifique

rappelle peut-étre celui de la cuisine traditiotendk la région.

Paté 2 :paté a base de viande de volaille et huile esgdlntle thym comme
conservateur principal

Résultats du test descriptif

Echantillon n°1 : dose du conservateur HE 40 pl

Tableau 13 :résultats du test descriptif pour I'échantillonu mhté 2

Caractéris Odeur Godt Texture

tiques
Mauvai | Bon Trés | Mauv | Bon Tres | Molle | Dure | Pateuse
se ne bonne ais bon

Nombres | O 3 7 0 3 7 4 0 6

de

dégustate

urs

Echantillon n°2 : dose du conservateur HE 50 pl

Tableau 14 :résultats du test descriptif pour I'échantilloni2ghté 2

Caractéris Odeur Godt Texture

tiques
Mauvai | Bon Trés | Mauv | Bon Tres | Molle | Dure | Pateuse
se ne bonne ais bon

Nombres | O 1 9 0 0 10 4 0 6

de

dégustate

urs
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Echantillon n°3 : dose du conservateur HE 60 pl

Tableau 15 :résultats du test descriptif pour I'échantilloniBmhté 2

Caractéris Odeur Godt Texture

tiques
Mauvai | Bon Trées | Mauv | Bon Trées | Molle | Dure | Pateuse
se ne bonne ais bon

Nombres | 1 8 1 9 1 0 4 0 6

de

dégustate

urs

Interprétation du teste descriptif

Odeur :

Pour I'échantillon 1, 70% des dégustateurs ontreap@ une trés bonne odeur. Les 30%

restant I'ont trouvé juste bonne.

Dans le deuxieme échantillon 90% l'ont jugé tresin® seulement 10% l'ont considéré

mauvaise.

80% ont trouveé I'odeur de I'échantillon 3 bonne tteri0% qui I'ont trouvé mauvaise.
Golt :

70% des dégustateurs I'on juger tres bon, 30% Eonsidéré bon pour I'échantillon 1.

100% l'ont jugé trés bon pour I'échantillon 2, caitement au 90% qui I'ont jugé mauvais

pour I'échantillon 3.
Texture :

La texture des 3 échantillons présenté aux dégustaa été jugé pateuse par la majorité
(60%)
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Résultat du test d’acceptabilité

> tres bon
¥ bon
™ acceptable

¥ mauvais

Figurel?2 : résultats du test d’acceptabilité du pate 2

Interprétation des résultats du test d’acceptabilié
L’échantillon n°1 a été jugé acceptable par 50%d#egistateurs
L’échantillon n°2 a été jugé acceptable par 60%degistateurs, 10% le trouve trés bon

50% ont trouvé I'échantillon 3 acceptable contr&5§ui I'ont jugé mauvais

Discussion

Pour le paté 2 la meilleure appréciation qui adégerné été acceptable, cela peut étre du a
I'arbme prononceé de I'huile qui 'emporte sur lensenéme du produit carné

Paté 3 :paté a base de viande de volaille et ail comhbin&ruile essentielle de thym comme
conservateur
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Résultats du test descriptif

Résultats et discussion

Echantillon n°1 : dose des conservateurs 25g d’alvec 50 ul d’HE

Tableau 16 :résultats du test descriptif pour I'échantillonu mhté 3

\L4

\L4

AL

Caractéris Odeur Godt Texture

tiques
Mauvai | Bon Trées | Mauv | Bon Tres | Molle | Dure | Pateuse
se ne bonne ais bon

Nombres | 1 4 5 0 4 6 4 0 6

de

dégustate

urs

Echantillon n°2 : dose des conservateurs 25¢g d’alvec 100 pl d’'HE
Tableau 17 :résultats du test descriptif pour I'échantilloni2ghté 3

Caractéris Odeur Godt Texture

tiques
Mauvai | Bon Trées | Mauv | Bon Tres | Molle | Dure | Pateuse
se ne bonne ais bon

Nombres | 3 0 7 9 1 0 4 0 6

de

dégustate

urs

Echantillon n°3 : dose des conservateurs 50g d’alvec 50 ul d’HE
Tableau 18 :résultats du test descriptif pour I'échantilloniBmhté 3

