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Résumeé

L'effet inhibiteur de certaines huiles essentiefleplantes aromatiques sur le développement et
la reproduction des bactéries, ces huiles esskestsbnt utilisées sous la forme de conservateurs
dans les produits alimentaires périssables afeédeire les intoxications alimentaires. A cet
effet, nous avons étudié I'activité antimicrobiedies huiles essentielles extraites de plantes
aromatiquegsmmoides verticillatet Thymus ciliatusll a été effectué pour extraire les huiles
essentielles par voie hydro-distillation. Les éc¢hiams fournis considérable d'huiles essentielles
qui est estimé a 2,22%, 1,53% apres notre étudémspact de ces huiles essentielles sur les
microbes nous avons étudié l'analyse sensori@té grace a I'utilisation de dix personnes a
faire I'évaluation sensuelle couleur, I'odeur,détcet les attributs de I'acceptation généraleade |
viande hachée avec différentes gouttes Les huskesngielles (0%, 0,3%, 0,6% et 0,9%). Nous
avons noté que le rapport de 0,3% est acceptablespd connaisseurs du parti et pour 0,6% et

0,9% est acceptable par les connaisseurs.

Mots-clés: huiles essentielles, de la viande, I'évaluatiorssgelle.



Abstract

The inhibitory effect of some essential oils frororaatic plants on the development and
reproduction of bacteria, these essential oilsiaesl in the form of preservatives in food
products perishable in order to reduce food porspritor this purpose, we studied the anti-
microbial activity of essential oils extracted fraromatic plants tdmmoides verticillatand
Thymus ciliatusit was performed to extract the essential oiteugh hydro-distillation. Samples
provided considerable of essential oils which tested at 2.22%, 1.53%, after our study on the
impact of these essential oils on microbes we stlithie sensory analysis has been through the
use of ten people to do the assessment sensuaussrokll, taste and attributes the general
acceptance of minced meat with various drops Esdeits (0%, 0.3%, 0.6% and 0.9%). We
have noted that the ratio of 0.3% is acceptabéstteer party connoisseurs and for 0.6% and

0.9% is acceptable by connoisseurs.

Keywords: essential oils, meat, sensory evaluation.
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Introduction

Les plantes aromatiques constituent une richesiseaile trés importante dont la valorisation

demande une parfaite connaissance des propriétésttée en valeur. Les propriétés des
plantes dépendent de la présence d’agents bioaatifss et appartenant a différentes classes
chimiguegMailhebiau, 1994).

L’Algérie, par sa situation géographigoffte une végétation riche et diverse. Un grand
nombre de plantes aromatiques y pousse spontanélmietdrét porté a ces plantes n'a pas
cesseé de croitre au cours de ces dernieres années.

A cet effet, on s’est intéressé a I'une dspeces de la famille des Lamiacées : le thym
(Thymus ciliatus et dAmmoides verticillata o@Ptychotig dite NOnkha, il est important de
définir leurs identités, connaitre leurs composisichimiques et rechercher leurs activités
biologiqguegBouhdid etal, 2006).

Dans ces derniéres années, les recheschegtifiques s'intéressaient aux composés des
plantes qui sont destinés a l'utilisation dansdmaine phytopharmaceutique. Les molécules
issues des plantes dites naturelles sont consgl&dtémme une importante source de
médicaments, sachant que plus de 120 composésngrivele plantes sont aujourd'hui
utilisés en médecine moderne et prés78éo d'entre eux sont appliqués selon leur usage
traditionnel(Bérubé, 2006) Actuellement I'Organisation Mondiale de la Sant&&) estime
environ 80% des habitants de la planete ont recmuxsmeédecines traditionnelles a base de

plante en tant que soins de santé prim@eérubé, 2006).

Depuis des études ont été menées survelappement de nouvelle application et
I'exploitation des propriétés naturelles des hudssentielles dans le domaine alimentaire, en
aromathérapie, pharmacie, parfumer, cosmétique aes da conservation des aliments.
L'utilisation est liée a leurs larges spectres tiagtes biologiques reconnuegCimanga et
al., 2002).

L'évaluation sensorielle est aujourd’huie udiscipline obligatoire. Si son secteur
d'application privilégié est lindustrie agro-alimaire, aucune démarche commerciale
moderne ne saurait se passer de cet irremplacabteument en liaison avec les tests
consommateurs et ce quelle que soit la nature ddufir Les caractéristiques sensorielles
d'un produit et/ou de sa présentation doivent@ises en compte dés sa conception et suivies

en production pour garantir la qualité et le suaheproduit(Jean-Francois, 2003).

Introduction Page 1



Fethi A., 2015 —Analyse sensorielle de la viandermadditionnée aux huile essentielle Thymustik et Ammoides verticillata Masti.A.A

L’analyse sensorielle combinée a des testoniques s’avere I'outil le plus adapté pour
la mesure de la qualité percue. Bien que basédappréciation d’individus, la méthode
cherche a atteindre une certaine objectivité. HEet,efaractériser les perceptions sensorielles
est une affaire plus compliquée qu’il n'y paraitlle-ci mettent en jeu un nombre tel de
parametres qu’il est impossible de les prendrecenpte de maniere exhaustive ainsi que de

les corréler avec des mesures instrumen{aksn-Francois, 2003).

De plus, une sensation combine toujoutsxdmtions tres différentes : une évaluation
subjective et une évaluation objective. La métriogensorielle a pour mission d’obtenir

I’évaluation objective de la sensatilean-Francois, 2003).

Les propriétés antimicrobiennes de ces huiles pesirexploiter dans l'industrie
alimentaire comme étant des conservateurs natutisa choisi la plante Ammoides

verticillata et Thymus ciliatugpour les raisons suivantes :

* Elle est utilisée par la population locale commeadiment et posséde principalement
des propriétés antalgiques, anti-infectieuses tetgasmodiqueéVierad, 1973).

* Son huile essentielle n'est pas commercialisée.
Elle est tres riche en thymol qui est trés utiseémedecinéBekhechi, 2002).

Tout cela justifie notre intérét pour deux plardes multiples vertus. La conception

de ce mémoire s’articule autour de trois grandesgsa
La premiere partie : Nous la consacrons a unesdiiiographique sur :

* La présentation de la plante étudiée dans un prexhapitre.
* Une généralité sur les huiles essentiellés\ét T.cdans un second chapitre.

