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 Introduction  

La viande de chèvre a une excellente valeur nutritionnelle, une faible teneur en 
cholestérol et son goût n'est pas aussi évident que celui du mouton. Tout comme la viande 
maigre. En fait, il contient 50 à 65 pour cent moins de gras que le bœuf préparé de manière 
similaire : la chèvre contient 0,79 gramme de gras pour 100 grammes, contre 6,8 grammes de 
gras pour 100 grammes pour le bœuf  (Gebhardt et Thomas, 1989). 

 Aujourd’hui, la demande de produits de charcuterie marinés a considérablement 
augmenté. L'impact de cette situation concerne avant tout les propriétés nutritionnelles de ces 
produits, l'allongement de leur durée de conservation et l'amélioration de leurs propriétés 
sensorielles et texturales (Aguirre et al, 2018). De plus, les techniques de marinage peuvent 
élargir la gamme de produits carnés et conférer des propriétés sensorielles particulières 
(Djenane et al, 2023), divers mélanges d’épices sont utilisés en cuisine pour combiner les 
propriétés aromatiques et produire des effets antioxydants et antimicrobiens (Seladji et al, 
2023). 

Ras El-Hanout est un mélange d'épices connu pour sa popularité ancestrale en Afrique 
du Nord et utilisé notamment dans les plats traditionnels de la région du Maghreb (Annou et 
al, 2021). 

Il existe peu d'informations sur l'effet des marinades associées au mélange d'épices, 
d'ingrédients et d'assaisonnements typiques de la cuisine algérienne sur la qualité et la sécurité 
sanitaire de la viande caprine. 

 Le but de ce travail est donc d’évaluer l’effet de l’ajout d’une solution de marinade et 
d’un mélange d’épices sur les paramètres physico-chimiques, microbiologiques et sensoriels 
de la viande de chèvre marinée conservée pendant 7 jours à 5°C. 
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Chapitre I : 

1. Répartition de la production caprine au monde : 

  Actuellement, le cheptel mondial de chèvres est inférieure de 1 milliard de têtes 
inférieure au nombre de bovins (1.5 milliard) et d'ovins (1.2 milliard), les populations 
caprines africaines et asiatiques représentent respectivement 38,7 % et 55,4 % de la 
population caprine mondiale, de sorte que ces régions sont susceptibles d'être des acteurs 
majeurs de la chaîne de valeur de l'industrie caprine. Entre 2006 et 2016, la population 
mondiale de chèvres a augmenté de 19,3 %, tandis que les populations de bovins et d'ovins 
ont augmenté de 6,7 % et 6,8 %, respectivement (Mazhangara et al. 2019). 

Les pays d'Afrique et d'Asie sont des pays en développement caractérisés par de vastes 
zones rurales dépendantes de l'agriculture de subsistance. En raison de leur rusticité, les 
chèvres font partie des petits ruminants les plus appréciés et domestiqués, d'où leur abondance 
dans les pays africains et asiatiques. L'abondance de chèvres dans ces communautés pauvres 
en ressources présente une formidable opportunité d'augmenter la productivité et l'utilisation 
des chèvres (Mazhangara et al. 2019).  

 

Figure 01 : Évaluation de la Production de viande caprine dans le monde (FAOSTAT, 
2021). 

  Selon FAOSTAT, (2021) la quantité de viande de chèvre produite à l’échelle mondiale a 
évolué progressivement au cours des onze dernières années. La production mondiale de 
viande caprine a atteint 6,2 millions de tonnes en 2021. 

L'Afrique est le deuxième continent à produire des chèvres avec près de 25% de production 
mondiale.  
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            Les deux Amériques ne représentent que 2% de la production mondiale de viande 
caprine, l'Europe représente seulement 2%, cela fait 18 millions de têtes, dont 1,3 million en 
France. L'Europe a produit 16% du lait et 2% de viande. Le troupeau d'Océanie est le plus 
insignifiant avec ses 1%. 

1.1. Dans les pays maghrébins: 
  En 2010, il y avait 5,6 millions de chèvres au Maroc, principalement élevées dans de 
petites exploitations situées dans des zones montagneuses reculées avec des climats rigoureux 
et des conditions de relief médiocres. En termes de répartition géographique du cheptel, le 
Haut Atlas arrive en tête avec 40% de l'effectif, suivi par la partie nord du pays avec 25%, le 
Moyen Atlas avec 20%, et l'Anti Atlas représentait 5%. Selon les statistiques disponibles, il y 
a 301 900 éleveurs de chèvres au Maroc. La contribution des chèvres à la production annuelle 
de viande rouge du pays est estimée en moyenne à 23 000 (Nassif et al., 2011). 

En Tunisie la production de viande caprine est passée de 8500 tonnes en 2005 à 9500 tonnes 
en 2013 (M’Hamdi et Lanouar 2014). 

 

Figure 02 : Évolution de la production de la viande caprine en Algérie (FAOSTAT, 
2021). 

    1.2. L’Union Européenne : 
Selon les statistiques de la FAO, la production de la viande caprine qu’elle soit fraiche 

ou réfrigérée est passée de la valeur estimée de 103052.6 tonnes en 1996 à 91943.49 tonnes  
en 2013 (FAOSTAT, 2014). 

Selon les statistiques d’EUROSTAT, l’Espagne et l’Italie sont les majoritaires 
producteurs de viandes caprines dans l’union européenne, en effet, l’Espagne est passée de 
311 tonnes en 2017 à 550 tonnes en 2021, contrairement à l’Italie ou on constate un net 
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décroissement dans la production de la viande caprine qui avoisinait les 1800 tonnes en 2014 
qu’elle était à 1100 tonnes en 2021 (EUROSTAT, 2022). 

  2. Consommation mondiale de la viande caprine : 

 À l'échelle mondiale, l'élevage caprin s’oriente en majeure partie vers la 
consommation de la viande. D’après l'Organisation des Nations unies pour l'alimentation et 
l’agriculture, environ 60 % de la viande rouge consommée à travers le monde proviendrait de 
la chèvre, La viande ferait partie du régime alimentaire de 70 % de la population mondiale. Il 
faut dire que la viande caprine échappe aux interdits religieux, contrairement aux autres 
différentes viandes (de porc, de cheval, de bœuf, de lapin et même des fruits de mer 
(FAOSTAT, 2022). 

 La viande caprine est consommée de manière inégale dans le monde, mais est très 
appréciée dans certains bassins, notamment dans les Caraïbes, en Asie (Chine, Corée) et en 
Afrique. Les États-Unis sont aussi un consommateur parce qu'ils rassemblent des immigrants 
de différentes origines. 

   2.1. Consommation de la viande caprine en Europe: 
  Malgré une baisse constante depuis près de deux décennies, la consommation de 

viande caprine dans l'UE s'est stabilisée à environ 1 million de tonnes ces dernières années et 
pourrait reprendre une dynamique positive à partir de 2020. En conséquence, les prévisions de 
l'OCDE pour 2028 ont légèrement augmenté. La consommation en Europe devrait augmenter 
d'environ 1 % par an en moyenne, probablement en raison de l'afflux d'immigrants en 
provenance de pays du Moyen-Orient ou d'Afrique du Nord où la viande caprine fait 
traditionnellement partie de leur régime alimentaire. 

  2.2. Consommation de la viande caprine dans les pays maghrébins : 
 En Algérie, l'élevage caprin joue un rôle marginal dans la consommation. Cependant, 

il apporte une contribution énorme à l'économie des ménages et à la culture régionale. C'est la 
troisième source de viande rouge pour les consommateurs algériens après les bovins et les 
ovins, représentant environ 8%, par rapport au Maroc voisin (environ 5,5%) et à la Tunisie 
(environ 6%).(Sadoud, 2020). 

            Les algériens ont une préférence pour la viande ovine (55%)et bovine (34%) parmi les 
viandes rouges consommées (Chikhi, 2020). 

 

 

 

 



Chapitre II                                                    Qualités de la viande caprine 
 

5 
 

Chapitre II 
  1. Qualités de la viande caprine : 

 Il existe une variété de définitions succulentes, car les propriétés recherchées varient 
selon l'utilisation. Ainsi, il est possible de définir la qualité associée à la consommation de 
viande et la qualité associée à sa transformation. Il existe des mesures objectives et 
subjectives pour décrire la qualité de la viande, mais pour les consommateurs, le goût et la 
valeur nutritionnelle sont synonymes de qualité (Webb et al, 2005). D’après ces mêmes 
auteurs, la qualité de la viande de chèvre est influencée par plusieurs propriétés, notamment 
la couleur, la jutosité, la saveur et l'arôme, la tendreté, le potentiel glycolytique et le pH 
final (pHu). De plus, son contenu nutritionnel, sa cuisson et sa transformation sont 
également des facteurs importants à considérer. 

 2. Composition chimique de la viande caprine : 
La composition de la viande de chèvre varie selon la race, l'âge, le sexe, le régime 

alimentaire et la masse musculaire (Kadim et Mahgoub, 2012b).  

 2.1.  Les protéines : 
  La viande de caprins est une source majeure de protéines notamment dans les pays 

en développement alors qu'elle est moins populaire dans les pays occidentaux (Chenene et 
Ferahtia, 2020), les protéines sont les éléments nutritifs les plus représentées dans la viande 
caprine avec une moyenne de 22 % de l’ensemble de ses constituants (Pereira et Vicente, 
2013). 

La viande rouge est un aliment riche en protéines. Elles s'imposent comme la première 
source de protéines animales, grâce à leur richesse en acides aminés essentiels, qui les 
classent parmi les protéines nobles (Ould El Hadj et al, 1999). Ce qui les rend 
particulièrement intéressés par les niveaux de nutriments. La teneur en protéines de la viande 
rouge varie entre 16% et 22% en poids de viande (Laurent, 1974). 
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Tableau 01 : Comparaison de composition chimique du muscle de l’agneau et le muscle 
de chèvre en % (Mazhangara et al. 2019). 