Caractéris Odeur Godt Texture

tiques
Mauvai | Bon Trées | Mauv | Bon Tres | Molle | Dure | Pateuse
se ne bonne ais bon

Nombres | 1 0 9 0 2 8 4 0 6

de

dégustate

urs
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Interprétation des résultats du test descriptif

Odeur :

50% l'ont jugé tres bonne, 10% seulement l'ont jug@uvaise pour I'échantillon 1.
L’échantillon 2 ,70% la trouvent trés bonne comtmaient au 30% qui la considére mauvaise.
Cependant, 90% la juge comme étant trées bonneec@f®o qui la trouvent mauvaise pour

échantillon 3.
Golt ;

Pour I'échantillon 1, 60% des dégustateurs ont jleggodt tres bon contre 40% qui I'ont

trouvé bon.

90% des dégustateurs 'ont trouvé mauvais pouh#atllon 2, contre seulement 10% qui

I'ont jugé bon

80% des dégustateurs ont jugé le godt de I'écthamtd tres bon contre 20% qui I'ont trouvé
bon

Texture :

La texture des 3 échantillons présenté aux dégustas était jugé pateuse par la majorité
(60%)

Résultat du test d’acceptabilité

SR
> tres bon

¥ bon

™ accptable

. . . ¥ mauvais
echantillon 1 echantillon 2 echantillon 3

trés bon 5
1

9
8
7
6
5
4
3
P
1
0]

accptable 2 4

Figurel3 : résultats du test d’acceptabilité du paté 3
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Résultats et discussion

Interprétation du test d’acceptabilité

L’échantillon 1 a été jugé acceptable par 60% dmgistateurs, mauvais par 20%, et bon par

les 20% restant
80% des dégustateurs ont trouve I'échantillon 2vaeucontre 20% qui I'ont jugé acceptable

L’échantillon 3 a été jugeé trés bon par 50% desusigeurs, bon par 10% et acceptable par

les 40% restant

Discussion :

On peut expliquer le choix des dégustateurs paohBntillon 3 par leur familiarité
avec le godt obtenu apres la combinaison des densecvateurs ail est huile essentielle de

thym qui rappel peut étre le goat d’un roti de da
Discussion générale :

Ces résultats préliminaires montrent que les atsilgui impactent I'acceptabilité de
notre produit sont plutét liés a la flaveur et l@igdu produit. De nombreuses études ont
etudiée le rble des épices et des produits vadaisieus de la préparation des produits carnés
(Ruiz-Ramirez et al., 2002 ; Lorenzoait.,2008 ; Spaziani al ., 2009 ; Benkerrom, 2013)
ceci s’expligue par le fait quau court de la pmp@n , de nombreux précurseurs
interagissent pour aboutir aux caractéristiguegédi@ et du go(t du paté de volaille,

notamment, les lipides.

Quant a la fermeté, les dégustateurs ont eu le niégaenent pour tous les patés, ils
I'ont considéré comme moyennement ferme et celagtee expliqué par I'effet du traitement
thermique sur les protéines (Cheftelaktl977), et 'absence d’additifs et agents liafltsdts

auparavant.

Finalement les deux échantillons qui ont été les plpprécié par les dégustateurs sont
'échantillon 3 du paté 1 et I'échantillon 3 du @& c'est pour ¢a que c'est les seuls

échantillons qui ont été sujet a I'analyse micrtdmaue.
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2. Résultats et discussion des analyses microbiologegi

Durant notre stage (trois mois) effectuée a l'urd® L'ORAC de TABOUKERT, TIZI
OUZOU, Nous avons confectionné 3 lots de paté atjeh lot est composé de 3 échantillons
de paté, répartis selon le conservateur natudgéien I'occurrence ; ail, huile essentielle de

thym et la combinaison des deux a différentes doses
Les lots sont répartis comme suit :

Lot 1 (Paté 1) :nous avons utilisé un seul conservateur qui est & differentes doses
comme suit : (Echantillon n°1 : 15 g ; échantillti2 :20g ; échantillon n°3 : 250).

Lot 2 (Paté 2): nous avons utilisé un seul conservateur qui’lesitlé essentielle déhymus
algeriensisa différentes doses comme suit : (Echantillon:nQ pl ; échantillon n°2 :50 pl ;

échantillon n°3 : 60 pl).