* Une généralité sur la viande bovine dans le traisiehapitre.

Dans la deuxieme partie : Nous aborderons la g#goridu protocole expérimental,
qui débute par I'extraction des huiles essentiellesla plante ddmmoides verticillataet
Thymus ciliatusla partie végétale a utiliser pour cette extractpeut étre variable (tige,
feuille, fruit ou encore la plante entiére), comeerainsi I'application du protocole de
(solomakos efal., 2008).

La troisieme partie : Consisterait a interprétetdistuter les résultats obtenus.
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Ammoides verticillata
I.1 : Origine et représentation géographiqued’Ammoides verticillata

Ammoides verticillatast une plante odorante qui pousse spontanémentlelcmord de
I'Afrique (Algérie, Maroc, Tunisie) ainsi qu’en rebrde d’Asie (Inde, Pakistan). Cependant les
principaux cultivateur sont lI'inde et perse. Lesixigrandes qualitéd Ammaoides verticillataont
sa forte action stimulante et son remarquable poavimicrobien. En effet, elle a une action tres

intéressante sur les maladies microbier{fAéslelouahid et Bekhechi, 2004).

Ammoides verticillatast une plante est fortement aromatique et pigusar odeur est trés
agréable, diffusible et intense ; fortement baisam et persistante méme aprés la dessiccation
(Bekhechi, 2002).

Cette plante est trés utilisée dans lépgmations culinaire (roti, soupe, légumes) grasera
arome fort. Mais elle est considérée principalentemime une plante médicinale pour traiter les

maladies de tube diges{Euenther, 195Q.

L’Ammoides verticillataest une plante qui appartient a la famille desaé@es. Son
appellation dans I'Algérie est Nounkha tirée du npens << Nankha >>. En effet, << Nan >> et
<< khah >> signifient respectivement pain et gautwen utilisation en Iran comme aromate dans

le pain(Baytop et Sultupinar, 1998).

1.1.2 : Description botanique de la plante
[.1.2.1 : Description

Plante annuelle de 15-35 cm. glaucesceéntacine gréle, pivotante ; tige dressée, striée,
gréle, a nombreux rameaux étalés, feuilles radicadennatiséquées, a 3-5 segments trés
rapprochés, étroits, trifides, les caulinaires d@ées en laniéres capillaires paraissant veregi)lé
ombelles petites, penchées avant la floraisonla Gyons capillaires, tres inégaux, les intérieurs
trés courts; involucre nul ; involucelle a 5 folislinégales, 3 sétacées, 2 spatulées et aristées ;
styles réfléchis, égalant le stylopode, fruit petitoide(benoit, 2012)
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Figure 1: descriptiord’ Ammoides verticillatgbenoit, 2012).

1.1.3 : Systématique et classification’Ammoides verticillata

C’est la classification des étre vivent d’apressystéme fonde sur I'emploi d’'un seul ou

d’un petit nombre de caractéeres génétique, morpjgue et embryologiqué@ekhechi, 2002).

La composition chimique est devenue uaaare taxonomique supplémentgitawrence,
1980).
Ammoides verticillatast classée selon la clé de détermination botardgeGuezel et santa
(1963)et Guinochet et vilmorin (1975).

Embranchement : Phanérogame

Sous classe embranchement : Angiosperme

Classe : Dicotylédones
Sous-classe : Dialypétales

Série : Calciflores

Ordre : Ombellales

Famille : Ombelliferes

Genre : Ammoides (ou Ptychotis)
Espéece mAoides verticillata

[.1.4: La nomenclature de la plante

Le genre correspondant a cette plante pa&s encore définitivement fixe : selQuezel et
Santa (1963) la nounkha appartient au genre dit Ammoides (brchetis) : il existe deux
especes Ammoidesou (Ptychotis) verticillata plante annuelle eAmmoidesou (Ptychotis)

Atlantica: plante bisannuelle que I'on trouve généralens@nilgérie.
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Non vernaculaire : Nounkha(Merad, 1973)
NOnkhgSijelmassi, 1991)
Non scientifique : Ptychotis verticillata(Sijelmassi, 1991 ; Wahmer, 1931).

Cependant un probléme se pose ou niveadadeomenclature. En effet, le genre
correspondant a cette plante n’est pas encoreitiiédiment fixe. Ainsi, selo{Guezel et santa,
1963)

La nGnkha appartient au genre dit Ammoides (oulfetys), ou bien trackyspermum.

Par ailleurs, il est a noter qu’elle est connuessiautre noms :
Nom vernaculaire : En francais (Ajowan ou Ajawain)
En arabe (Talglkoubs)

Noms scientifiques Trachyspermum amnflL.) Sprague
(Sy@arum copticuméL.) Benth et hookfWehmer, 1931, Narayana
etal., 1966, Brunke, 1985).

Au niveau du recueil des normes francaises, lamdéraiion usuelle de la plante est
Ajowan, et la désignation botanique €sichyspermum Amiralors que la désignation botanique
usuelle en France eSarum copticunou bienTrachyspermum copticum
(Bekhechi, 2002).

[.1.5 : Usage thérapeutigue dAAmmoides verticillata

Les qualités thérapeutiguedimoides verticillatesont connues depuis les plus anciens

temps dans la médecine populaire lo¢Sigelmassi, 1991).

Par ailleurs,(Merad, 1973) avance queAmmoides verticillataest utilisée comme

antipyrétique, rafraichissante et Antispasmodiguetout les spasmes gastro-intestinaux).

D’apres I'enquéte thérapeutique réaliséeBekhechi etal., (2008)effectuée aupres de la
population locale tlemcenienne montre que la plaatedes usages culinaires et surtout

thérapeutique.
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Tableau 01 :Enquéte thérapeutique effectuée au niveau de ilarrélg Tlemcen sur la plantenmoides
verticillata (Bekhechi, 2002).

Parties utilisées

Indications

Mode d’emploi

Plante entiéere

Fievre

Rhumes grippes

Maladies broncho-pulmonaires

Bouillir de I'eau avec la plante, mettre une serviette sur la téte, et
inhaler les vapeurs dégagées. Ensuite, boire une tasse de cette

décoction filtrée avant de se coucher.

Fievre typhoide
Antipyrétique
Dépuratif
Antispasmodique

Affections rénales

Décoction ou infusion

Régles douloureuses

Infusion

Régulateur dermique

Décoction

Asthme
Douleurs gastriques

Parasites intestinaux

Mélanger la plante lavée, séchée et broyée avec du miel. Prendre 1 a

2 cuillerées par jour.

