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1. Matériel Biologique 

1.1. Matériel végétal 

Dans notre travail, nous nous sommes intéressés à la famille des Lamiacées, 

plus précisément du genre Thymus dont il existe plusieurs espèces endémiques en 

Algérie, parmi lesquelles on a choisi : Thymus ciliatus ssp eu- ciliatus. (Fig.4). 

-. -.-. 

Fig.4 r Le Thymus cilialus ssp eu- cilialus (Lavoisier, 2010) 

• Situation géographique de la zone d'étude 

Notre plante Thymus cil iatus ssp eu-ciliatus provient de la zone d'étude d'Ain Fezza qui se 

trouve à 12 kilomètres à l'est du centre ville de Tlemcen (Algérie) à l'altitude 860 m par 

rapport au niveau de mer, son ancien nom IFRI désigne sa nature montagneuse et qui englobe 

plusieurs grottes et cours d'eau ( P.N.T, 2006) 

• Préparation et conservation du matériel végétal 

Les échantillons de T. ciliatus ssp eu-ciliatus ont été récoltés le mois du Juin 2012. 

Au laboratoire, les échantillons ont subi un nettoyage afin d'éliminer les matières 

étrangères ainsi les parties indésirables, ils ont été ensuite séchés à l'ombre et conservés à 

une température ambiante, à l'abri de la lumière et de l'humidité. La durée de 

conservation varie d'une semaine à 10 jours. Seules les parties aériennes (tiges, feuilles 

- 

	

	et fleurs) de T. ciliatus ssp eu-ciliatus ont été utilisé pour l'extraction des huiles 

essentielles. 
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•:• L'identification du matériel végétal 

L'identification de T ciliatus ssp eu-ciliatus a été faite au laboratoire d'écologie et 

gestion des écosystèmes naturels. 

1.2. Choix de la viande 

Notre choix c'est porté sur la viande de volaille. Les échantillons sont prélevés à 

partir d'une boucherie située à IMAMA, willaya de Tlemcen. La raison de notre choix 

c'est sa grande fréquentation quotidienne. Les prélèvements se faisaient les matinées du 

mois de Mai 2013. Les échantillons sont pris au hasard dans des sachets stériles ou sont 

placés trois morceaux d'escalopes et transportés au laboratoire dans une glacière. Les 

échantillons sont mis au réfrigérateur jusqu'au moment d'analyse du même jour. 

1.3. Microorganisme étudié 

- 	 La souche de 	Listeria monocytogenes à été fournie par le laboratoire de 

Microbiologie université Abou Bekr BELKAID Tlemcen. 

Listeria.m à été choisie pour leur fréquence élevée à contaminer les denrées 

alimentaires et pour leur pathogéneicité. 

- 	2. Huile essentielle 

2.1. Procédé d'extraction de l'huile essentielle 

L'extraction des H.E se fait par différentes méthodes. Ce qui introduit cette 

diversité c'est d'abord la variété des matières premières et ensuite la sensibilité 

considérable de certains parfums qui obligent à n'employer que des moyens peu 

violents sans intervention d'agents chimique trop énergiques (GARNERO, 1991). 

Dans cette étude, on a utilisé la méthode d'extraction d'hydrodistillation. L'extraction 

de l'huile essentielle a été effectuée au niveau du laboratoire pédagogique de plantes 

médicinales, phytochimie et la pharmacognosie du département des sciences 

agronomiques et des forets. 

• Hydrodistillation 

100 g de la plante sèche est introduite dans un ballon en verre à 3 cols de un 

litre, imprégnée d'eau distillée, placé au dessus d'un chauffe ballon et surmonté d'une 

colonne en verre, celle-ci est reliée à un réfrigérant qui communique directement à une 

Partie Expérimentale 	 Page 33 



- 	 Haetidi&(2113k Cntrihntion rétude de reFot anUitucrohien de rii.E de T. ciIia(iisp eucilialos sor Li siasdc de ooiIIe contwoioée par Iiscrianionoc'toeneÇ 	.i!asIerscient.s Icsahnieots 

- 	ampoule à décanter pour la récupération du distillat, l'ampoule est reliée au ballon par 

un tuyau en plastique qui permet le retour de l'eau évaporée et condensée au ballon 

- 	(Fig.5). La durée moyenne de l'extraction est d'environ 2 à 3 h. 