Lot3 (Paté 3): on a realisé des combinaisons entre les deusecoateurs ail et huile

essentielle dehymus algeriensis

» Echantillon n°1 : 259 d’ail avec 50 ul d’HE
* Echantillon n°2 : 25g d’ail avec 100 pl d’'HE
* Echantillon n°3 : 50g d’ail avec 50 pl d’'HE

Durée et échantillon d’analyse

L’analyse microbiologique s’est étalée sur une €udé quatre semaines pour les deux
échantillons suivant : Echantillon n°3 du péaté dh&ntillon n°3 du péaté 3

Cette derniére n'a concerné que ces deux éclmdiltar c’est les seuls a avoir donné
satisfaction pour I'analyse organoleptique avecdses testes descriptif et d’acceptabilité.

L’interprétation des résultats a été faite en termampte des critéres définis par la
réglementation algérienne, normes fixées par lenpduofficiel de la république algérienne
(JORA) N°57 du 14 septembre1994.

Nous avons opté pour un plan d’échantillonnag®ia tlasses, ce plan est basé sur la

reconnaissance de 3 catégories d'échantillons ectifm de leur niveau et nature de

58



Résultats et discussion

contamination : celle inferieur ou égale a m, celbenprise entre m et le seuil M et celle

supérieure a M.
*m : nombre minimum de germes (fixé par le JORA)

*M : seuil limite au-dela duquel les résultats mamtspas considérés acceptables sans que le
produit soit dangereux.

Les valeurs de M sont fixées a :

* M=10m quand les dénombrements sont réalisés eaunisolides

* M=30m quand les dénombrements sont réalisés eauniliquides
La qualité des échantillons est considérée comme :
» Acceptable si les valeurs déterminées sont infézgea :
m’=3m lors de numération sur milieu solide
m’=10m lors d’emploi de milieu liquide
* Médiocre si les valeurs déterminées sont compeasés :
3m et 10m en milieu solide
10m et 30m en milieu liquide

* Inacceptable si des valeurs supérieures a M saerodes.
» Parfois I'échantillon est qualifié d’une qualit&istaisante si les valeurs déterminées

sont inférieures a m.
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Résultats

Echantillon n° 3 du paté 1

La moyenne des résultats des analyses microbialegidqu paté 1 sont indiqués dans le

tableau 19
Tableau 19 :résultats des analyses microbiologiques du paté 1
@ Flore mésophile Coliformes Staphylococus | Clostridium Qualité
£ | aérobie totale fécaux aureus sulfito
g réducteur
S Lm m (M mim M m|m |[M|m| m|M
3.10|9.10 | 3.10°| 10[3.10[ 10° | 10° | 3.10°| 10° | 30| 90 | 3.10
S1 | 16 abs 2.1 Abs Satisfaisante
S2 | 7.16 Abs 3.10 abs Satisfaisante
S3 | 26.16 Abs 1G abs Satisfaisante
S4 | 4.16 Abs 5.10 abs Inacceptable
Semaine 1 :
1. FMAT : on a dénombré faunités, ce qui est inférieur & m=32kbnc d’un point de
vu gualité notre échantillon est satisfaisant pmite flore
2. Coliformes fécaux : absence totale dans notre échantillon donc d’untpte vu
qualité notre échantillon est satisfaisant pouteciédre
3. Staphylococus aureus: on a dénombré 2.2@inités, ce qui est inférieur & m2Hbnc
d’un point de vu qualité notre échantillon estdfatsant pour cette bactérie
4. Clostridium sulfito-réducteur : absence totale dans notre échantillon, donc d’'un
point de vu qualité notre échantillon est satisfiaigour cette flore
Semaine 2 :
1. FMAT : on a dénombré 7.3@nités, ce qui est inférieur & m=3>dbnc d’'un point
de vu qualité notre échantillon est satisfaisanir pette flore
2. Coliformes fécaux : absence totale dans notre échantillon donc d’untpe vu
gualité notre échantillon est satisfaisant poutecikbre
3. Staphylococus aureus: on a dénombré 3.1@inité, ce qui est inférieur & m=ldbnc

d’un point de vu gualité notre échantillon estsfatsant pour cette bactérie
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4. Clostridium sulfito-réducteur : absence totale dans notre échantillon, donc d’un

point de vu qualité notre échantillon est satisfiaigour cette flore

Semaine 3 :