Céphalée migraines

Décoction ou infusion avec un citron. Boire une tasse le soir avant de

se coucher.

Sinusite

Mettre la plante dans de I'eau bouillante, laisser infuser, ensuite
mélanger avec du henné et mettre sur les endroits atteintes (Sinus

osseux de la face).

Rafraichissante

Faire une décoction avec une tranche de citron, laisser refroidie puis

mettre au réfrigérateur (boire comme une boisson rafraichissante).

Feuilles et fleurs

Condiment culinaire

Ajouter ces parties de la plante broyées dans des soupes ex : soupe
d’escargot.
Conserve plus longtemps les aliments et empéche la formation des

moisissures, ex : les olives.

Feuilles

Irritations dermiques

Abces - furoncle

Faire bouillir dans tres peu d’eau, une poignée de feuilles fraiches.
Lorsque le liquide est presque complétement évaporé, mettre les
feuilles cuites sur une serviette et les écraser pour en supprimer le
suc. Laisser refroidir le cataplasme, puis I'appliquer sur la partie

atteinte.

Racines

Diarrhée

Faire bouillir pendant 20 minutes dans un litre d’eau des racines
séchées au soleil. Filtre la décoction, la sucrer avec un peu de miel et

la boire en trois fois au cours de la journée.

Diurétique

Mettre dans un litre d’eau bouillante des racines. Filtrer, quand
I'infusion est devenue tiede, sucrer avec un peu de miel. Consommer

le tout dans la journée.
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Thymus ciliatus

.2 : Présentation de la famille des Lamiacées

La région méditerranéenne d'une manieneégde et I'Algérie en particulier, avec son
climat doux et ensoleillé est particulierement faobe a la culture des plantes aromatiques et
médicinales. La production des huiles essentiéllpartir de ces plantes pourrait constituer a ce
titre une source économique importante pour no&gspCette étude porte sur la famille des
Lamiacées. La famille des Lamiacée est I'une das ppandues dans le regne vég@alghibi
et al.,2005)

C’est une famille d’'une grande importaraessi bien pour son utilisation en industrie
alimentaire et en parfumerie qu’en thérapeutiquée Est I'une des famille les plus utilisées
comme source mondiale d’épices et d’extraits a fpoivoir antibactérien, antifongique, anti-
inflammatoire et antioxydarfGherman et al.,2000 ; Bouhdidet al.,2006 ; Hilan et al.,2006)

Il est bien connu que les huiles essdasigdxtraites des plantes de cette famille posséden
des propriétés pharmacologiques tant sur le plamaimuqu’industriel. De nombreuses propriétés
leurs sont conférées : anti-infectieuses, antispdfques, antalgiques, toniques, digestives,
cicatrisantes...Les huiles essentielles par la diedes constituants qui les composent, sont des
substances tres activ@®akkali et al.,2008 ; Hilanet al.,2006).

[.2.1 : Répartition géographique

Le genreThymusest I'un des 250 genres les plus diversifiés déataille des labiées
(Naghibi et al., 2005) SelonDob et al., (2006) il existe prés de 350 especes de thym réparties
entre 'Europe, I'Asie de l'ouest et la MéditerranéC’est une plante trés répandue dans le nord
ouest africain (Maroc, Tunisie, Algérie et Libydjlle pousse également sur les montagnes
d’Ethiopie et d’Arabie du sud ouest en passantlggréninsule du Sinai en Egypte. On peut la

trouver également en Sibérie et méme en Himalaya.

Selon une étude menée Warkavar et al.,(2005) environ 110 espéces différentes du genre
Thymusse concentrent dans le bassin méditerranéen. oestcela que I'on peut considérer la

région meéditerranéenne comme étant le centre derue.

L’Algérie est connue par sa richesse lantps médicinales au regard de sa superficie et de
sa diversité bioclimatique. LEhymugde la famille des Lamiacées ou Labiées, compremsiquirs
especes botaniques réparties sur tout le littdraiéene dans les régions internes jusqu’aux zones

arides(Saidj et al.,2006) Il est représenté en Algérie par de nombreugssces qui ne se prétent
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pas aisément a la détermination en raison de ledabilité et leur tendance a s’hybrider

facilement.

[.2.2 : Caractéristiques botaniques

[.2.2.1 : Description
Les thyms (Thymus) sont des plantes baseas-ligneuses, pouvant atteindre 40cm de

hauteur. lls possedent de petites feuilles recaslséir les bords de couleur verte foncé, et qui
sont recouvertes de poils et de glandes (appdatd®tnes). Les trichomes contiennent I'huile
essentielle majoritairement composée de mono-tegédres calices et les jeunes tiges sont aussi
couverts de ces structures qui libérent I'essemcesinple contact, bien qu’en plus faible densité
sur les tiges. Ses petites fleurs zygomorphes regmoupées en glomérules et leur couleur varie

du blanc au violet en passant par la r@&ao-Mendivil et al.,2006)

Figure 02 : Thym (Thymus ciliatuls(photo originale)

1.2.3 : Systématique et classification d&€hymus ciliatus

La classification botanique de thym estspntée :

Embranchement Phanérogames
Sous embranchement Angiospermes
Classe Dicotylédones
Sous classe Gamopétales
Ordre Tubiflorales

Famille Labiacées (labiées)
Genre Thymus

Espece Thymustiliatus
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Nom vernaculaire: Vulgaire : Djertil, Hamriya, Mezougech, Hamzoucha, Z'hitrapighchen,
Azoukni, Touchna(Trabut, 1993)

ArabeZaitra(Quezelet Santa, 1963)
Zaater(Kaboucheetal., 2005)

AnglaisHeaded ThyméQuezelet Santa, 1963)

Nom scientifique : Thymus ciliatugQuezel et Santa, 1963).

[.2.4 : Usage traditionnel du thym

Le thym est utilisé frequemment par legpuations autochtones grace a ses diverses
propriétés importantes. C’est une plante aromatittée odorante, utilisée dans la cuisine
algérienne pour faire les différents plats, recomiéa contre tous les types de faiblesse, et
indiquée pour les crampes d’estomac, les inflanonatpulmonaires et les palpitations ainsi que
les affections de la bouche, les contusions (Iégroduite par un choc sans déchirure de la peau),

et les accidents articulairé®jerroumi et Nacef, 2004).