 Muscles  

Constituants Agneau Chèvre Écart 

Eau 74.45 76.45 -2.00 

Matière sèche 25.55 23.25 +2.00 

Matières 

minérales 

1.05 1.13 -0.08 

Protéines 19.28 20.21 -0.93 

Matière grasse 4.15 2.28 +1.87 

2.2. Glucides : 
Les quantités du glycogène stocké dans le muscle de l’animal lorsqu’il est vigoureux 

se transforment en lactates après son abattage. La détermination de la teneur en lactate dans la 
viande nous permet de connaître le potentiel de glycolyse dans le muscle, cela nous permet 
d'évaluer la teneur en glycogène dans le muscle avant l'abattage (Wulf et al, 2002). La viande 
rouge a une faible concentration en glucides, la fraction de glucides dans le muscle qui est 
stockée est d'environ 2 %. C'est la réserve d'énergie pour l'action musculaire. Le glycogène est 
converti en acide lactique après la mort de l'animal (Craplet et al, 1979). 

2.3. Vitamines : 
 La viande caprine est une bonne source de micronutriments tels que le fer, le zinc et le 

sélénium, et sa biodisponibilité est très élevée par rapport aux autres ressources alimentaires. 
Par conséquent, le fer héminique présent aux niveaux de myoglobine dans les muscles est plus 
facilement absorbé par les humains que le fer minéral fourni par les plantes. Le fer est 
essentiel pour transporter l’oxygène vers vos organes (Lebret et al., 2015). La viande de 
chèvre est importante pour fournir des vitamines B (B1, B2, B6, B12et niacine). Il est 
important de reconnaître que les vitamines B6 et B12 sont absentes des produits d'origine 
animale, mais sont plutôt dérivées de micro-organismes dans le tractus intestinal des 
ruminants (Favier et al, 1995). 

À l'inverse, la viande manque de certaines vitamines comme C, A et D. La 
composition de la viande est dépendante de l'alimentation (Craplet et al, 1966). 

2.4. Minéraux : 
 La viande est incluse dans les aliments riches en minéraux en grande quantité en plus 

de ça ils sont diversifiés. La viande est l'une des sources alimentaires de fer héminique, ce fer 
est plus efficacement absorbé par le corps humain que les autres sels de fer. Par ailleurs, la 
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viande est une source de zinc, notamment sous forme de sels assimilables. La quantité 
moyenne de zinc dans la viande est de 4 milligrammes pour 100 g de viande. Les viandes ont 
les plus fortes concentrations de sélénium. Leur concentration moyenne est d'environ 
9μg/100g de viande. C'est un antioxydant qui combat l'incapacité du corps à lutter contre la 
peroxydation des lipides, ce qui rend le corps plus jeune et moins sujet aux maladies 
cardiovasculaires (INTERBEW , 2005). 

 3. Qualités technologiques et physicochimiques : 

 3.1. La température : 
La température interne de la viande est égale à la température externe. Une différence 

significative dans son évolution est observée à  1 heure post mortem, qui pourrait être le 
résultat de 3 facteurs : la température de l'animal au moment de l'abattage, la température de 
l'environnement et la résistance du muscle à la baisse de température par effet de masse 
(Debiton, 1994). 

 3.2.  Capacités de rétention de l’eau : 
 Le volume et la répartition de l'eau à l'intérieur de la viande ont un effet important sur 

ces propriétés. Une forte consommation de liquide sous forme d'exsudat affecte négativement 
le gain financier, la valeur nutritionnelle, la demande du produit et/ou ses propriétés 
technologiques (Jennen et al, 2007). La  capacité de rétention d’eau (WRC) est la capacité  
d’une viande à stocker tout ou partie de  son  eau. Ce pouvoir découle  de la façon dont la  
viande est manipulée et de  son état (Honikel, 2009). 

Au moment  de  l’abattage, la capacité de stockage d’eau du muscle est 
exceptionnellement élevée.  Il diminuera  à un rythme typique jusqu’à  la fin de la  rigueur 
mortis (rigidité cadavérique).  La  diminution de la capacité  de stockage de   l’eau est 
principalement causée par la  diminution    du  potentiel d’hydrogène  suite à la dégradation 
anaérobie du glucose (Coibion, 2008). 

3.3. Potentiel d’hydrogène (pH) : 
Le pH  de la viande peut fournir des informations sur les différents aspects de  

l’expérience   de  l’abattoir, ainsi que sur  la réfrigération de  la carcasse et la   future 
conservation  potentielle de la viande.  Le pH final  de la viande (pHu) est influencé par la  
quantité de  glycogène dans le  muscle ainsi que par le taux et l’étendue de la glycolyse.  
D’après Kadim et Mahgoub (2012b), la viande caprine a un potentiel d’hydrogène ultime 
qui avoisine  5,5 et 5,6. 

4. Qualités organoleptiques : 
4.1. Flaveur : 

La perception est complexe. L’odeur est la deuxième perception des consommateurs 
dans le processus d’achat. La saveur est un ensemble complexe  de  goûts  perçus par les 
papilles gustatives de la langue et d’arômes  perçus  par voie rétronasale.  Il fait appel à deux 
sens : le goût et l’odorat.  La viande crue  a peu de saveur autre que le sang et a  peu   de 
composés aromatiques.  Ce n’est qu’au cours  de la cuisson que se dégagent les saveurs 
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typiques de  la  viande cuite grâce  aux composés aromatiques (Farmer et al, 1989). De plus, 
la graisse est en fait le véhicule  des  saveurs spécifiques des différentes viandes animales 
(Dransfield, 2008). 

4.2. Tendreté : 

C’est  la qualité la  plus importante pour les consommateurs.  Elle correspond  à  
l’aptitude  de la viande à être tranchée et présente  la variabilité la plus importante et la plus  
incontrôlée. Le développement en douceur dépend  de l’architecture et de l’intégrité des 
cellules musculaires. La rigidité de base est attribuée à  la structure du tissu conjonctif 
musculaire, tandis que la   structure myofibrillaire subit  les changements les  plus prononcés 
au cours de la maturation.  Cependant, l’environnement intracellulaire est un facteur majeur 
contrôlant les changements post-mortem.  Le taux et l’ampleur de  l’attendrissement éventuel 
sont le résultat de l’interaction  entre ces événements. (Koohmaraie, 1994 ; Huff-Lonergan 
et al, 2010). 

 4.3. Jutosité : 
La jutosité est d’abord due à  la libération d’humidité causée par  la mastication, suivie 

des lipides stimulant la   production  de salive (Monin, 1991). La  teneur en eau est 
inversement proportionnelle à la teneur  en  graisse et au pH de  la viande.  La viande avec un 
pH très bas a tendance  à perdre de l’humidité et à   devenir sèche, tandis que la viande avec 
un pH élevé a une bonne rétention d’eau et  est donc juteuse (Touraille, 1994). 

 4.4. Couleur : 
La couleur est la caractéristique visuelle de la viande et la première impression de la 

qualité de la viande (Honikel, 1998 ; Pérez-Alvarez et Fernández López, 2009). La teinte 
de la viande fraîche dépend de la teneur en pigments du muscle, du pourcentage des 
différentes formes de myoglobine et du pH. (Adam et Deroanne, 1986). La couleur dépend 
de la teneur et de l'état chimique de la myoglobine et de la structure du muscle, absorbant ou 
réfléchissant plus ou moins de lumière et laissant pénétrer plus ou moins d'oxygène. En 
surface, au contact de l'air, il est dans un état oxydé, lui donnant une couleur rouge vif. Le 
rouge vif devient instable lorsqu'il est exposé à l'air pendant de longues périodes car le 
pigment s'oxyde en métmyoglobine brune (Rennere et al, 1993). Désagréable aux yeux des 
consommateurs (Kannan et al, 2001). 

 5. Influence de la cuisson sur la qualité nutritionnelle de la viande caprine : 
En général, la cuisson a un effet attendrissant sur le tissu conjonctif en raison de la 

conversion du collagène en gélatine ; d'autre part, la cuisson augmente la fermeté des 
protéines myofibrillaires coagulées (Rosset, 1982). 

 5.1. Protéines: 
 La chaleur les fait coaguler à la surface de la viande et évoluer au centre de la viande, 

où elles forment alors une peau et changent de couleur. 
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 5.2. Lipides: 
Seule la graisse sous-cutanée fond sous l'action de la chaleur et pénètre dans les sucs 

de cuisson. 

 5.3. Minéraux: 
 Pour le barbecue, la perte de sels minéraux est quasi nulle. Pour la cuisson dans l'eau, 

les minéraux passent. 

5.4. Vitamines: 
Les vitamines sont détruites : 

- Grillades et rôtis : 25 % de perte. 

- Cuisson à l'eau : 40% B1 et 55% B2. 

 



Chapitre III                                                                                      Les épices 
 

10 
 

Chapitre III 

1. Généralités sur les épices : 
  Les épices sont des parties de plantes qui, en raison de leurs propriétés, sont utilisées 
comme colorants, conservateurs ou médicaments. Les utilisations des parfums sont connues 
depuis longtemps et leur potentiel suscite un grand intérêt en raison de la présence de 
composés tels que les phénylpropanoïdes, les terpènes, les flavonoïdes et les anthocyanes 
dans les parfums. Les épices telles que le cumin (cumin), les clous de girofle (eugénol) et la 
cannelle (cinnamaldéhyde) sont connues et appréciées pour leurs propriétés antibactériennes 
et anti-infectieuses. Propriétés antibactériennes et anti-oxydantes en raison de sa composition 
chimique principale.(Jessica Elizabeth et al. 2017). 

 

Figure 03 : Les différentes épices. 

 Ces épices peuvent être utilisées comme conservateurs dans de nombreux aliments, en 
particulier les viandes transformées, pour remplacer les conservateurs chimiques. 
Transformez la viande pour remplacer les conservateurs chimiques.(Jessica Elizabeth et al. 
2017). 