1. FMAT : on a dénombré 2,6. 10nité, ce qui est inférieur & m=3>1dbnc d’un point
de vu qualité notre échantillon est satisfaisanir pette flore

2. Coliformes fécaux : absence totale dans notre échantillon donc d’untpe vu
gualité notre échantillon est satisfaisant poutecikbre

3. Staphylococus aureus: on a dénombré fQinités, ce qui est égale & m2tiénc d’un
point de vu qualité notre échantillon est accejgtgiolur cette bactérie

4. Clostridium sulfito-réducteur : absence totale dans notre échantillon, donc daimt p

de vu qualité notre échantillon est satisfaisanir pette flore

Semaine 4 :

1. FMAT : on a dénombré 4.2@nité, ce qui est supérieur & M donc d’un poinvde
gualité notre échantillon est de qualité inaccdptabur cette flore
2. Coliformes fécaux : absence totale dans notre échantillon donc d’untpe vu
qualité notre échantillon est satisfaisant pouteciédre
3. Staphylococus aureus: on a dénombré 5.2@nité, ce qui est supérieur & m21éx
compris entre m’ et M donc notre échantillon estqimlité médiocre pour cette
bactérie
4. Clostridium sulfito-réducteur : absence totale dans notre échantillon, donc daimt p
de vu qualité notre échantillon est satisfaisanir pette flore
> Apres 3 semaines d’analyse on constate que tougeleses dénombrés ne dépassent
pas la norme (florecm), donc I'échantillon 3 du | paté 1 est de qualiirobiologique
satisfaisante.
> A partir de la 8" semaine le taux des FMAT et lstsiphylococcus aurewpassent la
norme fixée par le JORA donc I'échantillon 3 duépdkst de qualité microbiologique

inacceptable

Echantillon n°3 du paté 3

La moyenne des résultats des analyses microbialegidqu paté 3 sont indiqués dans le
tableau 20
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Tableau 20 :résultats des analyses microbiologiques du paté 2

Flore mésophile Coliformes Staphylococus | Clostridium Qualité
aérobie totale fécaux aureus sulfito
réducteur

m m’ M m|m Mm@ m Mm@ m|M

3.10[9.10°| 3.1 | 10| 3.10| 10° | 10° | 3.10° | 10° | 30| 90 | 3.16
S1 | 3.16 abs 2.1 Abs acceptable
S2 | 16 Abs abs abs satisfaisant
S3 | 5.16 Abs abs abs acceptable
sS4 | 8.16 Abs abs abs inacceptable
Semaine 1:

1. FMAT : on a dénombré 3.1@nité, ce qui est inférieur a m=31dbnc d’un point de
vu qualité notre échantillon est satisfaisant pmaite flore.

2. Coliformes fécaux : absence totale dans notre échantillon donc d’untpe vu
gualité notre échantillon est satisfaisant pouteciore.

3. Staphylococus aureus: on a dénombré 2.1@inités, ce qui est supérieur & m&titis
inférieur a m’ donc notre échantillon est de qéaditceptable pour cette bactérie.

4. Clostridium sulfito-réducteur : absence totale dans notre échantillon, donc d'un
point de vu qualité notre échantillon est satisfaigour cette flore.

Semaine 2 :

1. FMAT : on a dénombré £unités, ce qui est inférieur & m=3Mbnc d’'un point de
vu qualité notre échantillon est satisfaisant pmaite flore.

2. Coliformes fécaux : absence totale dans notre échantillon donc d’untpe vu
gualité notre échantillon est satisfaisant poutecikore.

3. Staphylococus aureus: absence totale dans notre échantillon donc d’'unt gz vu
qualité notre échantillon est satisfaisant pouteceactérie.

4. Clostridium sulfito-réducteur : absence totale dans notre échantillon, donc daimt p

de vu qualité notre échantillon est satisfaisanir pette flore.

Semaine 3 :
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1. FMAT : on a dénombré 5. 1@nité, ce qui est superieur & m=3.hais inférieur &
m’'=9.1C° donc d’'un point de vu qualité notre échantillon asteptable pour cette
flore.