Il est considérée aussi comme 'un desedes populaires les plus utiles et efficaces, dans
le traitement des affections respiratoires : rhugngpes et angine. Il contribue également dans le

nettoyage et la cicatrisation des plaies et aiesgplilsion des gaz intestinagidan etal., 2007).

Le thym en générale est trés utilisé leytqthérapie, on 'emploi comme antifongique,
antibactérien et agirait méme comme antiviral, tedgmlement un antiseptique puissant
(Bruneton, 1987).
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Il: Généralités sur les huiles essentielles
I1.1 : Définition

Les huiles essentielles appelées essermoas,des mélanges de substances aromatiques
produites par de nombreuses plantes et présemisS@me de minuscules gouttelette dans les
feuille, la peau des fruits, la résine, les brasches bois. Elles sont présentes en petite géantit
par rapport a la masse du végétal : elles sontaotkes et tres volatiles, et s’évaporent

rapidement dans l'afPadrini et Lucheroni, 1996).

Ce sont des substances volatiles et otEgabtenues des végétaux par entrainement a la
vapeur d’eau. Elles se forment dans un grand nondpantes comme produits du métabolisme
secondaire. Les huiles essentielles sont des nmedaliguides tres complexeElles ont des
propriétés et des modes d'utilisation particulier®nt donné naissance d’une branche nouvelle
de la phytothérapie et 'aromathérapie. Les hudlesentielles ont, a toutes époques, occupé une
place importante dans la vie quotidienne de I'hongukeles utilisait autant pour se parfumer,

aromatiser la nourriture ou méme se soigANOR, 1987).

[1.2 : Localisation des huiles essentielles dans fdantes

Les huiles essentielles n’existent quasingeie chez les végétaux supérieurs. Elles sont
alors stockées dans tous les organes végétauxs(fiiewille). Si tous les organes d’une méme
espece peuvent renfermer une huile essentieltmngosition de ce dernier peut varier selon la

localisation(Bruneton, 1999).

La synthése des huiles essentielles peffiestuer dans des cavités, alvéoles ou poches ou
canaux sécréteurs se situant soit a la périphériguit, soit dans les tissus plus profonds des

racines, des feuilles ou des tigéerrin et Colsan, 1985).

1.3 : Rbles des huiles essentielles

En générale, les huiles essentielles ttaest un moyen de défense naturel contre les
insectes prédateurs et les microorganismes. Lestau®es émises sont dans ce dernier cas
appelées « phytoalexines ». Ce type de toxine pi@&tuit qu’en cas d’infection donc pas dans

la composition d’une huile essentielle provenanond’ plante sain@vlann, 1987).
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Le rble des huiles essentielles reste renoml connu, les parfumes émies jouent un réle
attractif pour les insectes pollinisateurs. D’asitl@ considére comme une ressource énergétique,
facilitant certaines réactions chimiques. Et d'auiart, elles conservent I'hnumidité nécessaire a

la vie des plantes exposées a des climats déss{Deroin, 1988 ; Belaiche, 1979).

[1.4 : Propriétés physique des huiles essentielles
Les huiles essentielles possedent en canunicertain nombre de propriétés physiques :

» Les H.E sont habituellement liquides a tempéraamdiante et volatiles, ce qui les
différencie des huiles dites fixes.

» Elles sont plus ou moins colorées et leur denstéea général inférieure a celle de

I'eau.

» Elles ont un indice de réfraction élevé et la ptupavient la lumiére polarisée.

» Elles sont soluble dans I'alcool, I'éther, le clofflmrme, les huiles fixes, les émulsifiants
et dans la plus par des solvants organique etqlahlss dans I'eau.

» Leur point d’ébullition varie de 160°a 240°c.

» Leur densité est en général inferieure a celléeda] elle varie de 0.75 a 0.99.

» Elles sont dextrogyres ou lévogyres, inactive adumiere polarisée.

» Elles dissolvent les graisses, l'iode, le souegytosphore, et réduisent certain sels.

» Ce sont des parfums, et sont de conservation Bmité

» Sont tres altérables et sensibles a I'oxydation.

» Ce sont des substances de consistance huileusenpluos fluides, voire résinoides, trés

odorantes et volatiles.

» Ce sont des produits stimulants, employés a tiet¢, comme a I'extérieur du corps,
guelquefois purs, généralement en dissolution Halesol ou un solvant adapté
(Bardeau, 1976 ; Legrand, 1978, Lemberg, 1982, @meton, 1999.

[1.5 : Propriétés chimiques des huiles essentielles

La chromatographie en phase gazeuse cadplepectrométrie de masse est une technique
qui permet d’étudier la composition chimique eddntification des composes des (Eakkali
etal., 2008 ; Tajkarimi etal., 2010).

Les H.E sont des mélanges complexes detiteents variés en concentration variable dans

des limites définies. Ces constituants appartienpencipalement mais pas exclusivement a
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deux groupes caractérisés par des origines biagéeét distinctes : les terpénoides et les

substances biosynthétisées a partir de I'acideirslyie (donnant naissance aux deérivés du

phénylpropange(Agence francaise de sécurité sanitaire des proiiside santé, 2008).

» Elles sont liposolubles et solubles dans les stdvarganiques usuels, entrainables a la
vapeur d’eau, trés peu solubles dans I'eau.

» Elles sont composées de molécules a squeletteregrimnombre d’atomes de carbone
étant compris entre 5 et 22 (le plus souvent 105u

» Une HE contient de nombreuses molécules chimigifiésehtes.

» Elle ne contient pas de corps gras.

Les principaux métabolites secondairegyeinre Thymussont les flavonoides. Le genre
Thymusappartient a la sous-famille des Nepetoideae répptur stocker des flavonoides
polyméthoxylés,(Ismaili et al., 2001) ; (Haraguchi et al., 1996) La lutéoline et la 6-
hydroxylutéoline sont des chémomarqueurs des espéyenusla thymusine (5,6- dihydroxy-7,

8,4’-triméthoxyflavone) est aussi caractéristigeecdtte sous-famille.

L’huile essentielle d&hymus ciliats est composée principalement de thymol pee-
ocimene et di—terpineéne accompagnés d’autres constituants &edears relativement aibles :

linalol, 3-3-caréne, 1,8-cinéole et carvacmkfabid, 2000).