 2. Utilisations des épices : 
Les épices ont de nombreuses utilisations. Ils sont utilisés sous forme naturelle comme 

arômes et pharmacopées traditionnelles, ou sous forme d'extraits contenant des principes 
actifs nécessaires aux industries pharmaceutiques, cosmétiques et alimentaires. 

 2.1. Utilisation nutritionnelle : 
 Les épices ajoutent de la variété et de la saveur aux plats principaux et aux sauces, 

aiguisent l’appétit et font manger plus (Redhead, 1990). Les épices étant utilisés 
parcimonieusement, elles ne contribuent pas, d’un point de vue nutritionnel, au régime 
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alimentaire, mais elles contiennent souvent des principes actifs qui permettent de protéger les 
denrées contre la dégradation microbienne et oxydative. Certaines épices supportent la 
cuisson, d’autre ne doivent pas cuire longuement, elles sous peinent de perdre toutes leurs 
qualités. En règle générale, les épices doivent être rajoutées aux trois quarts de la cuisson 
(Sophie, 2006). 

 2.2. Utilisation médicinale :  
 Aux doses utilisées en cuisine, toutes les épices sont bonnes pour la santé. Certaines 

épices facilitent la digestion des mets lourds, soit par les tanins contenus qui favorisent la 
sécrétion biliaire, soit parce qu’elles contiennent des lipases ou des protéases qui pré-digèrent 
les aliments qu’elles accompagnent. (Bahorun, 1997). 

   De plus, ces épices peuvent être utilisées pour traiter les morsures de serpent, 
l'incontinence, les douleurs menstruelles, la perte de vision, les hémorroïdes, la jaunisse, la 
constipation, le diabète, les migraines, etc. En fait, la coriandre est considérée comme un 
antiseptique utilisé pour traiter l'insomnie et la constipation. Le gingembre améliore la 
digestion et la cannelle est utilisée contre la diarrhée et les maux d'estomac. (Guilloton, 
2005;Häfliger, 1999). 

2.3. Utilisation cosmétique : 
 Un grand nombre de parfums sont utilisés pour développer divers cosmétiques pour la 

peau, les cheveux, etc. Les plus couramment utilisés sont le curcuma, la vanille, les clous de 
girofle, le romarin, le gingembre, la lavande, l'anis, la muscade et la cannelle. Ces épices sont 
utilisées pour leurs propriétés antiseptiques et parfumâtes.(Mountagud, 2014). 

3. Epices populaires : 

3.1. Poivre noir : 
Le poivre noir (Piper nigrum) appartient à la famille des Piperaceae et est une plante 

vivace produisant des fruits piquants et ressemblant à des baies (Srinivasan et al., 2008).  Le 
poivre noir (Piper nigrum L.) est une épice largement utilisée, connue pour sa pipérine 
piquante. Cependant, en plus de ses utilisations culinaires, le poivre possède d'importantes 
propriétés médicinales et de conservation, et il a récemment été démontré que la pipérine a 
des effets fondamentaux sur la p-glycoprotéine et de multiples systèmes enzymatiques 
(Meghwal et Goswami, 2013). 
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Figure 04 : Poivre noir. 

 

3.2. Le Cumin : 
Le cumin (Cuminum cyminum L.) est une petite plante annuelle et herbacée 

appartenant à la famille des Apiacées. C’est une espèce végétale polyvalente cultivée au 
Moyen-Orient, en Inde, en Chine et dans plusieurs pays méditerranéens, dont la Tunisie. Son 
fruit, connu sous le nom de graines de cumin, est le plus largement utilisé à des fins culinaires 
et médicinales. Il est généralement utilisé comme additif alimentaire, épice populaire et agent 
aromatisant dans de nombreuses cuisines. Le cumin a également été largement utilisé en 
médecine traditionnelle pour traiter une variété de maladies, y compris l’hypolipidémie, le 
cancer et le diabète (Mnif et Aifa, 2015). 

 

Figure 05 : Le cumin. 

3.3. La Cannelle : 
 Cinnamomum zeylanicum Linn. a été utilisé comme épice et agents aromatisants. 

C’est l’une des épices les plus saines et possède des avantages médicinaux utiles. Il a été 
reconnu comme les phytoconstituants essentiels en médecine, tels que phénoliques, 
flavonoïdes et caroténoïdes. Il est chargé d’une riche quantité de polyphénols, qui sont les 
puissants antioxydants. Il ralentit également la dégradation des glucides en interférant avec les 
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enzymes de digestion des glucides et diminue l’entrée du glucose de l’intestin dans la 
circulation sanguine comme il réduit la croissance des cellules cancéreuses (Anand et al., 
2016). 

 

 

Figure 06 : La cannelle. 

3.4. Le gingembre : 
 Le gingembre est l’une des plantes médicinales les plus utilisées dans le monde. Les 

extraits de cette plante sont largement utilisés dans les recherches actuelles car ils contiennent 
de nombreuses propriétés bénéfiques dans le traitement de maladies courantes. Cette plante 
est connue pour sa richesse en métabolites secondaires aux valeurs thérapeutiques et 
pharmacologiques  (Acidi et al., 2022). 

 

Figure 07 : Le gingembre. 
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 3.5. Le romarin : 
   Le romarin (Rosmarinus officinalis) est une importante plante aromatique sauvage de 
la région méditerranéenne qui possède également des propriétés thérapeutiques très variées 
(Fadhila et al., 2022). 

L'extrait de romarin est utilisé pour traiter des maladies en raison de son potentiel 
hépatoprotecteur, de son potentiel thérapeutique contre la maladie d'Alzheimer et de ses effets 
antitumoraux (Zeroual et al., 2021). 

 

 

 

 

Figure 08 : Le romarin 

 3.6. Le thym : 
Le genre Thymus de la famille des Lamiacées contient de nombreux représentants. Ces 

plantes, originaires de la région méditerranéenne, sont couramment utilisées à des fins 
alimentaires, cosmétiques et médicinales. Médicinales (Ghasemi et al., 2020). 

Le thym obtenu à partir de Thymus vulgaris L. et Thymus zygis L. est la substance végétale la 
plus connue de l'industrie pharmaceutique (Kowalczyk et al., 2020) 
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Figure 09 : Le thym. 

3.7. Coriandre : 
 Coriandrum sativum (C. sativum), qui appartient à la famille des Apiacées 

(Ombellifères), est largement reconnu pour ses utilisations dans la cuisine et la médecine 
traditionnelle. C. sativum contient divers composés phytochimiques tels que des polyphénols, 
des vitamines et de nombreux phytostérols, qui expliquent ses propriétés, notamment ses 
effets anticancéreux, anti-inflammatoires, antidiabétiques et analgésiques (Mahleyuddin et 
al., 2022) 

Coriandrum sativum Linn. (C. sativum) ou coriandre, est aussi reconnue pour son large 
éventail d’utilisations en médecine culinaire et traditionnelle dans une variété de conditions 
(Prachayasittikul et al., 2018) 

 

Figure 10 : La coriandre. 
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 3.8.  Clou de girofle : 
  Syzygium aromaticum (L.) communément appelé clou de girofle appartient à la famille 
des Myrtacées utilisées en médecine traditionnelle marocaine comme diurétiques, 
analgésiques, anti-inflammatoires et pour traiter les problèmes dentaires (Zouhri et al., 2002). 
Le clou de girofle, se figure en premier dans la liste de plantes utilisées dans la médecine 
traditionnelle, grâce à ses propriétés antiseptiques, désinfectantes, d'anesthésiant local, 
antiparasitaire et antifongique (Grine et al., 2022). 

 

Figure 11 : Le clou de girofle. 
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Chapitre IV 

     1. Les marinades  

1.1. Définition : 

Les marinades sont des préparations liquides aromatisées destinées à aromatiser, attendrir, et 
éventuellement prolonger la durée de conservation des aliments (Djenane et al., 2023). Les 
marinades sont utilisées en cuisine, en ragoût humide, en sauté de légumes en sauce ou en 
ragoût, en confection de sauces… 

La tendance actuelle est de raccourcir le temps d'affinage pour favoriser le goût du produit de 
base. 

 

Figure 12 : les sauces de marinades. 

 La pratique consistant à utiliser diverses catégories d'ingrédients pour la marinade est 
répandue depuis longtemps dans la cuisine familiale et dans l'industrie de la viande. La viande 
et les produits carnés traités avec divers ingrédients de marinage, seuls ou en combinaison 
avec plusieurs procédés de marinage, peuvent améliorer la couleur, la saveur et la tendreté, 
tout en améliorant leur durée de conservation en réduisant le développement de micro-
organismes pathogènes et l'oxydation des lipides (Djenane et al., 2023) 
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1.2. Objectif des marinades : 
• Assaisonner la viande 

 Les marinades contiennent des ingrédients acides et des composés comme le vin, le vinaigre 
ou le jus de citron qui adoucissent les viandes trop dures. 

• Attendrir les fibres 

    Les aliments trempés dans des préparations liquides relativement acides, additionnées 
d'huile et d'alcool, ce milieu n'est pas propice à la croissance des micro-organismes. 

• Prolonger le temps de stockage  

 La réfrigération (2 à 3°C) combinée à l'action du sel assure à la marinade une durée de 
conservation qui peut aller de un à trois mois selon les produits utilisés  

  2. Types de marinades: 

2.1 Les marinades biologiques: 

Les marinades biologiques font référence aux composants dérivés d'organismes 
vivants ou de leurs produits qui sont utilisés pour la marinade. Les marinades biologiques 
peuvent être classées en marinades à base d'herbes/épices, de produits laitiers/probiotiques et 
de graines/huiles. Produits laitiers/probiotiques et marinades à base de graines ou d'huile. 
(Ehsanur Rahman et al. 2023) . 