- 	2 févric: 
JOURNÉE MONDIALE 

uE; ZONES HUMIDES 

mi -Omo _______ 

Fig5: Le montage d'hydro-distillation employé pour 
L'extraction d'huile essentielle 

2.2. Conservation de l'huile essentielle 

Une fois l'huile essentielle obtenue, elle est conservée dans des flacons fumés en 

verre stériles, fermés, enveloppés et gardés au réfrigérateur à une température de 4 ° C. 

2.3. Détermination du rendement en huile essentielle 

Le rendement en H.E est définit comme étant le rapport entre la masse d'H.E 

obtenue et la masse du matériel végétal à traiter (Carre, 1953). Le rendement, exprimé 

en pourcentage est calculé par la formule suivante: 

mt 	

Rmt % =mi .100/mo 	I 
R : rendement en H.E exprime en pourcentage; 

m1: masse en (g) d'H.E 

-- 	 m 0 : masse en (g) de la matière végétale traitée. 
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Ce rendement moyen en huile essentielle a été calculé sur la base de la 

matière sèche. 

2.4 Détermination de l'indice de réfraction 

Indice de réfraction 

L'indice de réfraction (I.R) d'une huile essentielle est le rapport entre le sinus 

de l'angle d'incidence et le sinus de l'angle de réfraction d'un rayon lumineux de 

longueur d'onde déterminée passant de l'air dans l'H.E maintenue à une T°constante 

(AFNOR, 1992). 

• Equipement 

-Réfractomètre de type (Abbe 1T/4T) 

-Thermomètre ATAGO. 

• Mode opératoire 

- 	 Le fonctionnement du réfractomètre est basé sur la recherche de l'angle limite 

de réfraction; 

*Vérification  du réglage de l'appareil. 

*ouvrir le compartiment contenant les prismes. 

- 	 *Déposer une goutte d'eau distillée au centre du prisme principale. 

* Refermer le compartiment et vérifier que l'appareil indique bien l'I.R 

correspondant à l'eau 1.333 à 20°C; 

*Ré.. ouvrir  le compartiment à prismes et essuyer délicatement la surface des 

prismes avec un chiffon doux. 

*Déposer  ensuite une goutte de l'HE de Tciliatus ssp eu-ciliatus au centre du 

- 	prisme principale. 

* Refermer le compartiment à prismes, effectuer la mise au point et lire 11R de 

l'huile essentielle et noter la température à laquelle est effectuée la mesure. 

Pour 1'J.R n à la température T° de référence t, on utilise la formule suivante: 
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cionta 	aliineiila 

	n 
t 	t' 

I) = n D + 0.0004 (t' - t) 

Avec: 
Ht' 

: la valeur de la lecture obtenue à la température t': 

t': la température à la quelle été effectuée la détermination; 

t: la température de référence (20°C). 

3. Procédure microhiologique 

Les analyses microbiologiques sont réalisées au laboratoire pédagogique de 

science de l'animal et analyses agroalimentaires du département des sciences 

agronomiques et des forets. 

» Milieux de culture et la méthode utilisés 

Les différents milieux de culture utilisés pour la bactérie sont : gélose nutritive, 

Mueller Hinton, bouillon Coeur-cervelle (BHIB). 

Le protocole général suivi dans cette étude microbiologique a été décrit par 

(SOLOMAKOS et ai., 2008) mais avec quelques modifications selon les moyens 

disponibles. 

La revivification de listeria monocytogenes 

Pour la revivification de L.monocytogenes on a prélevé des colonies par repiquage 

sur milieu nutritif gélosé favorable à leur croissance à l'aide d'un anse de platine à 

partir d'un tube incliné puis ensemencées dans un tube contenant le bouillon nutritif 

coeur- cervelle (BHIB) puis incubées pendant 24 h à 37°C et répétition deux à trois 

reprises jusqu'à obtention d'un bon trouble.(Fig.6). 
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On introduit la colonie dans 9 ml de BHIB. 

J 

I 
kf __ 

HL 
On prélève une colonie de L isteria. m 

	 Incubation pendant 18h à37°C 

Fig.6: La revivification de L.monocytogenes 

> Décontamination de la viande: 

Trois morceaux du thorax de viande de volaille sont imbibés dans l'éthanol de concentration 

95% puis brulés entre deux becs bunsen afin de les décontaminer. 