11.6 : Propriétés biologigues des huiles essentiel

Les essences sont exploitées pous [mpriétés antioxydants, antiseptiques,
cicatrisantes, antiparasitaires, antirhumatismalesnévralgiques, tonifiantes, antispasmodiques

et hormonaleqPadrini et Lucheroni, 1996).

Les H.E s’opposent au développement desag tel que les bactéries pathogenes, y
compris les souches habituellement antibio-rédistarainsi que les champignons responsables
de mycoses et des levures dont, les doses actime£is général faibles et se traduisent soit par
I'inhibition de la croissance des microorganisnsst effet l1étal(Bruneton, 1999 ; Cremieux,
1981).En autre, des études récentes ont montré quenesrtauiles essentielles possedent des

propriétés antivirales, antiparasitaires. En ptndodpie et en aromathérapie les H.E sont
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utilisées dans le traitement de nombreuses malatfiestieuses et sont aussi utilisées dans les

préparations pharmaceutiqué@ammi etal., 1997)

[I. 7 : Méthodes et équipement d’extraction
[1.7.1 : Extraction par entrainement a la vapeur deau

Dans ce systeme d’extraction, le matérégétal est soumis a l'action d’'un courant de
vapeur sans macération préalable. Les vapeurséeat@n composeés volatils sont condensées

puis décantées. L’'injection de vapeur se faitldalse de I'alambi¢Richard et Peyron, 1992).

[1.7.2 : Extraction par hydro-distillation d’huile essentielle

L’hydro-distillation consiste a immergarratiere premiére dans un bain d’eau.
L’ensemble est porté a ébullition. Elle est géredrant conduite a pression atmosphérique. La
distillation peut s’effectuer avec ou sans cohobdgse eaux aromatiques obtenues lors la

décantatior{Laguznez, 2006)

[1.7.2.1 : Hydro-distillation sous pression

C’est une technique de choix pour les res=e difficilement distillablegBocchio, 1985).
On traite ainsi certaines matiéres premiéres demtonstituants ne peuvent étre entrainés par la
vapeur a la pression atmosphérique du fait de neasse moléculaire élevée, par exemple le
santal, le girofle, les rhizomes de vétiver, deggmbre ou encore d’iri§Garnero, 1985 ;
Tournaire, 1980). Bien que le procédé sous pression conduise a mééicsation du rapport
d’entrainement, donc, a des économies d’éndRpechio, 1985 ; Garnero, 1985),influence
d’'une température élevée (supérieure a 100°C)asqudlité de I'huile essentielle donne lieu a
certains artéfacts. De plus, les prix et les camiea des équipements nécessaires contribuent a

freiner I'utilisation du procéd€Tournaire, 1980).

11.7.2.2 : Le systéme de thermo-pompage

Le séparateur Tournaire consiste a porgehaleur du condenseur et a l'utiliser pour la
production de vapeur de telle sorte que I'on smuweke en présence d’'un cohobage en phase
gazeuse. Les économies d’énergie calorifique etudde refroidissement se situeraient entre 60
et 90% (Tournaire, 1980).
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11.7.2.3 : Turbo-distillation

C’est une hydro distillation accélérée @iscontinu. Son objectif est de limiter les
inconveénients d’'une longue durée d’extraction awnd’ surpression. Pour activer la distillation a
la pression atmosphérique, I'alambic est équipéneal’'turbine qui permet d'une part, la
dilacération des matiéres végétales, d’autre paet agitation turbulente, d’ou un meilleur
coefficient de transfert thermique et une augmenmtale la surface de vaporisation. Le procédé
permet en outre la récupération des fractionsples volatilies grace a un systeme de
condensation secondaire. La présence d’'une colami@eaux contribue a I'enrichissement des
vapeurs en huile essentielle, d'ou une amélioratiorrapport d’entrainement. Un systéme de
cohobage recycle les eaux aromatiques en tételdeneoafin de favoriser I'entrainement des

composeés non décant@anou, 1993).

[1.7.2.4 : L’hydro-distillation assistée par micro ondes

L’avantage essentiel de ce procédé esédigre considérablement la durée de distillation
(ramenée a quelgues minutes) et incrémente le meerde d’extrait. Toutefois, aucun
développement industriel n'a été réalisé a ce jbuwsemble que les probléemes technologiques
concernent la mise en ceuvre d'un générateur denmayoent haute fréquence susceptible
d’irradier un volume important. Nombre d’expérimaidns stipulent I'intervention conjointe
d’'un solvant organique (tétrachlorure de carbonehlorométhane, hexane, éthanol) sans en

préciser la mise en ceuyi@&ang etal, 2006)

[1.7.2.5 : L’hydro-distillation assistée par ultrasons

Il s’agit dans ce cas précis d'un traitatne pré » ou « post » opératoire. En effet, les
micro-cavitations générées par les ultrasons, désigent la structure des parois végétales,
notamment les zones cristallines cellulosiques. Wasasons favorisent la diffusion et peuvent
modifier I'ordre de distillation des constituantesdhuiles essentielles. Dans certains cas, les

rendements en huile essentielle sont augmenteés einétiques accélérégsaguznez, 2006)

Chap. Il : Généralité sur les huiles essentielles Page 14



Fethi A., 2015 —Analyse sensorielle de la viandérmmadditionnée aux huile essentielle Thymusitit et Ammoides verticillata Master TIAA

[1.7.3 : Autres extractions et méthodes
11.7.3.1 : Extraction par solvant organique

L’extraction par solvant organique vola#bkte la méthode la plus pratiquée. Les solvants
les plus utilisés a I'heure actuelle sont I'hexaryglohexane, I'éthanol moins fréquemment le
dichlorométhane et I'acétori&im et Lee, 2002 ; Dapkevicius eél, 1998 ; Legrand, 1993)

En fonction de la technique et du solvant utilisébtient :

* Des hydrolysats : extraction par solvant en présefeau

» Des alcoolats : extraction avec de I'éthanol dilué

* Des teintures ou solutions non concentrées obteaupartir de matiéres premieres
traitées par I’éthanol ou des mélanges éthanol/eau.

* De résinoides ou extraits éthanoliques concentrés

* Des oléorésines et des concrétes qui sont respawivt des extraits a froid et a chaud au
moyen de solvants dive(AFNOR, 1992).