 2.2 Les marinades chimiques: 

 Une technique courante utilisée par le secteur commercial pour saumurer la viande et 
les produits carnés afin d'ajouter de la valeur consiste à utiliser différentes marinades 
chimiques. Les marinades chimiques les plus couramment utilisées dans l'industrie de la 
viande sont les acides organiques, la sauce soja, le chlorure de sodium (NaCl), le 
dihydrogénophosphate de sodium (NaHCO3), le triphosphate de sodium, le phosphate, le 
chlorure de calcium (CaCl2), l'hydroxyde d'ammonium (NH4OH) et le vin. 
Traditionnellement, les marinades contiennent du sel, de l'eau et divers ingrédients acides tels 
que le vin, le vinaigre et les jus de fruits. Le phosphate et le sodium sont couramment utilisés 
pour améliorer la qualité et les caractéristiques de la viande.(Ehsanur Rahman et al. 2023) . 

  2.3 Les marinades physiques : 

Le processus de marinade de la viande et d'autres aliments à base de viande est une 
procédure qui peut prendre des semaines, car la viande et les produits à base de viande 
doivent avoir une qualité et des caractéristiques spécifiques. En ce sens, les marinades en tant 
que telles sont des types de marinades qui n'ont pas la fonction de mariner, mais qui sont 
associés à d'autres marinades (biologiques, chimiques et à la fois biologiques et chimiques) 
pour faciliter le processus de marinage et améliorer la qualité et la sécurité de la 
viande.(Ehsanur Rahman et al. 2023) . 
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  2.4 Les marinades avec les nanoparticules : 

 La nanotechnologie a évolué comme une alternative de pointe qui est rapidement 
utilisée dans les réseaux de production de viande pour assurer une durée de conservation plus 
longue, une traçabilité et une sécurité accrues, et des attributs sensoriels améliorés. Il peut être 
défini comme un domaine de technologie visant les composants nanométriques détaillés 
principalement moins de 100 nanomètre, qui montrent les propriétés nouvelles et 
uniques.(Ehsanur Rahman et al. 2023) . Les particules de taille nanométrique accèdent et 
fonctionnent plus efficacement sur leurs cibles à de très petites concentrations, en raison de 
leur rapport surface-volume élevé. Les nanoparticules ont gagné en popularité dans la 
nanotechnologie en tant qu’outil intelligent pour créer un système alimentaire rentable, plus 
sûr et plus durable, l’inclusion et l’application de nanoparticules fonctionnelles et bioactives 
dans la viande et les produits carnés ont marqué une partie substantielle du domaine de la 
nanotechnologie (Lamri et al. 2021). 

3. Les ingrédients utilisés : 

 Les substances utilisées dans les mélanges de marinade sont très importantes pour 
obtenir les caractéristiques sensorielles que l'on désire, à savoir la saveur et la texture, toutes 
deux sont essentielles pour la qualité du produit final. Propriétés sensorielles que l'on désire, 
telles que la saveur et la texture, ces dernières étant en fin de compte ce qui détermine la 
qualité du produit fini (Birk et al, 2010). Ils augmentent la proportion de protéines dans les 
viandes en les enrichissant considérablement. En diminuant fortement le pH de leur corps, 
après la mort de l'animal, ce qui augmente les activités des enzymes et des protéines lors de la 
transformation des muscles. (Gomez et al,2020). 
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Chapitre I : 

1. Matériel : 

1.1 Matrice alimentaire : 

 La viande caprine est utilisée comme matrice alimentaire dans cette étude, les 
échantillons sont préparés dans la boucherie ‘’HANNAFI’’ dans la région de Bordj Ménaïel 
située à 30Km de la ville de Boumerdés, les échantillons ont été déplacés par la suite dans une 
glacière au labo de Recherche Qualité et Sécurité des Viandes dirigé de l’université Mouloud 
MAMMERI de Tizi-Ouzou  

1.2. Matériel végétal : 

 Le matériel végétal utilisé dans cette étude est les épices qui ont été achetés chez un 
herboriste le plus proche mise à part l’oignon, l’ail, le citron, l’huile d’olive, thym et romarin 
qui ont été cultivés chez moi. 

2. Préparation de la solution de marinade : 

La solution de marinade utilisée est une recette familiale ancestrale avec l’ajout de quelques 
nouveaux ingrédients. 

  Les ingrédients pour 2kg de viande caprine : 

-60ml jus de citron 

- 4g cumin 

- 2g gingembre 

- 5g coriandre 

- 2g de fenouil 

- 3g paprika 

-2g cannelle 

-3g poivre noir 

- 10g de sel 

- 2g des herbes de province 

- 4g laurier noble thym et sauge (verts) 

- 60ml huile d’olive 
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- 5 gousses d’ail 

-  1 Oignon  

 

Figure 13 : Ingredients de la solution de marinade 

 3.  Préparation de la matrice alimentaire : 

3.1. Désossage : 

La première étape effectuée au sein de la boucherie était le désossage où on a enlevé les 
parties non comestibles de la viande caprine à savoir les os, la peau…etc. 

                            

                                   Figure 14 : Etapes de désossage  
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3.2. Pesage : 

Cette étape sert à quantifier la quantité de viande caprine qu’on va utiliser expérimentalement. 

 

Figure 15 : Pesage de la viande (photo originale) 

3.3. Découpe : 

Après pesée on passe à la découpe de la viande caprine en petits morceaux afin de faciliter 
l’absorption de la solution de marinade. 

3.4. Assemblage des ingrédients : 

 Dans un récipient en inox on mélange la solution de marinade avec les morceaux de viande 
caprine. 

 

Figure 16 : Viande caprine marinée (photo originale) 



Partie expérimentale                                            Matériels et méthodes 
 

23 
 

  4. Les méthodes analytiques : 

 4.1. Analyses microbiologiques :  

4.1.1. Flore psychrotrophe : 

Les bactéries psychrotropes sont définies par leur capacité à se développer à des 
températures inférieures à +7°C. Souvent sont considérés les causes d'intoxication alimentaire 
ou de détérioration de la qualité marchande des aliments réfrigérés. 

 La maîtrise de cette flore concerne principalement l'amélioration des performances 
des moyens frigorifiques, qui permettent de conserver les aliments au réfrigérateur entre 0°C 
et +7°C. 

 La recherche et le dénombrement de cette flore ont été faits en suivant ces étapes : 

• La manipulation est réalisée dans des conditions stériles et à proximité du bec 
Bunsen 

• Préparation des dilutions en série. 
• Pesez 10 g de viande broyée. 
• Homogénéiser et broyer nos échantillons dans 90 mL d'eau physiologique. 
• Cette suspension constitue une solution 10ˉ1. 
• À partir de la première dilution, prélever à l’aide d’une pipette pasteur stérile 1 mL et 

on l’introduit dans un tube à essai contenant 9 mL de l’eau physiologique. Continuez 
ainsi jusqu'à obtenir une dilution à 10ˉ7. 

 Ensemencement : 
• Pipeter 1 mL de chaque dilution à l'aide d'une pipette Pasteur stérile. 
• Placer chaque échantillon dans une boîte de Pétri stérile et vide. 
• Superposer une couche de gélose PCA à raison de 15 mL à 20 mL. 
• Effectuer des mouvements circulaires et autres en forme de huit (8). 
• Laisser sur la paillasse pour solidifier. 
• Incuber à -5°C pendant 10 jours. 
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                       Figure 17 : Schéma du protocole de l’analyse microbiologique. 
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5. Analyses physicochimiques : 

 Les analyses physicochimiques effectués sur la viande caprine marinée comporte trois 
tests la mesure du pH, le taux d’oxydation ainsi que la rétention en eau. 

5.1  Mesure du pH : 

 La mesure du pH est cruciale dans l'industrie alimentaire. Elle permet de contrôler le 
processus de fabrication (fermentation, hydrolyse...) et également de garantir la qualité de 
certains produits finis d'un point de vue microbiologique et organoleptique (acidification). La 
mesure du pH est basée sur la détermination du nombre d'ions d’Hydrogène (H+) en solution. 

 Mode opératoire : 

 3 g d’échantillon (viande caprine marinée ou témoin) sont mélangés à 27 ml d’eau 
distillée, agité par la suite pendant 30 mn avec un agitateur magnétique. Une fois le produit 
est agité et filtré, trois mesures sont prises à l’aide d’un pHmètre, en plongeant l'électrode 
dans la solution, le taux de pH est alors affiché sur l’appareil, il est noté. 

  5.2  Capacité rétention d’eau (CRE) : 

 La capacité de rétention d'eau est la capacité de la viande à retenir fermement sa 
propre humidité et ce paramètre doit être pris en compte lors de l'application de toute force car 
il affecte la rentabilité du secteur de la transformation et, plus important encore, la qualité 
organoleptique de la viande. De plus, les consommateurs considèrent souvent ce paramètre 
comme un critère de qualité, et le considèrent même parfois à tort comme un indicateur 
d'animaux traités avec un promoteur de croissance. Par conséquent, il est nécessaire de 
déterminer la capacité de rétention d'eau pendant le durcissement (nous discuterons plus tard 
de la perte par ruissellement) ainsi que pendant la cuisson. La capacité de rétention d'eau de la 
viande peut également être estimée en mesurant la perte de jus lors de l'application d'une force 
externe sur un échantillon de muscle : la quantité de jus produite est appelée jus extractible. 

   Mode opératoire : 

- On pèse 2g de l’échantillon 
- On pèse un papier filtre sec 
- On dépose l’échantillon sur le papier filtre  
- On exerce une pression sur l’échantillon avec un poids pendant 30mn 
- On pèse à nouveau le papier filtre humide 

La capacité de rétention est donnée par la formule suivante : 

 
CRE = (poids du papier humide – poids du papier desséché / (poids de                            
l’échantillon) x100 
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Figure 18 : Détermination de la CRE. 