2. Coliformes fécaux : absence totale dans notre échantillon donc d’untpe vu
gualité notre échantillon est satisfaisant pouteciore.

3. Staphylococus aureus: absence totale dans notre échantillon donc d’'unt gz vu
qualité notre échantillon est satisfaisant pouteceactérie.

4. Clostridium sulfito-réducteur : absence totale dans notre échantillon, donc d’'un

point de vu qualité notre échantillon est satisfiaigour cette flore.

Semaine 4 :

1. FMAT : on a dénombré 8.8@nité, ce qui est supérieur & M= dbnc d'un point
de vu qualité notre échantillon est inacceptalber gette flore.

2. Coliformes fécaux : absence totale dans notre échantillon donc d’untpte vu
qualité notre échantillon est satisfaisant poutecidre.

3. Staphylococus aureus: absence totale dans notre échantillon donc d’unt gl vu
gualité notre échantillon est satisfaisant pouteciore.

4. Clostridium sulfito-réducteur : absence totale dans notre échantillon, donc daimt p

de vu qualité notre échantillon est satisfaisanir pette flore.

Aprés 2 semaines d’analyse on constate que togeteses dénombrés ne dépassent pas la
norme (florem), donc le paté 2 est de qualité microbiologicatestaisante.

Aprés la 8" analyse (semaine 3), on remarque que la FMAT dédasiorme mais ne
dépasse pas le seuil limite (GMFMAT <M), donc le paté est de qualité microbiologique
acceptable

La 4™ semaine, le taux de FMAT dépasse le seuil lindioec le paté est de qualité
microbiologique inacceptable.

Discussion

La recherche des FMAT a donné un résultat satesfaipour les 3 premieres semaines
d’analyse microbiologique, cette absence est dueespect des bonnes pratiques d’hygiéne
notamment une bonne organisation du travail (maemeavant des matiéres premiéeres,
évacuation des déchets), bonne pratique de faiongdé bon fonctionnement des enceintes

réfrigérées.

63



Résultats et discussion

L’effet bénéfique de la cuisson, en effet, Wakir@(@), indique que, des traitements
thermiques a température peu élevée (de I'ordr&0I€) suffisent a détruire des micro-

organismes sous leur forme végétative.

D’apres Martin (1999) la cuisson est un moyen deiger des erreurs commises au
cours des phases préparatoires (mauvaise manguldygiene mal maitrisée), elle a pour
objectif de réduire la contamination initiale a mireau suffisamment faible pour assurer la

stabilité du produit tout au long de sa durée ée vi

Les coliformes fécaux sont absents dans tous lesnéiions du paté 1 et 2 analysé.
CUQ (2007), indigue que, la résistance des colimfécaux aux conditions défavorables
comme la cuisson est faible. Cardinal (2003), meonne, I'absence des coliformes fécaux

dans les aliments indique un traitement thermidfieaee.

la présence de certaines soucheSta@hylococcus aurewagpres cuisson, peut étre due
soit a la contamination du produit au cours desgedae manipulations aprés cuisson soit a la
thermorésistante des souches et vue que les amgliti’asepsie ont été rigoureusement
respectées au cours des phases de manipulationasons éliminé la premiere possibilité,
donc la survie de certaines souches Staphylococcus aureusst sans doute due au

phénomene de thermorésistance.

Selon Afssa(20035taphylococcus aureymsésente une bonne capacité de survie dans
'environnement grace a sa faculté d’adaptatioa sh résistance au stress, parmi les facteurs
gu’on peut également incriminer la composition diliem dans le quel les microorganismes
sont chauffés influence leur thermorésistance @@lewt Vierling, 2001), il faut noter
également que la survie des microorganismes esid@ablement influencé par la nature

chimique et physique de I'environnement (Wakim, 200

L’absence des clostridium sulfito-réducteurs peré éxpliqué par I'étape de refroidissement
directe qui se fait aprés la cuisson par un doushagla a pour objectif de réduire
brusquement la température afin d’éviter la gertivnades spors.