> Préparation de la solution mère: 

La pesée: de trois échantillons de 25g de viande dans des boites de pétri stériles par une 

balance à précision et entre deux becs bunsen. 

Broyage : à été fait dans le laboratoire du CACQUE (Centre Algérien de Contrôle de 

- 	qualité et Emballage), par un broyeur à palettes dénommé « Stomacher»; dans des sacs 

stomacher on broie pendant une minute chaque échantillon de viande avec 223m1 d'eau 

- 	peptonée tamponnée 
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25g de viandc+ 

Fig.7 : Broyage d'échantillons de viande de volailles 

Sac stomacher 	 Flacon 250m1 

Fig 8 r Opération de versement du contenu du sac dans le flacon 

•• De la même façon, on obtient un quatrième, un cinquième, un sixième, un septième 
et un Huitième flacon contenant des macérâts de: 

223.50m1, 223.75m1, 223.9m1, 223.95 ml, 223.97m1 respectivement de l'eau peptonée 

tamponnée et 25g de viande. 

•• à l'aide d'une micropipette on a introduit dans chaque flacon 1 ml de la 

suspension bactérienne et le produit testé avec les quantités suivantes: (Fig.8). 

Partie Expérimentale 	 Page 38 



IIaoudiSi213k Conirihiition 1 rélii (le ilc frffet tilt inutîohio 110 [ Il. F de T. iiliitt lis ssp eticilialiin niirt eiande de ioiIIe contaminée par Liseria iiionocel000es 	iIasIer scieurs des ahrneoiç 

N. 

T 

imI 	1 ml 	I ml 	0,5 ml 025m! 	0.1 ml 	0.05 ml 0.033 ml 

d'E.P+ d'Ac,ac d'H.E 	d'H.E dH.E 	d'H.E 	d'H.E 	d'H.E 

223 ml 	223 ml 223ml 	223.50 223,75 	223,9 	223,95 	223,97 

E.P.T 	E.P.T 	E.P.T 	ml E.P.T ml E.P.T ml E.P.T ml E.P.T ml E.P.T 

Fig.09 : Préparation des différentes solutions mères. 

iL 
> Préparation de milieu: 

- 	On introduit dans des boites de pétri stériles ,15 à 18 ml de milieu Mueller Hinton 

contenu en flacon stérilisé à l'autoclave et refroidis à 45 oc , maintenu en surfusion à 45°C 

.(Fig .9)  

r 

I 

- 

— 

Fig .10 : Remplissage des boites de pétri par le milieu mueller hinton 

> Les dilutions 

- 	 A partir des solutions mères contenues dans des flacons, on a réalisé une série 

d'essais à. savoir: des dilutions dans des tubes contenant 9 ml d'eau physiologique stérile 

-- 	pour réaliser ainsi des dilutions au 	Ø  1,100e, 1/1000e ,  1 / 10000e ,  1,100000e .  

- LL 
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I ml 	I ml 	1 ml 	1m! 1m! 

Fig .11 Les différentes dilutions utilisées à partir de la solution mères 

> Ensemencement: 

Après solidification du milieu, à l'aide d'une micropipette on a introduit 100 micro 
litre du produit et de ses dilutions et on a étalé en surface au moyen d'un râteau. 

- 	 lOOcI 

I j101 	10 	 10 	lu' lu 

Fig.12: Ensemencement des boites de pétri par les différentes dilutions 

> Incubation: 

Après ensemencement, on a retourné les boites de pétri et on a incubé à 37°C 

pendant 24 h. 

- 	Remarques 

on a utilisé l'eau physiologique parce qu'il n a pas un effet bactéricide sur 

- 	L.monocytogenes et l'acide acétique comme étant efficace dans les industries 

agroalimentaires permet de conserver un intérêt à la décontamination jusqu'à plusieurs 

jours après abattage. 
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-Toutes les opérations précédentes sont réalisées en asepsie. 

-Chaque essai est répété trois fois afin de minimiser l'erreur expérimentale. 

-Après chaque dilution le tube est agité au moyen d'un Vortex. 

-La stérilisation du râteau entre chaque étalement est effectuée par son immersion rapide 

dans de l'alcool éthylique immédiatement suivie d'un passage dans une flamme pour 

- 

	

	enflammer l'alcool résiduel dont la combustion assurera la stérilisation sans 

échauffement excessif ni déformation. 
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1. Rendement en huiles essentielles 

Le rendement en huile essentielle varie beaucoup avec la plante utilisée, le 

matériel employé pour l'extraction et la méthode d'extraction, aussi bien l'origine de la 

plante (Giordani et aL, 2008). 