   Evaluation des taux d’oxydation: 

 5.3. Méthode TBARS : Espèces réactivent avec l’acide thiobarbiturique 

  La peroxydation lipidique est l'oxydation des lipides insaturés catalysée par la peroxydase. 
C'est l'une des principales réactions chimiques dans la dégradation des aliments. Peut être 
déterminée à partir de l'indice TBARS : Thiobarbituric acid reactive spices (espèces qui 
réagissent avec le TBA). 

 La méthode à l’acide thiobarbiturique est la méthode la plus couramment utilisée pour le 
dosage des composés secondaires de l’oxydation des lipides dans les produits d’origine 
animale. La méthode utilisée est celle mise au point par  (Djenane et al., 2023). 

 Le produit secondaire le plus couramment mesuré de l'oxydation des lipides est un aldéhyde 
(malondialdéhyde ; MDA). L'acide thiobarbiturique (TBA) réagit avec le MDA forme un 
complexe rose avec un maximum d'absorption à 532 nm. Il réagit également avec d'autres 
substancesAldéhydes produits par l'oxydation des AGPI à longue chaîne. 

 La concentration en substances réactives au TBA (sr-TBA) exprimées en équivalents MDA 
en lisant l'absorbance du sr-TBA extrait de l'échantillon avec de l'acide trichloroacétique 
(TCA) dans un spectrophotomètre visible. Les résultats sont exprimés en valeurs TBA, qui 
sont calculées à partir des valeurs d'absorbance relatives de chaque échantillon par rapport à 
un échantillon témoin sur une journée. De l'eau distillée a été utilisée comme blanc dans le 
spectrophotomètre. Des valeurs de TBA plus élevées indiquent une plus grande accumulation 
de TBARS en raison de l'augmentation de l'oxydation des lipides dans le produit testé. 

 

 



Partie expérimentale                                            Matériels et méthodes 
 

27 
 

 Mode opératoire : 

- À partir de chaque échantillon (mariné ou témoin), on pèse 10 g. 

- Homogénéiser 10 g d’échantillon dans 20 mL d’acide trichloroacétique TCA (10% =10g de 
TCA dans 90 mL de l’eau distillée), l’acide trichloroacétique permet l’extraction du MDA du 
produit oxydé. 

- L’échantillon est centrifugé à 4000 tr/mn pendant 30 minutes à 5 °C. 

- Filtration et récupération du surnageant (le surnageant renferme le MDA extrait). 

- On mélange 2 mL de surnageant + 2 mL de l’acide thiobarbiturique TBA à 20 mM (une 
molécule du MDA réagit avec deux molécules du TBA). 

- Chauffage à 95 °C pendant 20 minutes. 

- Refroidissement pour arrêter la réaction. 

- Trois mesures d’absorbance à 532 nm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

              



Partie expérimentale                                            Matériels et méthodes 
 

28 
 

10g de viande broyée + 20 ml de l’acide trichloroacétique TCA (10%) 

« Le TCA permet l’extraction du MDA du produit oxydé » 

 

 

 

Centrifugation (4000 tr pendant 30mn à 5°C) Filtration et récupération du surnageant 

« Le surnageant renferme le MDA extrait » 

                                                               

 

 

2 ml de surnageant + 2 ml de la solution de TBA dans un tube à essai à 20 mM 

« Une molécule du MDA réagit avec deux molécule du TBA» 

 

 

  

Chauffage à 97°C pendant 20min 

« La réaction du TBA avec le MDA se fait en milieu acide à chaud 

 

 

                                         Refroidissement à l’eau 

                                         « Arrêt de la réaction » 

 

 

                                        Trois mesures d’absorbance à 532 nm 

Figure 19 : Schéma du protocole de la TBARS 
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5.3.1  Courbe d’étalonnage MDA : 

Tableau 02 : Détermination des différentes concentrations en MDA. 

    Tube Concentration en MDA 

              Mg / Kg 

Absorbance à 532 nm 

1 0,000001 0,15 

2 0,000003 0,6 

3 0,000005 0,8 

4 0,000007 1,2 

5 0,00001 1,5 

   

 

Figure 20 : courbe d’étalonnage de MDA 
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- L’évaluation du taux d’oxydation se fait chaque deux jours pendant six (06) jours de 
conservation (0, 3, et le 6eme jour). 

- Les valeurs sr-TBA sont exprimées en tant qu’équivalent de mg de MDA par kilogramme de 
viande (mg de MDA/Kg) selon la formule suivante : 

 

6. Analyse sensorielle : 

      L'analyse sensorielle est une technologie assez récente, mais généralement limitée au 
secteur agroalimentaire, elle se développe de plus en plus dans de nombreux autres domaines, 
notamment en raison de la promesse qu'elle contient de fournir un élément de fait sur la 
qualité d'un produit et son appréciation chez le consommateur. 

     Cela comprend l'analyse des propriétés sensorielles d'un produit par les sens (c'est-à-dire la 
vue, l'ouïe, le goût, l'odorat et le toucher). Dès lors, la question est de savoir comment utiliser 
l'humain comme outil de mesure, en utilisant ses capacités olfactives, gustatives, visuelles, 
auditives et tactiles pour caractériser et évaluer les produits, en particulier dans les domaines 
où les sens apportent une valeur ajoutée au produit. Aux mesures physico-chimiques usuelles.  

 Selon les cas, une analyse sensorielle peut être réalisée par des experts et/ou des 
consommateurs (tests simples). 

 Deux échantillons de viandes ont été dégustés par les panels à savoir : 

  - un échantillon témoin 

 - un échantillon mariné 

      Pour les besoins de cette analyse, celle-ci a été réalisée à l’université Mouloud 
MAMMERI durant la durée de conservation des saucisses par un panel de dix (10) personnes 
de disciplines variées : étudiants, professeurs et amis, tous âgés entre 20 et 45 ans de sexes 
différents (6 hommes et 4 femmes). 

L'analyse a été effectuée en demandant à tous les dégustateurs d'effectuer un test visuel pour 
déterminer la couleur de chaque échantillon, un test de reniflement pour déterminer l'odeur et 
un test de goût. 

 Les tests d’analyses sensorielles avant cuisson : 

Les critères attribués pour la texture : 

- Tendre 
- Peu tendre 
- Dure 

L’équivalent de MDA (mg de MDA/Kg de viande) = 2,96 × (Absorbance-0,049)/1,5 
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Les critères  attribués pour la couleur : 

- Agréable 
- Peu décolorée  
- Pâle et décolorée  

 

Les critères attribués pour l’odeur : 

- Fraîche  
- Modérée 
- Forte 

 
 Les tests d’analyses sensorielles après cuisson : 

Les critères attribués pour le goût : 

- Bon 
- Neutre 
- Mauvais 

 



 

 
Résultats et discussions 
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51. Analyses physicochimiques 

1.1. pH :  
La qualité technique de la viande représente ses capacités transformatrices et 

conservatrices. Elle dépend de produits à produire (viande crue viande hachée) et peut 
exprimer principalement par la valeur du pH et de la capacité de rétention en eau (CRE) 
Dognon et al (2018). 

Les analyses du potentiel d’hydrogène des deux échantillons durant la période de 
stockage nous ont permet d’obtenir les résultats représentés dans la figure ci-dessous : 

 

 

Figure 21 : Evolution du potentiel d’hydrogène des deux échantillons pendant la durée 
de conservation. 

L'affichage graphique ci-dessus montre que les résultats du potentiel d'hydrogène 
n’ont pas été affectés par le processus lors du 1er et 3éme jour. 

Contrairement au 6éme jour, où on a enregistré une diminution du potentiel d’hydrogène. 

Le pH des échantillons témoins n’ont pas été très affectés tout au long de la période de 
stockage. 

La valeur qu’on a obtenu au 6ème jour de stockage (pH=4,5) est semblable  de la 
valeur enregistrée par O’Neill et al (2019) dans son étude sur l’amélioration de l’absorption 
de la marinade et de la durée de conservation des côtelettes de porc marinées emballées sous 
vide grâce à l’application d’un traitement à haute pression. Les valeurs du pH obtenus dans 
les échantillons témoins de la viande caprine sont proches à des valeurs du potentiel 
d’hydrogène ultime (pHu) trouvés par Kadim et Mahgoub (2012). Les valeurs des résultats 
obtenues lors du 1er et 3éme jour de stockage de la viande témoin (5,89 et 6,05) sont 
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avoisinantes aux valeurs obtenues dans l’étude de l’utilisation des composés de feuilles 
d’olivier comme agents de conservation de la viande fraîche de dinde de Djenane et al (2012)  
comme elles sont également proches des valeurs obtenues par Djenane et al (2003) lors de 
leurs étude sur la  durée de conservation des steaks de bœuf traités avec de l'acide DL-lactique 
et des antioxydants et stockés sous atmosphère modifiée. (Djenane et al., 2023) ont indiqué 
qu’au cours des premières heures suivant l’abattage, le glycogène présent  dans le muscle est 
converti en acide lactique, entraînant une acidification de la viande. En général, le pH final de 
la viande est influencé par le stress subi par l’animal avant l’abattage et est inversement 
corrélé à la qualité organoleptique du produit. Une baisse accélérée du pH et un pH final 
faible sont associés à une faible capacité de rétention d’eau et à des pertes de purge 
inacceptables. Alors que le muscle est encore chaud, la chute rapide du pH peut dénaturer de 
nombreuses protéines, y compris celles qui lient l’eau. Djenane et al (2016), ont rapporté 
dans leur travail sur l’amélioration de la durée de conservation de la viande de chameau 
emballée sous atmosphère modifiée à l'aide de la nisine et de l'extrait de feuille d'Olea 
europaea Subsp que le potentiel d’hydrogène varie entre 5,7 et 5,9. Ces valeurs sont 
similaires et très proches à celles qu’on a trouvées lors du premier et troisième jour de 
stockage des deux échantillons. Ergzer et al (2011), ont rapporté que l'acidité active d'un 
produit mariné est étroitement liée à l'acidité de la marinade et à sa teneur en acides 
organiques et cela a conduit à l'augmentation de la liaison de la viande avec l'eau via 
l'augmentation des ions et l'interaction avec l'actomyosine. Leyral et al (2007), ont rapporté 
qu’un pH neutre favorise la prolifération bactérienne. La viande au pH élevé favorise une 
croissance bactérienne rapide raccourcissant ainsi sa durée de conservation. Selon Teuscher 
et al (2005), une baisse du pH entraîne la libération d'enzymes du cytoplasme des myofibres. 
Les enzymes libérées attendrissent progressivement les muscles en dégradant les protéines 
myofibrillaires. D’après (Bilggli, 2002), le pH dans le corps musculaire est proche du pH 
neutre=7. Après l'abattage, l'accumulation d'acide lactique, produit par la dégradation du 
glycogène musculaire, entraînant un pH plus faible. Dans le même contexte (Beaubois, 2001) 
ont rapporté que le pH est un paramètre très importants en termes de conservation de la 
viande, sa réduction ralentit l'essentiel de la reproduction de la flore bactérienne contaminant 
la viande. L’épuisement des réserves de glycogène conduit à la stabilisation finale du pH 
généralement autour de 5,6. La valeur finale a un effet très important sur la capacité de 
conservation et de transformation de la viande. Selon Clinquart et al (2000), pour un pH de 
6, le développement de micro-organismes est possible, ces derniers affectent le goût et l'odeur 
de la viande et sont également susceptibles d’agir sur la santé des gens. 
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1.2. Capacité de rétention en eau : 
Coibion (2008), a défini la capacité de stockage d’eau (WHC) est la capacité de la 