Pour l'efficacité de la combinaison des deux corateurs, on a remarqué une inhibition des
staphylococcus aureda Z™® semaine d’analyse de I'échantillon n°3 du paté ¢eld est di

notamment a I'effet synergique des deux moléculestool et 1,8-cineole tres presente dans
I'huile essentielle dehymus algériensjsces dernieres possedent un potentiel antibactérie

élevé (Ben El Hadj Ali. | et al, 2015), mais augsur certains composésAdlium sativum L
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connu pour avoir un effet antibactérien surtoutlearbactéries gram+ (Ben Meddour.t et al,
2015).

On peut conclure que l'activité antibactériennendre combinaison (HEhymus algériensjs
Allium sativum [ a été satisfaisante cela est due a I'efficac® dolécules contenu dans les

deux conservateurs qui ont agi en synergie norepasmtagonisme.
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Conclusion générale

Au cours de cette étude, nous avons eu la pos8ibide coétoyer le monde
professionnel, d'approfondir quelques connaissaretasves au domaine de la fabrication du
produit de charcuterie. Et d’apporter une altemgataux conservateurs chimiques en les
remplacant par ceux qui sont naturels. L’étude mesmé cours de ce modeste travail, est

devisée en 3 patrtie :

La premiere phase, nous l'avons consacrée pagtienlient au processus de
fabrication du produit de charcuterie qui est uriépde volaille en boyau a base de
conservateurs naturels (ail, huiles essentiellethgla) et une combinaison de ces derniers, a

différente doses.

En seconde phase, nous avons réalisé un test tegiqoe pour chacun des deux
patés (echantillon n°3 du paté 1, echantillon niddté 3).D’une part pour faire ressortir le
produit avec de bonne caractéristique organolegsigd’autre part effectuer les analyses

microbiologiques pour les deux

Enfin nous nous sommes intéressés a l'activit@loratoire dans le cadre du controle

de la qualité microbiologiques des échantillonsigibe par les dégustateurs pendant un mois.

L’approche hédonique du paté a mis en exergue donpositif du conservateur

naturel utilisé sur I'appréciation des consommatguaur le produit fini

De point de vue microbiologique les résultats obsempour les trois premieres
semaines d’analyse pour chaque bactérie, le patéqié est de qualité bactériologique
satisfaisante, cela est due a l'efficacité des oubds contenu dans les deux conservateurs qui
ont agit en synergie. donc il ne présente aucugeataoour la consommation humaine sur le
plan bactériologique, le produit est propre a lasconmation et conforme aux normes.

A partir de la quatrieme semaine on remarque laidééon du produit par la FMAT
et lesStaphylococcus aureuta duré de vie de notre produit n'a pas dépasspag, il

serait intéressant d’orienter les études a venicsuaxe.



Comment améliorer la durée de vie du produit elsatt des

conservateurs naturels ?

Au terme de cette étude, nous pensons avoir cogtrbl'établissement d'un manuel
réunissant un nombre considérable de connaissdaossle domaine de la viande blanche et
des conservateurs naturels, ainsi que leur utdisatans le domaine industriel qui ne cesse de
s'élargir de jour en jour, certes incomplet maéste une porte ouverte pour d'autres projets

afin d'explorer d'avantage le vaste domaine dedactiterie.
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Annexe 1
Fiche de dégustation
Produit : paté de volaille
Nom :
Prénom :
Profession :
Test descriptif

Veillez déguster les trois échantillons de gauchedioite (1, 2, 3) et décrivez vos
perceptions

Caractéris Odeur Gout Texture
tiques

1%

mauvai | Bon Tres | Mauv | Bon | Trés molle | Dure | péateust
se ne bonne | ais bon

Test d’acceptabilité

Veuillez déguster les produits de gauche a drditeew donner les notes selon I'échelle
denotation suivante :

* Note 4 : trés bon

* Note 3: bon

* Note 2 : acceptable

*« Note 1 : mauvais

Produit

note

Merci de votre coopération !



Annexe 2

Les milieux de culture utilisées

Gélose PCA :
Plate count agar : PCA (Biockar diagnostic)
BN/ 010 [ PP 509
Extrait autolytique de leVUIE. ... ..o e e e e e e 250
] 0070 1= = 19
Agar-agar bacteriologique..........oouviiirie el 2 ()

pH du milieu prét a I'emploi a 25°C : 7,0 £ 0.2.

Mettre en suspension 20.5 g du milieu dans un lifesau distillée. Porter a ébullition
lentement, en agitant jusqu’a dissolution compl8tériliser a I'autoclave a 121°C pendant 15
minutes.