L’emploi restrictif de I'extraction par lsants organiques volatils se justifie par son cot
les problemes de sécurité et de toxicité, ainsi lqueeglementation liee a la protection de

I'environnemen{Laguznez, 2006)

[1.7.3.2 : Extraction par fluide a I'état supercritique

L’extraction par gaz liquéfié ou par flaid I'état supercritique met en ceuvre généralement
le dioxyde de carbon@Baysal et Starmans, 1996 ; Khajeh eal. 2004 ; Aghel etal. 2004 ;
Khajeh et al. 2005 ; Braga efal. 2005 ; Carvalho etal. 2005).D’autres travaux de recherches
de (Deng etal., 2005) ; (Ozel etal., 2003) ; (Gamiz-Gracia et Luque de Castro, 200t
Luque de Castro et Jiménez (1998nontrent I'utilisation de I'eau dans son état sapgque.
Dans ce systeme le solvant est utilisé en boudalénperposition d’échangeurs de chaleur, d’'un

compresseur et d'un détendeur afin de porter lgasbla I'état désiré a chaque stade du

processus. La séparation de I'extrait a lieu ersplymzeuse par simple détente.

L’avantage de cette méthode est la pdiéild’éliminer et de recycler le solvant par
simple compression détente. De plus les tempémtiextraction son basses dans le cas de

dioxyde de carbone et non agressives pour les itgass les plus fragiles. A ces différents
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avantages s’ajoutent ceux de l'innocuité, d’inedted’ininflammabilité de C®(Laguznez,
2006)
Le frein du développement de cette teabmiel est le colt élevé des appareillages lié a

I'application de pressions de plusieurs centairebadgLaguznez, 2006)

[1.8 : Facteur de variable de la composition des HE

Les huiles essentielles présentent ung grande variabilité, tant au niveau de leur
composition, qu’au plan du rendement des plantedgihe. Cette variabilité est fondamentale
car les activités biologiques qui découlent dedeBuessentielles peuvent étre trés differentes.
Cette variabilité peut s’expliquer par différentcteurs d'origine intrinseque, spécifiques du
bagage génétique de la plante ou extrinséque, diés conditions de croissance et de
développement de la plari@arnéro, 1991; Bruneton, 1999)

[1.8.1 : Facteurs intrinseques

Une huile essentielle doit avant tout @etrose étre rapportée au matériel botanique d’ou
elle est issue pour éviter toutes dénominatiomapeuses du matériel végétal (Bruneton, 1999).
L’influence du stade végétatiGarnéro, 1991; Bruneton, 1999, I'organe de la plant@Maffei
et Sacco, 1987 ; Barry, 2001 ; Choudhurgt al.,1998),les hybridations, les facteurs de
mutation, la polyploidi€Garnéro, 1991)et le polymorphisme chimique « chimio types ou
formes physiologiques (&arnéro, 1991; Anton et Lobstein, 2005; BelyagoupR006)sont les
principaux facteurs intrinseques qui influencentdanposition et le rendement des huiles

essentielles.
[1.8.2 : Facteurs extrinseques

Les conditions environnementales influen@ssi la composition des huiles essentielles.
La température, la quantité de lumiere, la pluvitsraéet les conditions édaphiques représentent
autant de causes potentielles de variations dergaosition chimique d’'une plante aromatique
donnée Bruneton, 1999) Il n'y a pas eu mal des travaux ayant mis enenge l'influence de
I'origine géographique de la matiére premidi@arry, 2001; Mohammedi, 2006), Les
conditions culturales telles que la date de senas,date de récolte, les traitements
phytosanitaires, I'emploi d’engrais, ainsi que teshniques de récolte influencent aussi la
composition et le rendement des huiles essenti@kasy, 2001; Lahlou, 2004.
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L’instabilité des constituants des huissentielles expliqgue que la composition du produit
obtenu par hydro distillation soit, le plus souvetifférente de celle du mélange initialement
présent dans les organes sécréteurs du végétabuka de I'hydro distillation, I'eau, l'acidité et
la température peuvent induire I'hydrolyse des restmais aussi des réarrangements, des
isomérisations, des racémisations, des oxydateingSilou, 2003; Lucchesi, 2005).

La méthode d'extractiofHuang et al., 1987; Bruneton, 1999)et I'état du matériel
végétal influent aussi sur la composition et ledmment des huiles essentielles. Il faut aussi
signaler que le stockage des matiéres premiéeras distillation peut également influencer la

composition et le rendement des huiles essenti@lesombes, 2008)

[1.8 .3 : Facteurs intervenant dans la qualité defiuiles essentielles

Les facteurs prédominants dans la qudit huiles essentielles peuvent avoir deux types

d’origines:

e Technologique

* Naturel
De profondes modifications de I'huile estselle peuvent intervenir lors de I'exploitation

des végétaux depuis leur collecte jusqu’ a leursi@mation industriell¢Garnero, 1985).

Le mode de récolte, les conditions despant, de séchage et de stockage peuvent générer
des dégradations enzymatiques. Les changementglussimportants interviennent pendant
I'hydro distillation sous l'influence des condit®nopératoires, notamment du milieu (pH,
température) et de la durée d’extraction. D’aufeeseurs tels que les traitements auxquels on
peut procéder avant ou pendant I'hydro distillatforoyage, dilacération, dégradation chimique
ou enzymatique, pression, agitation) contribuelta @ariation du rendement et de la qualité de
I'huile essentielldRichard et Peyron, 1992).

Les constituants de I'essence native sonomis aux effets combinés de I'acidité et de la
chaleur, Et peuvent subir des modifications chuag] L'huile essentielle récupérée est un
produit qui differe sensiblement de I'essence aglie, d’autant plus que I'ébullition est longue,
et le pH est faibléMorin et Richard, 1985).
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La matiere végétale est I'objet de réastiohimiques diverses: hydrolyses, déprotonations,
hydratations et cyclisation®lorin et Richard, 1985) pouvant étre catalysées par des métaux
présents a I'état de trace dans la plaiteedam, 1987)ou provenant des équipements de
récolte et d’extraction provoquant des transforaregichimiques des constituants. L’hydrolyse
d’esters est souvent la premiere réaction qui sdyi. Elle conduit a la formation d’acides
organiques qui, a leur tour, catalysent les réastae cyclisation et de déshydratatfdrisseire,
1987).