viande de stocker une partie ou toute l’eau qui lui est associée. Ce pouvoir dépend  de la façon 
dont la viande est acquise et de l'état qu'elle présente. 

Les analyses de la rétention en eau des deux échantillons durant la période de stockage 
nous ont permet d’obtenir les histogrammes représentés dans la figure ci-dessous : 

 

 

Figure 22 : Résultats de l’évaluation de la capacité de rétention en eau pendant la durée 
de stockage. 

La figure 22 montre que le processus de marinade a amélioré la capacité de rétention de l’eau 
de la viande caprine lors. 

Une diminution a été observée lors du 6éme jour de stockage pour les deux échantillons. 

(Sengen et al.,2020), ont indiqué que les protéines myofibrillaires telles que les 
complexes d’actine, de myosine et d’actomyosine sont responsables de la rétention d’eau, 
augmentant ainsi la capacité de rétention d’eau (WHC) de la viande. Klinhom et al. (2015) 
ont indiqué que l'acide citrique est utilisé dans la marinade des muscles de bœuf 
principalement en raison de son influence positive sur la tendreté et la capacité de rétention 
d’eau, étant considéré comme un acidifiant alimentaire. (Das et al, 2011) ont mentionné que 
la diminution des capacités de stockage de l'eau est principalement due aux diminutions du 
potentiel d'hydrogène, conséquence de la décomposition aigre du glucose, La capacité de 
rétention d'eau est connue pour être l'une des principales caractéristiques de qualité de la 
viande fraîche, car elle affecte certaines caractéristiques majeures de la viande cuite, telles que 
la perte potentielle d'égouttage, la qualité technologique, l'apparence et les propriétés 
sensorielles. Selon Honikel (2009), au moment de la mort, la capacité du muscle à stocker de 
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l'eau est incroyablement forte.  Elle fera des diminutions progressives jusqu’à ce que la mort 
soit totale (rigidité du corps). 

Cela explique les valeurs obtenues lors de l'analyse, car les premiers jours de stockage 
donnent une capacité de rétention d'eau élevée, mais le pourcentage de capacité de rétention 
d'eau diminue à mesure que le pH baisse. 

1.3. Le taux d’oxydation (TBA-RS)  
L'oxydation des lipides est l'un des paramètres les plus importants affectant la qualité 

et l'acceptation de la viande. Cette réaction se produit facilement dans les viandes dont la 
graisse est fortement insaturée. Il est bien connu que le traitement thermique favorise 
l'oxydation des lipides, c'est pourquoi l'industrie alimentaire s'intéresse fortement au 
développement de nouvelles technologies permettant de transformer la viande, et leurs dérivés 
de manière non oxydante Beltran et al (2003). 

Les analyses des taux d’oxydation des deux échantillons durant la période de stockage 
nous ont permet d’obtenir les résultats représentés dans la figure ci-dessous : 

 

Figure 23 : Evaluation des taux d’oxydation durant les jours de stockage. 

La Figure 23 montre que la stabilité oxydative de la viande de chèvre était affectée 
par les traitements de marinade. 

 Le taux d’oxydation des échantillons marinés étaient élevés pendant la période de 
stockage. Les taux d’oxydation des échantillons témoins n’ont pas été remarquablement 
oxydés durant la durée de conservation. 

    Les résultats qu’on a trouvé pour la viande marinée sont en désaccord avec les autres 
études effectuées, d’après Djenane et al (2023), l'évolution de l'oxydation au cours de 
l'exposition devient un indicateur précieux de l'effet antioxydant des traitements avec Ras el 
Hanout algérien. Selon Chatepa et al (2021), ont rapporté que les antioxydants du 
gingembre, de l'ail et de l'oignon ont permis de réduire le degré d'oxydation des lipides dans 
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les échantillons congelés de chevron. Bourin et al (2017), ont indiqué que les paramètres liés 
aux animaux (sexe, poids vif, âge à l'abattage) jouent un rôle important dans l'initiation de 
l'oxydation. Dans leurs études Rababah et al (2004) ; Wattanachant et al (2008), ont 
mentionné que les différences dans le taux d'oxydation des lipides de la viande traitée en 
saumure peuvent engendrer des différences dans la composition des acides gras de la viande 
de chèvre, comme il a constaté que les valeurs de TBARS de la viande de chèvre en conserve 
ont évolué au cours du stockage. Mottram, (1998); Rababah et al (2006) ,ont indiqué  que 
l'oxydation lipidique de la viande pendant la cuisson a un impact majeur sur la qualité du 
produit final, ce qui peut entraîner le développement d'arômes indésirables, la formation 
d'arômes indésirables rances, une durée de conservation réduite, des changements de couleur 
et une détérioration de la qualité nutritionnelle.  De multiples études ont montré que 
l'oxydation des lipides peut être réduite ou retardée en ajoutant des antioxydants synthétiques 
ou naturels, en raison des préoccupations toxicologiques des antioxydants synthétiques, il y a 
eu un intérêt croissant pour l'utilisation d'extraits naturels de plantes. 
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2. Analyses microbiologiques: 

2.1.  Flore psychrotrophe: 
Les bactéries psychrotrophes sont considérées comme des indicateurs pour le contrôle 

de la qualité et l’estimation de la durée de conservation des aliments.. 

Les résultats de dénombrement de la flore psychrotrophe de la viande marinée et la 
viande témoin durant la période de stockage nous ont permet d’obtenir les résultats 
représentés dans la figure ci-dessous : 

 

 

Figure 24 : Le développement de la flore psychrotrophe des deux échantillons en 
fonction de durée de conservation. 

 

 La présentation graphique (Figure 24) a démontré que le la solution de marinade a 
influencé d’une manière peu remarquable sur le développement de la flore psychrotrope 
pendant toute la durée de stockage.   

D’après  (Djenane et al., 2023) le degré d'activité antimicrobienne dépend des 
ingrédients du mélange de marinade, du niveau de charge microbienne initial, du pH du 
substrat et d'autres conditions de stockage (température), De plus, les effets des extraits 
d’herbes nécessitent souvent d'être appliqués en grandes quantités, ce qui peut impliquer un 
impact sensoriel sur la matrice alimentaire. Jridi et al (2018) ont indiqué que la dégradation 
des aliments par les bactéries psychotropes est  une des principales responsables de la 
détérioration de la qualité et même de la sécurité pendant la réfrigération. Sohaib et al (2016) 
ont rapporté que les psychrospores, telles que Clostridium spp. Même dans les produits carnés 
saumurés et congelés, des odeurs peuvent se développer et réduire la qualité de la viande. Les 
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espèces de Pseudomonas peuvent endommager la viande crue lorsqu'elle est stockée dans des 
conditions aérobies. Les bactéries lactiques sont également l'un des coupables de la 
détérioration des produits carnés, qui produisent une odeur nauséabonde et fermentent pour 
produire du mucus. La fermentation du glucose pour former du butanol, de l'acide butyrique 
et des sulfures entraîne des gaz et une mauvaise odeur, entraînant une détérioration de la 
viande. La croissance des bactéries lactiques dépend de facteurs tels que le pH, l'activité de 
l'eau de la viande, les niveaux d'oxygène et de dioxyde de carbone, et les températures de 
cuisson et de stockage auxquelles le produit est stocké. Guiraud et al (2003) ont rapporté 
qu’en général, la flore microbienne des viandes avariées se développe selon les conditions 
suivantes : Composants biochimiques et leurs conditions de stockage. Selon Djenane et al 
(2002), les viandes traitées avec des antioxydants naturels d'origine végétale, emballées sous 
atmosphère modifiée (en présence de O2, CO2, N2) et postérieurement exposées dans des 
vitrines frigorifiques illuminées par des tubes fluorescents standards ont montré une stabilité 
chimique et microbiologique durant une longue période d'exposition par rapport aux viandes 
non traitées. Dans les études de (Beaubois, 2001) il est mentionné que le pH constitue un 
élément très important pour la conservation de la viande, en le réduisant, on réduit 
notablement la reproduction des bactéries pathogènes qui s'y trouvent. (Egan, 1983) a indiqué 
que la présence de bactéries lactiques résistantes au froid dans la viande fraîche congelée sous 
vide garantit généralement la plus longue durée de conservation. Lorsque ces organismes 
abîment la viande, c'est généralement en provoquant une acidification, mais d'autres types 
spécifiques d'altération se produisent également. Certaines souches peuvent causer de la boue 
et le verdissement des charcuteries. 
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3. Analyse sensorielle : 

L'évaluation sensorielle a été développée dans les années 1930 pour remédier au 
manque de méthodes instrumentales efficaces dans l'industrie agroalimentaire pour quantifier 
le goût. Il fait appel à tous les sens, que ce soit l'odorat, le goût, le toucher, l'ouïe ou la vue. 
Les humains sont utilisés comme « instruments de mesure » et cet outil particulier nécessite 
des protocoles de tests rigoureux pour une bonne fiabilité des résultats. L’objectif de la 
plupart des tests sensoriels est de prédire le comportement réel des produits et des 
consommateurs Lefebvre et al (2003). 