Domaine d'utilisation :

La gélose glucosée a l'extrait de levure, appeRate Count Agar” ou PCA, est utilisée en
bactériologie alimentaire pour le dénombrement Hastéries aérobies psychrotrophes,
meésophiles dans le lait, les viandes, les prodaitsase de viande, les autres produits

alimentaires, ainsi que pour I'analyse des procahsmaceutiques.

Mode d’emploi ;
v Si le milieu est préparé a I'avance a partir dueuidéshydraté, faire fondre la gélose
pendant le minimum de temps nécessaire a sa &fdiction totale.
v Refroidir et maintenir a 44-47°C.

<

Transférer 1 ml du produit a analyser et de sadidils décimales successives dans
des boites de Petri stériles.

Couler 10 a 15 ml de milieu.

Homogeénéiser parfaitement.

Laisser solidifier sur une surface froide.

D N N NN

Incuber :
*a 30°C pendant 72 heures pour la recherche de®anganismes mésophiles.
*a 55°C pour les microorganismes thermophiles.

*a 6,5°C pendant 10 jours pour les microorganispsgghrophiles.



Lecture :
Procéder au comptage des colonies pour chaquedaoitenante entre 10 au minimum et 300

colonies au maximum, suivant les normes appliquées.

Gélose VRBG :

Gélosé a la bile, au cristal violet et au lactose/RBG (Biockar diagnostic)

Peptone pepsique de VIANAE.........ci it e e ee e e 7.9
Extrait autolytique de IeVUIE ... s e e e e 39
SeIS DIAINES ..eeie i e 15¢g
] 0T 1= = 109
ChIorure de SOUIUM. ... e e e e e et e e e e ee e 50
ROUQJE NEULIE ...ttt e e e e e et e e et e e e e e e eaes 0.8
(@4 111 e= LIV T ] = P 002 g
Agar- agar bacteriologiQUe. ... .. .eoui i e —————— 12 g

Mettre en suspension 38.5 g de milieu déshydratés den litre d’eau distillée. Porter a
ébullition lentement en agitant jusqu’a dissolutcmmpléte. Ne pas autoclaver, le milieu doit
étre utilisé dans les 4 heures de sa préparation.

pH du milieu prét a I'emploi a 25°C : 7#0.2.

Domaine d'utilisation :

La gélose VRBG (gélose glucosée biliée au crigtdét et au rouge neutre) est utilisée pour
la recherche et le dénombrement des entérobactimessles produits laitiers, les viandes, les

charcuteries et les autres produits alimentaires.
Mode d’emploi :
v Transférer 1 ml de la suspension et, si nécessd@eses dilutions décimales
successives dans une boite de Petri stérile.
v" Couler environ 15 ml de milieu.

v" Homogénéiser parfaitement et laisser solidifierung surface froide.

v Couler a nouveau environ 5 ml de milieu, de facéorder une deuxiéme couche.



v Laisser solidifier.
v Incuber a 37 °C pendant 24 heures * 2 heures.
Lecture :
Les entérobactéries présentent des colonies \@s|ethtourées ou non d’un halo violet de sels

biliaires précipités.

Gélose Chapman :

Peptone. ... e 22 10,00
Extrait de viande....... ... 1.00
Chlorure de sodium ..........cccoiiiiiiiiiii e e e 2. 15,00
Mannitol ... e 10
Rouge de phénol ............coooii i e 0,025
Al e s 15,00

pH final & 25°C : 7,4 £ 0,2
Domaine d'utilisation :
La gélose de Chapman au mannitol permet lisolem&glectif, la recherche et le
dénombrement des staphylocoques pathogénes diits llies produits carnés, les produits de
la mer, les autres produits alimentaires, les ptedpharmaceutiques, les produits
cosmetiques et les prélévements biologiques digighimale.
MODE D’EMPLOI

v Faire fondre le milieu (s'il est préparé a I'avance

v Refroidir et maintenir a 44-47°C.

v' Transférer 1 ml du produit a analyser et de segidils décimales dans les boites de

Petri.

v Couler environ 10 ml du milieu.