Pour limiter les artéfactglorin et Richard (1985) préconisent de maintenir le pH proche
de la neutralité et de minimiser la durée d’hydistikation, quand bien méme, on sait que la

dégradation de la matiere végétale induit la foromad’'un milieu acide fortement tamponné.

11.9 : Domaine d'utilisation des H.E

Les H.E des plantes aromatiques, malgréd&versité, ont en commun un certain nombre
de propriété spécifique qui leur donnent une plaes particuliére dans toute la gamme des

produits aromatiques naturels.

La plus par des huiles essentielles secharchées uniquement pour leur odeur et sont
utilisées en parfumerie et cosmétique, d’autres fgu saveur au quel doivent leur emploi dans
I'alimentation, d’'autres enfin jouent un rdle imgoont dans lindustrie pharmaceutique et
thérapeutique.

Leurs propriétés antiseptiques, les hudssentielles se retrouvent de plus en plus des

utilisations a diverses fin§Grysole, 2005).

[1.9.1 : L'utilisation des huiles essentielles dankes industries agroalimentaires

Les études faites a travers le monde, rapntque les huiles essentielles peuvent étre
ajoutées a peu prés a tous les aliments. Ainsihleles essentielles d’origan, de thym, de
cannelle, ou de coriandre sont efficaces pour lasdes, les volailles, les charcuteries et les
légumes, les huiles essentielles de menthe powrehiits frais ; les huiles essentielles a base
de carvacrol ou de citral pour les poissons. Tofdiss quelques limites existent a I'utilisation
des huiles essentielles comme agent de conservddios les aliments, notamment le pouvoir
aromatisant de certaines d’entre elles. Cependantethniques de dés aromatisation existent et

sont de plus en plus efficac€€aillet et Lacroix, 2007).

Chap. Il : Généralité sur les huiles essentielles Page 18



Fethi A., 2015 —Analyse sensorielle de la viandérmmadditionnée aux huile essentielle Thymusitit et Ammoides verticillata Master TIAA

[1.9.2 : I'utilisation des huiles essentielles en gdecine et pharmacie

Les utilisations empiriqgues ont cédé lacpl a des recherches modernes, approfondies,
fondées sur des bases scientifiques. Grace a prapsiétés antiseptiques, les H.E sont trés

utilisées dans le traitement de nombreuse malatietieuse(Pibiri, 2006).

Les H.E et leurs préparations peuventudtlisées dans les infections fongiques de la peau
Cependant la sphére ORL et broncho-pulmonaire riffoe abord évident a la puissance des
H.E. Les essenced’Eucalyptus globulussont tres utilisées dans ce sens et la plupart des
pharmacopées exigent que les huiles essentiebes ane teneur en cinéole de 70% alors que
celle de phellandréne ne devait pas dépasseratasirLe cinéol pur est couramment employé
dans les préparations pharmaceutiques, a caussa ppriété anesthésique et stimulante de
I'expectoration, le cinéol est indiqué dans lestéraents des bronchites chroniques ou aigues
ainsi que dans le cas d’inflammation du nez ouadgorge (Duquenois, 1968, Singh etl. 2 ;
Boelens, 1985).

[1.9.3 : L'utilisation des huiles essentielles enasmeétique et parfumerie

Dans ce domaine, les H.E semblent preadteellement le dessus sur les produits de
synthese classique tel que I'hexachlorophéne, eatdns la fabrication des savons de toilette,

des aérosols, des lotions désodorisafgasyh, 1983).

Elle a aussi démontré la grande activéé H.E de bois de santal sur la microflore de la
peau (En particulier suBtaphylococcus aureusi’'ou son utilisation dans des formulations
cosmeétiques. De ce fait, les H.E peuvent trés sugapléer aux produits chimiques utilisées dans
les produits cosmeétiques et plus ou moins toléggslgp consommateur. Il est noté aussi la
présence des H.E dans les préparations pour ba@nss(calmants ou relaxantgBruneton,
1999).

11.10 : Pouvoir antimicrobienne des H.E

Avant la découverte des antibiotiques, lpathologies infectieuses bactériennes
entrainaient, dans la majorité des cas, la morpdste au Moyen Age, la tuberculose, les
blessures infectées sur les champs de batailleoendes exemples. Avec la découverte des
sulfamides et plu tard, de la pénicilline, on estg® a I'ére antibiotique au cours de laquelle la

guérison des pathologies bactériennes est considéréme habituellgAlami et al. 2005).
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En donna le nom d'antibiotique a toutssslgbstances antibactériennes. Un antibiotique est
un dérivé produit par le métabolisme de microorgaeis, possédant une activité antibactérienne
a faible concentration et. N'ayant pas de toxigitdir I'hdte. Cette notion a été étendue aux
molécules obtenues par hémisynthése. Les antibEmdéobtenus par synthese totale comme les
4-quinolones, les sulfamides, le triméthoprimec.,etont des agents antibactériens de synthése
et non des antibiotiquestricto sensuBergogne-Bérézin etDellamonica, 1999; Nauciel et
Vildé, 2005).

SelorBergogne-Bérézin et Dellamonica (1999) s'agit de cing mécanismes :
1. Le blocage de la synthése de la paroi bactéienn
2. L'inhibition de la synthese des protéines
3. L'inhibition de la synthése des acides nucl&que
4. L'altération du fonctionnement de la membrartegdgsmique
5. Une inhibition de la synthése de divers métatmli

Les antibiotiques ont été trés efficacesirple traitement de nombreuses maladies qui
étaient un fléau pour le genre humain. lls ontgtélifiés de «médicaments miracles» car ils
provoguent une spectaculaire guérison pour des dmealaautrefois considérées comme
incurableqPerry et al., 2004).

Apres plus de 50 ans d'utilisation masgies antibiotiques, nous arrivons maintenant a
une période plus délicate. Le monde bactérien agstilile de s'adapter a une nouvelle situation
écologique, y compris a la présence des antibieiguEn développant des stratégies de
résistance vis-a-vis des molécules d'antibiotiglessbactéries reprennent l'avantage. En T effet,
I'emploi intensif des antibiotiques, tant en médediumaine que vétérinaire, mais aussi pour des
usages phytosanitaires, est directement reli@igriantation des résistances et a la perte d'intérét
d'un grand nombre de molécul@dami etal., 2005).