L'extraction de notre échantillon de T ciliatus par l'hydrodistillation a fourni un 

taux de (1,53 %). Ce rendement moyen en huile essentielle a été calculé en fonction de la 

matière végétale sèche de la partie aérienne de la plante. 

Notre rendement en huile essentielle, est considéré presque identique par rapport 

à celui donné par (Amarti et aL, 2010), obtenu à partir de la partie aérienne des 

échantillons de T. ciliatus et T. algeriensis qui ont fourni un taux d'environ 1,2 % ± 

0,05 et 1,3 % ± 0,07 respectivement. Une étude faite par (Bonatiron et a42007) 

explique que la différence de rendement en huiles essentielles peut être due à deux 

facteurs : la région de collecte et la période de collecte car ces auteurs ont enregistré, en 

étudiant les huiles essentielles de Thymus capitatus, une différence de rendement allant 

de 1.2 % à 5.6% et ceci selon la région et le stade de collecte (végétatif, floraison et 

post floraison).C'est pour cette raison que les connaissances traditionnelles inclues des 

détails comme la saison durant laquelle des espèces particulières produisent des 

composés à effets biologiques actifs, qu'elle parties de la plante contient cette activité 

biologique et la région (surtout l'altitude) dans laquelle cette espèce est plus active 

(Okunda, 2002 ; Chandra, 2004 ; Jagetia et Baliga, 2005). 

D'autres travaux rapportent que la teneur et la nature des composés majoritaires 

varient considérablement d'un échantillon à l'autre en fonction de l'origine des plantes; 

c'est le cas pour T.ciliatus de I'Algérie,pour lequel (Giordani et ai; 2008) ont montré que 

l'huile essentielle de cette espèce originaire de Djebel Ansel est dominnée par le 

thymol (60,52%).Alors que le carvacrol (72,480,3% ) est le constituent principal de huit 

provenances de T. ciliates ssp eu-ciliatus de la région de Tlemcen (Bousmaha et al., 2007). 

Partie Expérinientale 	 Page 12 



aouiIii31: onihulioâFê(udodc reFret anhiijicrohiro de FlI.1 del ciliaiiis&sp 	L fiiffillederobille coiilanonén par 'Lisleria m000qlogeaes. 	3laslerscieniesilesalioieiila 

Tableau 8: L'effet de l'activité de l'huile essentielle et de l'acide acétique sur la 

croissance de Listeria monocytogenes (en log UFC /ml). 

Echantillon Moyenne Ecart type 

Témoin 6,737 0,067 

Acide acétique 4,714 0,187 

HE 1 % O O 

HEO,5% O O 

HE 0,25 % 1,998 0,095 

HE 0,1 % 2,798 0,066 

HE 0,05 % 3,214 0,076 

HE 0,033 % 4,601 0,021 

L'acide acétique a présenté une activité modérée à 1 %. Il y a croissance 

de Listeria après fin d'incubation ce qui indique que cette souche possède un potentiel 

de résistance élevé contre l'action antimicrobienne de cet acide organique à 1 %(fig. 13). 
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Témoin 	Acide 	H,E 1% 	H,E 0,5% H,E 0,25% H,E 0,1% H,E 0,05% H,E 0,033% 

acétique 

Fig.13 : L'effet de l'huile essentielle du TC, et l'acide acétique sur 
Listeria monocytogenes dans un bouillon de viande de volailles. 
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L'huile essentielle de Thymus ciliatus ssp eu- ciliatus avec des concentrations de 

0.5% et 1% dans le bouillon de viande a montré une très forte activité sur Listeria dont 

il y a absence de germe dans le milieu (fig.13). Donc notre huile à ces concentrations a 

montré l'activité la plus forte par rapport à l'acide acétique à 1% qui a permis une 

- 	viabilité de Listéria de l'ordre de 4.714+ 0.187 log UFC/ml. 