3.1. Appréciation de la texture : 
Viande témoin : 

 

Figure 25 : Résultats d’analyse sensorielle de la texture de la viande témoin durant les 
jours de conservation. 

 Jour 0 : 70% du panel dégustateur ont indiqué que la texture de la viande témoin est tendre 
30% du panel dégustateur ont indiqué que la texture de la viande témoin est peu tendre. 

 Jour 3 : 50% des dégustateurs ont signalé que la viande témoin est tendre 30% des 
dégustateurs ont signalé que la viande témoin est peu tendre 20% des dégustateurs ont signalé 
que la viande témoin est dure. 

 Jour 6 : 10% des dégustateurs ont signalé que la viande témoin est tendre 40% des 
dégustateurs ont signalé que la viande témoin est peu tendre 50% des dégustateurs ont signalé 
que la viande témoin est dure. 
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Viande marinée: 

 

Figure 26 : Résultats d’analyse sensorielle de la texture de la viande marinée durant les 
jours de conservation.  

 Jour 0 : 70% des dégustateurs ont indiqué que la texture de la viande témoin est tendre 30% 
des dégustateurs ont indiqué que la texture de la viande témoin est peu tendre. 

 Jour 3 : 50% des dégustateurs ont indiqué que la texture de la viande témoin est tendre 30% 
des dégustateurs ont indiqué que la texture de la viande témoin est peu tendre 20% des 
dégustateurs ont indiqué que la texture de la viande témoin est dure. 

 Jour 6 : 10% du panel dégustateur ont indiqué que la texture de la viande témoin est tendre 
40% du panel dégustateur ont indiqué que la texture de la viande témoin est peu tendre 50% 
du panel dégustateur ont indiqué que la texture de la viande témoin est dure. 

Selon Gagaoua et al (2023) ont indiqué l’existence de Des différences significatives 
dans les caractéristiques physiques de la viande ont été obtenues, car la texture, la couleur et 
le WHC des « mantas » de chèvre étaient les plus influencés par le salage. Önenç et al 
(2004) ; Sheard et al (2004) pensent que le mécanisme d'attendrissement des marinades 
acides est lié à plusieurs facteurs, notamment une protéolyse accrue par les cathepsines, un 
affaiblissement de la structure et une conversion accrue du collagène en gélatine à faible pH 
pendant la cuisson. Il a été rapporté que la fermeté augmente lorsqu’elle pH descend en 
dessous du point isoélectrique, et la marinade acide utilisée est responsable de la fermeté 
accrue de la viande. Vişan et al (2021) ont indiqué les acides organiques pourraient avoir un 
effet positif sur la texture de la viande pendant la marinade, comme il a signalé que la 
formation de cristaux de graisse pendant la marinade de la viande est une explication possible 
du fait que les huiles améliorent la texture de la viande. Klinhom et al (2015) ont rapporté 
que l'acide citrique était utilisé dans les marinades de muscles de bœuf principalement en 
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raison de ses effets positifs sur la tendreté et la capacité de rétention d'eau et qu'il était 
considéré comme un acidifiant alimentaire. 

 Par ailleurs, les études menées par  Geoffrey et al (2008) ont indiqué qu’en plus de 
son impact nutritionnel, la graisse peut également avoir un effet positif sur la texture du 
produit final et est capable de cristalliser sous les conditions extérieures, ce qui permettra à la 
viande de mieux retenir l'humidité pendant la marinade. La taille des particules ou le 
polymorphisme des graisses peuvent être affectés par les conditions externes de cristallisation, 
telles que la vitesse de refroidissement et la température ou la durée de stockage. La 
cristallisation des graisses comprend les trois étapes suivantes : la nucléation, la première 
étape de la cristallisation, et la nucléation secondaire, la génération de nouveaux noyaux en 
raison du manque d'uniformité de la structure des graisses. 

3.2. Appréciation de l’odeur : 
Viande marinée 

 

Figure 27 : Résultats d’analyse sensorielle de l’odeur de la viande marinée durant les 
jours de conservation. 

Jour 0 : 60% des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande marinée est fraîche 40% 
des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande marinée est modérée. 

Jour 3 : 30% des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande marinée est fraîche 50% 
des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande marinée est modérée 10% des 
dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande marinée est forte. 

Jour 6 : 20% du panel dégustateur ont déclaré que l’odeur de la viande marinée est fraîche 
40% du panel dégustateur ont déclaré que l’odeur de la viande marinée est fraîche modérée 
40% du panel dégustateur ont déclaré que l’odeur de la viande marinée est fraîche forte. 

 

0%

10%

20%

30%

40%

50%

60%

70%

J-0 J-3 J-6

Po
ur

ce
nt

ag
e 

%
 

durée de conservation par jour 
 

Fraîche

Modérée

Forte



Partie expérimentale                                          Résultats et discussions 
 

42 
 

Viande témoin : 

 

Figure 28 : Résultats d’analyse sensorielle de l’appréciation de l’odeur de la viande 
témoin durant les jours de conservation. 

 Jour 0 :40% des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est  fraîche 20% 
des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est  modérée 40% des 
dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est forte. 

 Jour 3 : 50% des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est fraîche 20% 
des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est modérée 30% des 
dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est forte. 

 Jour 6 : 20% du panel dégustateur ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est  fraîche 
60% des dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est modérée 20% des 
dégustateurs ont déclaré que l’odeur de la viande témoin est forte. 

  Sohaib et al (2016) a indiqué que les bactéries lactiques sont l'un des principaux 
responsables de la détérioration des produits carnés, qui peuvent produire une odeur 
nauséabonde et fermenter pour produire de la boue. Fermentation du glucose pour former du 
butanol, de l'acide butyrique et des sulfures, ce qui produit des gaz et une odeur nauséabonde, 
entraînant la détérioration de la viande. Selon Djenane et al (2011) des extraits de feuilles 
d'olivier de la variété « azerradj » ont été préparés et ajoutés à des steaks de dinde frais et 
conservés à l'air libre à 8 ± 2 °C pendant 7 jours. L'analyse sensorielle a montré que l'ajout de 
ces extraits à la viande n'affectait pas négativement l'odeur de la viande. Les résultats obtenus 
sont très encourageants et ouvrent une voie prometteuse pour l’utilisation des feuilles 
d’olivier comme agent antimicrobien naturel pour conserver la viande. 
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Il s'avère que l'étude de Clinquart et al (2000), le pH élevé, supérieur à 6, est propice 
au développement de micro-organismes, responsables de changer le goût et l'odeur de la 
viande modifie également les micro-organismes pathogènes. 

  3.3.  Appréciation de la couleur : 
  Viande marinée : 

 

Figure 29 : Résultats d’analyse sensorielle de l’appréciation de la couleur de la viande 
marinée durant les jours de conservation. 

 Jour 0 : 40% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande marinée est agréable 
60% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande marinée est peu décolorée. 

 Jour 3 : 30% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande marinée est agréable 
50% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande marinée est peu décolorée 20% 
du panel dégustateur ont déclaré que la couleur de la viande marinée est pâle et décolorée. 

 Jour 6 : 20% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande marinée est agréable 
40% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande marinée est peu décolorée 40% 
du panel dégustateur ont déclaré que la couleur de la viande marinée est pâle et décolorée. 
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  Viande témoin :  

 

Figure 30 : Résultats d’analyse sensorielle de l’appréciation couleur de la viande témoin 
durant les jours de conservation. 

 Jour 0 : 90% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande témoin est agréable 
10% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande témoin est peu décolorée. 

 Jour 3 : 50% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande témoin est agréable 
40% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande témoin est peu décolorée 10% 
du panel dégustateur ont déclaré que la couleur de la viande témoin est pâle et décolorée. 

 Jour 6 : 60% des dégustateurs ont déclaré que la couleur de la viande témoin est peu 
décolorée  40% du panel dégustateur ont déclaré que la couleur de la viande témoin est pâle et 
décolorée. 

Selon  (Gagaoua et al. 2023) ont indiqué que le poids de la carcasse a un effet sur la 
couleur des muscles, avec une diminution de la légèreté et de la rougeur observée à mesure 
que le poids de la carcasse augmente, comme il a reporté que les antioxydants naturels et 
synthétiques ont été étudiés pour leur potentiel à améliorer la qualité de la viande en atténuant 
le stress oxydatif et en maintenant la stabilité de la couleur. Poveda-Arteaga et al (2023) ont 
rapporté que les systèmes de production peuvent affecter les performances, la texture, la 
couleur et la qualité nutritionnelle de la viande caprine, ainsi que la qualité nutritionnelle de la 
viande caprine. Ünal et al (2020) pensent que la couleur du fruit acidulé ou des acides 
organiques utilisés peut modifier les caractéristiques de couleur de la viande transformée. La 
stabilité de la viande fraîche pendant la réfrigération est souvent compromise après un certain 
temps, ce qui entraîne une perte de qualité et même de sécurité. Jridi et al (2018) signalent 
que les principales causes de cette détérioration sont la détérioration des aliments causée par 
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des bactéries psychotropes, les changements de couleur causés par la formation de 
metmyoglobine et la conversion du fer héminique. Mounier et al (2006) ont rapporté qu’un 
environnement étranger peut également avoir un effet négatif sur la couleur de la viande, car 
certains animaux peuvent être particulièrement sensibles au bruit et aux mouvements des 
travailleurs ou d'autres animaux pendant les opérations quotidiennes de transport, d'élevage et 
d'abattage .Selon Listrat (2015), La composition des fibres musculaires affecte la couleur de 
la viande en raison de la quantité et de l’état chimique de la myoglobine. La teneur élevée en 
myoglobine entraîne une corrélation positive entre le rapport de ces fibres et l'intensité de la 
couleur rouge. Pendant le stockage, la myoglobine peut s’oxyder et noircir la viande, 
provoquant des réactions indésirables chez les consommateurs. L'oxydation de la myoglobine 
dans la viande détériore la stabilité de la couleur rouge en induisant la formation de 
myoglobine, entraînant un aspect brunâtre, défaut plus prononcé chez les bovins. 