v' Laisser solidifier sur une surface froide

v Incuber a 37°C pendant 24 et 48 heures.
Lecture :
Les staphylocoques pathogénes forment des coluxesantes, pigmentées, entourées d’'une
auréole jaune due a la fermentation du mannitd. dtaphylocoques non pathogénes forment
en général de petites colonies rouges qui ne neodifpas la teinte du milieu. Quelques

souches de Staphylococcus epidermidis sont capdblésrmenter le mannitol. Aprés 24-48



heures d’incubation, quelques souches d’entérosqie Bacillus, de Micrococcus et de

Serratia peuvent cultiver

Gélose viande foie (VF) :

Base viande foie.........coo i 30
GlUCOSE. .. 02
AMIAON ot 11
(€721 (0SS I= T - | 02
Ph final=7,5-7,8

Domaine d'utilisation :

La gélose glucosée viande-foie pour sulfito-rédurt (VFSR) avec 2 g/L d’extrait de levure
est utilisée pour le dénombrement des spores dérlescanaérobies sulfito-réducteurs dans
les matieres premieres et ingrédients entrant Gamemposition des conserves non acides

(pH>4,5) ainsi que les prélévements de surfacams tbs eaux de process des conserveries.

Mode d’emploi :

v Faire fondre le milieu pendant le minimum de tempsessaire a sa re liquéfaction

totale.

v' Refroidir et maintenir a 44-47°C.

v' Chauffer le produit a analyser 10 minutes a 95-C0@fin de détruire les formes

végetatives et d’activer les spores.

v' Transférer dans des tubes, 1 ml de suspensionauéte ses dilutions décimales.

v' Couler 15 ml de milieu additionner a deux addififdlain de fer et le sulfite de

sodium)

v' Laisser solidifier sur une surface froide.

v' Couler dans le couvercle des tubes quelques gaditiede de paraffine stérile pour

assurer I'étanchéité.



v Incuber au bain marré :
-a 37 + 1°Cpendant 48 + 3 heures, pdas bactéries anaérobies mésophiles
-a 55 + 1°Cpendant 5 jours, poles bactéries anaérobies thermophiles

Lecture :

Procéder a la numération des colonies entouragashdlo noir.



Résumé

Ce travail s’inscrit dans la perspective d’idemtifide nouveaux conservateurs alimentaires
naturels disponible localement, qui vont étre uter@ative aux conservateurs chimiques déja
utilisés dans le secteur industriel des viandgsaeticulier celui des produits carnés.

A cet effet nous avons réalisé une fabrication g&it@s a base de ces conservateurs
naturels. A des doses différentes.

Un test organoleptique a démontré que la plupag dégustateurs ont choisi
I'échantillon n° 3 du paté 1, échantillon n° 2 cdatg?2, échantillon n° 3 du paté 3, par rapport
au godt, I'odeur, et la texture du produit ainse gn degré d’acceptabilite.

Les deux échantillons (I'échantillon n°3 du pat&dhantillon n°3 du paté 3) ont subi
une analyse microbiologique afin d’évaluer leuitape a la conservation ainsi I'efficacité du
traitement combiné des conservateurs sur la qualitéobiologique. Les résultats d’analyses
révelent une absence totale des coliformes fécaubes germes anaérobie sulfito-réducteur
durant toute la durée d’analyse.

Mot clés: paté de volaille, conservateurs naturels, test nmigatique, analyses
microbiologique.

Abstract

This work is in line with the prospect of identifig new locally available natural food
preservatives that will be an alternative to theraltal preservatives already used in the meat
industry, especially meat products.

For this purpose, we have made a 3 dough produdimsed on these natural
preservatives. At different doses. An organolefast showed that most of the testers chose
Sample n°3 from dough 1, Sample n°2 from doughaZy@e n°3 of the dough 3 with respect
to the taste, odor, and texture of the producteltasg its degree of acceptability.

The two samples (Sample n°3 of dough 1, Sample of°8lough 3) underwent
microbiological analysis in order to evaluate thewrage suitability and thus the efficacy of
the combined treatment of preservatives on mictobioal quality. The results of the
analyzes reveal a complete absence of fecal colf@nd anaerobic sulphite-reducing germs
throughout the analysis period.

Key words: poultry paté, natural preservativesaaajeptic test, microbiological analyzes.