En diminuant la concentration de l'HE jusqu'à 0.25%, on remarque qu'il y a un 

faible effet sur Listeria monocytogenes qui s'est traduit par une faible viabilité de 

l'ordre de 1,998 ± 0.095 log UFC/ml et la même constatation a été faite avec la 

concentration de 0.1% avec une viabilité de l'ordre de 2,797±0,066,ainsi que pour la 

concentration de 0,05 qui est de l'ordre de 3,214±0,076,et pour la concentration de 0,033% 

en enregistre une viabilité statistiquement comparable à celle de la présence de l'acide 

acétique à 1%. 

En accord avec nos résultats, plusieurs auteurs ont démontrés que la concentration 

d'addition des huiles essentielles est en dépendance directe avec le degré d'inhibition des 

bactéries soumises au test (Solomakos et al., 2008 ; Emiroglu et al., 2010). 

(Solomakos et aL, 2008) ont constaté qu'une faible concentration d'huile 

essentielle de Thymus vulgaris de l'ordre de 0.3% n'est pas suffisante pour inhiber la 

totalité de Listéria. Ce taux doit atteindre 0.6 % et plus pour qu'il y a une inhibition 

totale ce qui concorde avec nos résultats. 

Par contre (Burt et Reinders, 2003) ont constaté que l'huile essentielle du 

thym à une faible concentration de l'ordre de 0.12% et 0.25% exerce une inhibition de 

croissance de Listeria. 

Autrement, cette différence peut être due selon (Emiroglu et aI., 2010) à la 

complexité de composition de la matrice de la viande avicole comparée aux milieux de 

culture ceci a été aussi expliqué par (Mander et aI., 1998) qui ont attribué à la 

diminution de l'activité des huiles essentielles à la réaction de leurs composés 

phénoliques avec les composés des aliments. 

En effet plusieurs auteurs ( Pellecuer et aI., 1980; Gergis et aL, 1990; 

Panizzi et al., 1993; Trombeta, 2005; Satrani , 2008) ont montré que les huiles 

essentielles riches en dérives phénoliques (carvacrol et thymol) possèdent une forte 

activité antimicrobienne. Ces composés sont doués d'une plus grande efficacité 

antimicrobienne et d'un plus large spectre ; ces derniers entrainent notamment des 
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lésions irréversibles sur les membranes et sont utiles dans les infections bactériennes 

,virales et parasitaires, quelque soit leurs localisation (Pibiri, 2006). 

A la lumière des résultats obtenus par (Giordani et aI., 2008) indiquant que 

-- l'huile essentielle de T.ciliatus de l'Algérie est dominée par le thymol (60,52%); et 

ceci du Maroc avec (44,2%) (Amarti et aL, 2010) ; on en déduit que l'importante 

bioactivité de l'huile essentielle de T .ciliatus est en relation avec sa teneur élevée en 

thymol; par conséquent, la molécule de thymol exerce un effet inhibiteur et létal sur 

différentes souches et parmi elles ,Escherichia col! et Staphylococcus aureus ,Listeria 

monocytogenes. 

(Rota et al., 2008) en étudiant l'effet des huiles essentielles de plusieurs espèces 

de thym avec des taux différents de plusieurs espèces de thym avec des taux différent 

de thymol fait ressortir le constat que les espèces riches en thymol ont un effet sur 

Listéria et d'autres souches pathogènes. 

En plus (Sanny et Gopalakrishnakone, 2010) ajoutent que les huiles essentielles 

qui sont utilisés comme agents de flaveurs pour aliments, possèdent un large spectre 

d'activité antimicrobienne attribué à leur contenance élevée en dérivés phénoliques 

comme le carvacrol et le thymol. 

Selon (Mc Rae et aI., 2007) qui a expliqué une différence constaté dans la 

composition de la plante Cette dernière peut être due à la saison et la région ainsi la 

partie de la plante utilisée. 
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Les plantes aromatiques représentent une source inépuisable de substances et de 

composés naturels bioactifs. L'étude des propriétés microbiologiques a concerné une 

plante de la région de Tlemcen sélectionnée parmi celle poussant à l'état spontané. 

La cueillette de la plante de T ciliatus au début de floraison (début du juin) a 

contribué d'un rendement en huile essentielle de 1,53%. 

L'évaluation de l'activité antimicrobienne des huiles essentielles de Thymus 

ciliatus sur la viande de volaille contaminée par Listeria monocylogenes a révélé que 

ces dernières possèdent un pouvoir antimicrobien important avec des concentrations 

minimales inhibitrices (CMI) de l'ordre de 0.5% et 1% (0.5p1/ml ,1 pi/ml). Alors que, 

l'acide acétique présente une activité acceptable vis-à-vis cette bactérie. 