 3.4. Appréciation du Goût : 
 Viande témoin : 

 

Figure 31 : Résultats d’analyse sensorielle de l’appréciation du goût de la viande témoin 
durant les jours de conservation. 

 Jour 0 : 40% dégustateurs ont signalé que le goût de la viande témoin est bon 60% 
dégustateurs ont signalé que le goût de la viande témoin est neutre. 

 Jour 3 : 20% Des dégustateurs ont signalé que le goût de la viande témoin est bon 60% des 
dégustateurs ont signalé que le goût de la viande témoin est neutre 20% du panel dégustateur 
ont signalé que le goût de la viande témoin est mauvais. 

 Jour 6 : 50% des dégustateurs ont signalé que le goût de la viande témoin est neutre 50% du 
panel dégustateur ont signalé que le goût de la viande témoin est mauvais. 
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Viande marinée : 

 

Figure32 : Résultats d’analyse sensorielle de l’appréciation du goût de la viande marinée 
durant les jours de conservation. 

Jour 0 : 70% des dégustateurs ont signalé que le goût de la viande marinée est bon 20%  des 
dégustateurs ont déclaré que le goût de la viande marinée est neutre 10% des dégustateurs ont 
signalé que le goût de la viande marinée est mauvais. 

Jour 3 : 60% des dégustateurs ont signalé que le goût de la viande marinée est bon 30% du 
panel dégustateur ont signalé que le goût de la viande marinée est neutre 10% du panel 
dégustateur ont dit que le goût de la viande marinée est mauvais. 

Jour 6 : 50% du panel dégustateurs ont signalé que le goût de la viande marinée est bon 40% 
du panel dégustateur ont signalé que le goût de la viande marinée est neutre 10% du panel 
dégustateur ont signalé que le goût de la viande marinée est mauvais. 

D’après Gagaoua et al (2023), ont indiqué que facteur l'âge à l'abattage, influe sur la 
tendreté, la saveur et la composition de la viande, et la composition de la viande, et que les 
jeunes chèvres produisent généralement une viande plus tendre, tandis que les chèvres plus 
âgées peuvent présenter des niveaux plus élevés de tissu conjonctif et un goût plus prononcé. 
Comme il a reporté que les variations dans la manière et le moment de cuire la viande de 
chèvre affectent la saveur, la texture et les préférences du consommateur. Les études de Ben 
Braïek et al (2021) ont montré que l'ajout de 1 % d'acide acétique et de 1 % d'acide lactique 
améliorait la qualité sensorielle de la viande de bœuf traitée en termes de couleur, de saveur. 
Comme les résultats de l’étude de Vişan et al (2021) l’indique, les herbes aromatiques et les 
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huiles pressées à froid ont montré qu’elles enrichissent la viande d’arôme et de saveur, et 
influencent positivement la texture du bœuf (principalement la tendreté et la jutosité) surtout 
après un temps de marinage plus long. Jridi et al (2018) ont reporté que la détérioration de la 
saveur est généralement causée par l'oxydation des lipides 

De plus, comme l'ont souligné Yusop et al (2011) en raison de la  marinade absorbée 
rapidement ça minimise la perte d'eau et le gel susmentionné agit comme une barrière 
protectrice contre la perte d'eau, améliorant la tendreté, la saveur et l'humidité des viandes 
cuites. 
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1. Conclusion : 

 La marinade avec épices pour la viande caprine est une excellente façon d’améliorer 
sa saveur et sa tendreté. Les épices ajoutent une palette de saveurs complexes qui peuvent 
compléter et rehausser le goût naturel de la viande caprine. 

 En utilisant des épices appropriées telles que le thym, le romarin, le cumin, le paprika, 
ou encore des mélanges d’épices spécifiques, on peut créer des marinades standards et 
délicieuses. Ces épices peuvent également apporter des bienfaits pour la santé, car certaines 
d’entre elles possèdent des propriétés anti-oxydantes et anti-inflammatoires. 

           Les solutions de marinades n’affectent pas négativement les qualités 
physicochimiques, microbiologiques et sensorielles de la viande caprine et leur utilisation ne 
présente aucun effet néfaste sur la santé humaine ce qui encourage l’insertion commerciale de 
cette viande qui offre une polyvalence laissant beaucoup plus de choix aux consommateurs 
surtout ceux qui préfèrent les plats épicés. 

 Il est essentiel de respecter le temps de marinade recommandé pour éviter que les 
épices ne deviennent trop dominantes ou ne nuisent à la texture de la viande. Une marinade 
bien dosée permettra à la viande caprine de conserver sa tendreté et de se parfumer 
subtilement. 

 En résumé, la marinade avec épices est une méthode culinaire qui peut transformer la 
viande caprine en un plat savoureux, équilibré et plein de saveurs. C’est une approche simple 
et efficace pour préparer de délicieuses viandes caprines qui plairont aux amateurs de cuisine 
relevée.  

2. Les perspectives : 

 Dans les perspectives envisageables, il serait donc intéressant de prolonger la fonction 
des plantes aromatiques et expliquer comment il est possible de les utiliser comme 
conservateur du naturel dans la viande, en espérant que cela nous aidera et nous épargnera des 
matériaux synthétiques qui peuvent nous poser problème. Il est clair pour nous que des 
méthodes existent pour préserver la viande de manière naturelle et saine, grâce à l'utilisation 
de plusieurs plantes aromatiques, et que ces méthodes peuvent être appliquées à la cuisine et 
aux vendeurs de viande, car il existe des informations importantes et utiles qui permettent de 
préserver la qualité de la viande. 
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Annexes 
 
Les milieux de culture et acides : 

• Acide thribarbuturique 
• Acide trichloroacétique 
• PCA (Plate Count Agar) 

 

                                          

                                           Figure : Les acides et les milieux de cultures 

 

 

 

 

 

 



Annexes 
 
Le matériel du laboratoire : 

• pHmétre 
• spectrophotométre 
• agitateur 
• centrifugeuse 
• étuve 
• autoclave 
• balance 
• plaque chauffante 

 

Figure : matériel du laboratoire 
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Grilles analyses sensorielles : 

Avant cuisson : 

Texture : 

 

 

 

Odeur : 

Odeur Fraiche Modérée Forte 
Échantillon 1    
Échantillon 2    
  

Couleur : 

Couleur Agréable Peu décolorée  Pâle et décolorée  
Échantillon 1    
Échantillon 2    
 

Après cuisson : 

Goût : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Texture Tendre Peutendre Dure 
Échantillon 1    
Échantillon 2    

Goût Meilleur Neutre  Mauvais 
Échantillon 1    
Échantillon 2    
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Analyses physicochimiques : 

Absorbance TBA : 

 

 

pH : 

Potentiel d’hydrogène échantillon témoin échantillon mariné 

Jour 1 5,89 5,62 

Jour 3 6,05 5,76 

Jour 5 5,75 4,78 

M ± ET 5,9 ± 0,14 5,9 ± 0,53 

 

 

 

 

 

 

 

Absorbance Echantillon Témoin Echantillon Mariné 

Jour 0 0,051 0,056 

Jour 3 0,055 0 ,134 

Jour 6 0,056 0,148 

MOYENNE ± ECART TYPE 0,049 ± 0,014 0,011 ± 0,049 
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Rétention en eau : 

% Rétention d’eau  =  (papier filtre mouillé – papier filtre) / (échantillon de viande) × 100 

 Échantillon témoin Échantillon mariné 

Jour  0 10% 40% 

Jour  3 10% 40% 

Jour 6 5% 20% 

 

 

 

 

Analyses Microbiologiques : 

 Flore psychrotrophe : 

 
 
 
 

    

 

 

  
échantillon mariné 

 
échantillon témoin 

 
J-0 

 
7,58 

 
7,6 

 
J-3 

 
8,3 

 
8,35 

 
J-6 

 
8,29 

 
8,39 



   

 

Abstrait : 

   

Ce présent mémoire met en lumière l'importance de l'évaluation du stockage de la 
viande de chèvre marinée, en mettant l'accent sur les facteurs de qualité, les méthodes 
d'évaluation et les stratégies de conservation pour garantir la satisfaction du consommateur et 
le respect des normes de sécurité alimentaire. Cette étude mit  en évidence les facteurs 
d’évaluation  qui peuvent affecter la qualité de la viande caprine marinée, tels que la 
température de stockage, la composition chimique, et la présence de micro-organismes. On  a 
opté pour méthodes d'évaluation couramment utilisées, notamment les analyses sensorielles, 
les tests microbiologiques, les analyses physico-chimiques. 

  Abstract: 

  This dissertation highlights the importance of storage evaluation of marinated goat 
meat, focusing on quality factors, evaluation methods and storage strategies to ensure 
consumer satisfaction and compliance with food safety standards. This study highlighted the 
evaluation factors that can affect the quality of marinated goat meat, such as storage 
temperature, chemical composition, and the presence of micro-organisms. Commonly used 
evaluation methods were selected, including sensory analysis, microbiological testing and 
physico-chemical analysis. 

 Mots-clés : viande caprine, marinade, épices, flore psychrotrophe, TBARS 
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