L'huile essentielle de thym apparaît comme une exception comparativement 

parlant à la plupart des huiles essentielles dans son activité. 

Cette étude permet la mise en valeur de l'exploitation des huiles essentielles 

comme conservateur dans le domaine de l'industrie agroalimentaire, Ceci montre que la 

flore algérienne peut constituer une réserve importante d'espèces végétales 

intéressantes. 

Bien sûr ces résultats obtenus in vitro ne constituent qu'une première étape de 

recherche de produits antimicrobiens nouveaux et naturels à proposer dans un domaine 

agroalimentaire. 

Comme perspectives, on propose de 

V' Tester l'effet de l'huile sur d'autres bactéries et champignons. 

V' Chercher le mécanisme moléculaire lié à l'effet de l'huile. 

V' Comme il sera intéressant de se focaliser sur l'étude de la variabilité de la 

composition chimique de la plante puisqu'elle est étroitement liée à des facteurs 

écologiques (espèce et sous espèce, l'âge de la plante, la période et lieu de récolte.....) 

afin d'estimer l'activité biologique intéressante des huiles essentielles sur le plan 

qualitatif et quantitatif. 

Toutefois ,les études se poursuivent et selon le but et l'utilisation recherchés 
d'autres huiles essentielles devraient présenter un potentiel intéressant, pour la sécurité 
alimentaire. Et par la citation de F..Kaferstcin 

« La sécurité alimentaire n'est pas tout, mais sans sécurité alimentaire tout est rien » 
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Allellopathique : tout effet direct ou indirect, positif ou négatif, d'une plante (micro-

organismes inclus) sur une autre par le biais de composés biochimiques libérés dans 

l'environnement. 

Anatrope : position d'un ovule renversé de 180 0 .  

Androcée : ensemble des étamines d'une fleur. 

Antimicrobien : détruit les microorganismes. 

Antiseptique : détruit les microorganismes responsables des infections. 

Antiviral : Substance qui combat les virus. 

Aromatique : plante très riche en huiles essentielles. 

Aseptique : empêche la contamination bactérienne, virale ou provenant d'autres 

microorganismes. 

Astringent: se dit d'une substance qui resserre les tissus ou diminue la sécrétion. 

Bifide : qui est fendu en deux jusqu'à la moitié de sa longueur, environ. 

Bilabiée : se dit d'un calice ou d'une corolle dont les éléments forment deux lèvres. 

Calice : enveloppe extérieure des fleurs. 

Carcasse: le corps d'un animal de boucherie après l'abattage et l'habillage 

Carpelle : constituant du gynécée, formé d'un ovaire, d'un style et d'un stigmate. 

Caustique : qui attaque les tissus organiques 

Ciliées : qui est garni de poils rangés comme des cils 

Colite: inflammation du colon 

Corolle : c'est l'ensemble des pétales d'une fleur, souvent colorés. 

Didyname : c'est un androcée à quatre étamines dont deux étamines sont plus longues 

que les deux autres. 

Écorce : enveloppe des troncs des arbres et des branches des végétaux. 

Épicarpe : pellicule, peau qui recouvre un fruit 

Etamine : organe reproducteur mâle des végétaux à fleurs. 

Exalbuminé : qualifie une graine ou un embryon dépourvu d'albumen 

Fongistatique : qui empêche le développement des champignons. 

Gastralgie : est une douleur vive, localisée à l'épigastre, c'est-à-dire au creux de 

l'estomac. Elle peut être simple ou s'accompagner de brûlures d'estomac. 

Glabre : se dit d'une culture ou dune structure dépourvue de poils. 
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Glande : est un organe qui synthétise une substance qui sera sécrétée. 

Glomérule : inflorescence dense et globuleuse de fleurs sessiles (sessile : sans pédoncule 

ou pétiole). 

Gynécée : ensemble des organes femelles d'une fleur. 

Hybride : plante provenant d'une espèce dont la fleur a été fécondée par une autre 

espèce. 

Ischémiques : Arrêt ou insuffisance de la circulation sanguine dans une partie du corps - 

ou un organe, qui prive les cellules d'apport d'oxygène et entraîne leur nécrose. 

Ligneuses : la tige contient de la lignine, constituant fibreux de la sève, et qui lui 

confère la résistance et la dureté. 

Nausée : se caractérise par des sensations de malaise suivies par des envies de vomir. 

Ovule : petit corps blanchâtre, devient la graine après la fécondation de la fleur. 

Pathogénicité : est la capacité que possède quelque chose pour provoquer une maladie. 

Pétiolée: soutenu par un pétiole (partie rétrécie de la feuille, qui lui sert de support) 

Phytothérapie : Traitement des maladies par les plantes. 

Pivotant : se dit d'une racine très grosse par rapport aux radicelles et s'enfonçant 

verticalement dans le sol. 

Poils sécréteurs : les poils sécréteurs ont une forme très variable. L'essence exsudée du 

cytoplasme s'accumule dans la paroi externe de la cellule sous la cuticule qu'elle 

distend.les poils sécréteurs se rencontrent le plus souvent chez la famille des LABIEES. 

Stipules : sont des pièces foliaires, au nombre de deux, en forme de feuilles réduites 

située de part et d'autre du pétiole, à sa base, au point d'insertion sur la tige. 

Style : partie rétrécie placée entre l'ovaire et le stigmate 

Syndrome hémolytique urémique : est une maladie associant une diminution des 

globules rouges et des plaquettes. et  une atteinte du rein. 

Tétrakène Fruit composé de quatre akènes réunis. (Akène : Fruit sec à une seule 

graine et qui ne s'ouvre pas à maturité). 

Toxi-infection alimentaire : Infection digestive contractée par ingestion d'aliments 

souillés par différents micro-organismes, notamment par des bactéries ou par leurs 

toxines. 

Trichome : est une fine excroissance ou appendice chez les plantes et certains protistes. 

Leurs fonctions et leur structure diffèrent. On peut citer comme exemple les poils, les 

poils glandulaires et les écailles. 
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Ubiquiste : se dit d'un organisme animal ou végétal que l'on rencontre partout. 

Viandes : les parties comestibles des animaux (ongulés domestiques, volaille, 

lagomorphe, gibier sauvage, gibier d'élevage, petit gibier sauvage et gros gibier 

sauvage), y compris le sang. 

Volaille : les oiseaux d'élevage, y compris les oiseaux qui ne sont pas considérés 

comme domestiques, mais qui sont élevés en tant qu animaux domestiques, a l'exception 

des ratites. 

Zygomorphe terme qualifiant les fleurs symétriques relativement à un plan. 
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2. Caractères organoleptiques et indice de réfraction 

2.1. Caractères organoleptiques 

L'huile essentielle de Thymus ciliatus obtenue par hydrodistillation a l'aspect 

d'un liquide visqueux, limpide de couleur jaunâtre, d'odeur aromatique acre et de 

saveur fortement piquante. 

2.2. L'indice de réfraction 

La valeur de l'indice de réfraction n28' 8D de l'huile essentielle de T.ciliatus qui 

a été calculée et ramenée à 20°C est de 1,500. 

Cet indice de réfraction mesuré correspond aux normes. La valeur est supérieure à 

l'indice de réfraction de l'eau à 20°C (1.333). 

Vu le manque d'étude sur l'indice de réfraction de l'huile essentielle de T ciliatus 

nous avons comparé nos résultats avec des huiles d'autres espèces de Thymus. Nos 

résultats sont comparables avec ceux de (Haddouchi et al., 2009) qui ont enregistré un 

indice de réfraction de l'ordre de 1.4999 avec Thymus fontanesii,. En travaillant sur 

Thymus vulgaris, (Naves, 1974) ; (Garnero, 1991) ; (Fesncan et Delarochepiquet, 2005) 

ont trouvé des résultats similaires aux notre. Les valeurs trouvées par ces auteurs 

varient entre 1.49 lei. 1.510. Par contre, l'étude muni par (Cruz Garcia et al., 1988) sur 

l'huile essentielle de Thymus 1ongflorus a révélé un indice de réfraction (estimé à 

1.470) sensiblement inférieur à nos résultats. 

3. évaluation de l'activité antimicrobienne 

L'évaluation de l'activité antimicrobienne de notre huile essentielle de Thymus 

ciliatus ssp eu- ciliatus avec différentes concentrations et celle de l'acide acétique a été 

faite sur la viande de volaille contaminée par la bactérie Listeria monocytogenes. Les 

résultats de L'inhibition ou de la croissance de Listéria par l'huile essentielle à des 

concentrations de 1%, 0.5%, 0.25%, 0.1% , 0.05%, et 0.033% (vlv) et l'acide 

acétique à une concentration de 1% après 24 h d'incubation à 37°C sont résumés dans le 

tableau 08. 
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Annozo 



Milieux de culture. 

Eau physiologique 

Chlorure de sodium ............................................ 85g 

Eau distillée ...........................................................1 L 

Répartir en tubes à essais (9 mL). Autoclaver 20 minutes à 120°C. 

Bouillon coeur-cervelle BHIB: (g11) 

- 	 Protéose-peptone 	..................................................... 10 g 

Infusion de cervelle de veau ............................... 12,5 g 

Infusion de coeur de boeuf 	.......................................... 5 g 

Chlorure de sodium 	................................................... 5g 

- 	 Phosphate disodique .................................. ............. 2,5g 

Glucose...................................................................... 2 g 

pH = 7,4.Répartir en tubes à essais (9 ml). Autoclaver 15 minutes à 120°C. 

- 	Eau peptonée tamponée (g/L): 

Peptone.....................................................................20g 

Chlorure 	de sodium 	...................................................5g 

- 	 Phosphate monopotassique 	.................................... 1 ,5g 

Phosphate disodique 	................................................. 9 g 

pH 7,2. Autoclaver 30minutes à 115°C. 

Gélose nutritive ordinaire 

Peptone...................................................................109 

Extrait de viande ..................................................... 5 g 

Chlorure de sodium .................................................5g 

Gélose....................................................................15 g 

pH 7.2. Répartir en tubes à essais (6 à7 ml). Autoclaver 20minutes à 120°C. 
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Résumé: 
un grand nombre des huiles essentielles des plantes, aromatiques, médicinales, des 
plantes épices et d'autres, possèdent des activités antimicrobiennes, qui trouvent 
application dans divers domaines à savoir en industrie agroalimentaire et peuvent servir 
d'agents de conservation alimentaires. Dans cet objectif, nous avons étudié l'activité 
antimicrobienne de l'huile essentielle de la plante aromatique de Thymus ciliatus 
ssp eu —ciliatus comparée à l'acide acétique .Cette activité a été évaluée sur bouillon de 
viande de volaille contaminé par la bactérie Listeria monocytogenes. L'extraction de 
l'huile essentielle a été effectuée par hydrodistillation .Les échantillons de la partie 
aérienne de T.ciliatus ont fourni un rendement en huile essentielle de 1,53%.L'huile 
essentielle obtenue est caractérisée par un indice de réfraction à 20°C del, 500. l'activité 
de l'huile essentielle de T.ciliatus sur Listeria monocytogenes montre que le pouvoir 
antimicrobien de cette plante est avec les concentrations : 0,5% et 1% .Cette activité 
s'avère plus intéressante comparativement à l'acide acétique à (1%) par contre les 
concentrations : 0,25% ,0,1% ,0,05% et 0,033% n'exercent pas une inhibition totale de 
Listéria monocytogénes. Mots —clés. pouvoir antimicrobien,Thymus ciliatus ssp eu-
ciliatus ,huile essentiel le,Listeria monocytogenes, viande de volaille. 

Abstract: 

Essential oils and their components, currently used as food flavoring are known to 
possess antimicrobial activities and thus may serve as foodpreservatives. With 
these aims, we studied the antimicrobial activity of the essential oïl of aromatic 
plant of Thymus cilialus ssp eu- ciliatus compared with the acetic acid. This 
activities was evaluated against Listéria monocyrogénes in broth of meat 
poultry. The extraction of the oil was carried out by hydrodistillation. The samples 
of aereal part T.ciliatus provided: I ,53%.The essential oil obtained is characterised 
by flic refractive index at2O °C : 1,500. The activity of the essential oil of T 
cilatus on bacterial strain shows that the antimicrobial power of this oil is very 
important at the concentration level of 0,5% and 1%. This activity is more 
interesting compared to the acetic acid at the (1%). But the inhibitory effect of 
thyme essential oil vas low at the concentration level of: 
0,25%,0,1%,0,05%and0,033% . Keywords: antimicrobial activity, Thymus ciliatus 
ssp eu- ciliatus, essential ou. Listeria monocytogenes, meat poultry. 