[1.11 : L’'aromathérapie

L’aromathérapie signifie << soin par ledears >> qui utilise pour designer la thérapie
basée sur l'utilisation des huiles essentiellegjueétrepose sur la relation entre les composants
chimiques des huiles essentielles et les actithésapeutiques qui en découlent. C’est une
thérapeutique naturelle de qualité supéri¢Beudoux, 2008).
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L’aromathérapie est le traitement des diataet le développement du potentiel humain
par l'utilisation des huiles essentielles extradesmaniére a en conserver les caractéristiques et

les propriétégPadrini, et Lucheroni, 1996).

Aujourd’hui nous possédons que les antidjies ou autres médicaments similaires, or ces
produit non seulement enrayent I'infection maisfissent en méme temps I'organisme qui par
la suite aura des difficultés a recréer son pregsteme de défense. Par contre, en peut étudier
les essences et prouver que leur action antibetign prenant connaissances de ces possibilités
inestimables et des résultats positifs obtenusleoratoire, on devrait étre convaincu par ce type

de traitement et le préférer a d’aufi€hiej, 1982).

11.12 : Toxicité des huiles essentielles

Certaines essences peuvent présentesaurerde toxicité si elles sont utilisées en quantit
élevée. Paracelse a dit: « Rien n’est toxiquet &3t toxique, c’est une question de dose ».
(Engebin, 2011).Pour les plantes, les huiles essentielles sost dodicentrées en éléments
chimiques actifs et peuvent présenter certains efandPlusieurs hémotypes sont agressifs ou
allergénes pour la peau, d’'autre peut étre toxajbert dose ou sur une longue période, il faut
savoir que certain hémotypes comme les cétonesgdssrpoisons et ne doivent jamais étre que
absorbéegqValnet, 1984).

La toxicité immédiate par les huiles esig#les est mieux connue. Parmi ces intoxications,
selon(Bruneton, 1999) on a :

* L’essence de sobine induit des hémorragies utécimes la femme.

* L’essence de genévrier donne les hématuries chemihe.

* Une dose de 2 g de menthol peut induit un spasnieglette qui méne a une asphyxie.

» Cis anéthol provoque des convulsions.

» Le carva col comme le thymol est irritant, astrimget caustique, ingéré a la dose de 2 g, il
provogue un peu de gastralgie avec nausées, éoples doses, il détermine la diarhée.

* On connait aussi la neurotoxicité des huiles esdl# a thyones ou a pinocamphone : ces
huiles induisent des crises épileptiformes et tfianes, des troubles psychiques et
sensoriels nécessitant I’hospitalisation.

[1.13 : Conditions de conservation et de stockage

La relative instabilité des molécules d¢insves des HE implique des précautions

particuliéres pour leur conservation. En effet, pessibilités de dégradation sont nombreuses,
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facilement objectivées par la mesure d‘indices afpires (indice de peroxyde, indice d’acide...),
par la détermination de grandeurs physiques (indiceéfraction, pouvoir rotatoire, miscibilité a
I'éthanol, densité...) et/ou par I'analyse chromaapipique. Les conségquences sont multiples
par exemple, photo-isomérisation, photocyclisati@mmupure oxydative, peroxydation et
décomposition en cétones et alcools, thermo-is@awion, hydrolyse, transestérification.

Ces dégradations pouvant modifier les pétds et /ou mettre en cause l'innocuité de
I'huile essentielle, il convient de les éviter iligation de flacons propres et secs en aluminium
vernisse, en acier inoxydable ou en verre teintéaatinique, presque entierement remplis et
fermés de facon étanche (I'espace libre étant rietigatote ou d’'un autre gaz inerte), stockage a
I'abri de la chaleur et de la lumiere. Dans cegaias, un antioxydant approprié peut étre ajouté
a I'huile essentielle. Dans ce cas, cet additifeestentionner lors de la vente ou I'utilisation de
I'huile essentielle. Par ailleurs, des incompaitibil sérieuses peuvent exister avec certains
conditionnements en matieres plastiques. Il exist® normes spécifiques sur I'emballage, le
conditionnement et le stockage des Hierme AFNOR NF T 75-001, 1996gainsi que sur le
marquage des récipients contenant degmtEme NF 75-002, 1996).
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I11.1 : Définition de la viande

Le mot viande vient du latin « viandgui veut dire « ce qui sert a la vie » puisque les
protéines qu’elle fournisse sont indispensable gout organisme vivant. En technologie, la
viande est le produit provenant de I'évolution ponsttem du muscle strié. Elle est constituée de
proportions variables en tissus musculaires, camiin tissus gras et tissus ossela viande
bovine est la viande de I'espeBess Taurugvache, taureau, veau, taurillon, génisse ou hceuf)
Elle est plus couramment appelée « viande de boewfis'applique a la viande issue d'animaux
de différents ages et aux deux sexes de cetteeefypache, taureau, taurillon, génisse ou boeuf),

a I'exception du veau, pour lequel on parle haléomeent de viande de ve#&Gheftel, 1980).

[11.2 : Composition globale de la viande bovine

La composition globale des muscles emtiable entre animaux et chez un méme animal,
d'un muscle a l'autre .On peut toutefois retenimooe ordre de grandeur la composition
suivante(Cheftel, 1980).

Tableau 02 :composition globale de la vian@€heftel, 1980).

Eau 75-80%
Protéines 15-20%
lipides 3%
Substance azotées non protéiques 1%
Glycogéne 1%
Sels minéraux 1%

Les apports nutritionnels de la viandeveat varier selon I'espece, I'alimentation de

I'animal, la piéce considéréBouchat etal., 2008).
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Tableau 03 :composition globale de la viande bov{B®uchat etal., 2008).

Protéines 26 a 31%
Lipides 2% morceau maigre a 9% morceau gras
Fer Environ 2.5mg/100g pour la viande

Environ 6mg/100g pour les abats

Zinc Entre 2.5 et 7.0 mg pour 100g
Sélénium 10414 ug/100g

Cholesteérol 74.3mg/100g

Vitamine B12 Une importante quantité

[11.2.1 : Composition chimique du muscle squelettige

Le muscle comprend : les fibres, le tissajonctif qui I'entoure, les vaisseaux sanguins,
les nerfs et le tissu lipidique. La myoglobine tgdnfere la couleur rouge et sert de réserve
d'oxygengCheftel, 1980).L’eau représente les % du poids d’'un muscle, ¢'eati retenue par
les protéines aprés la mort de l'animal. Les caitde stockage ne devraient pas altérer ce
pouvoir de rétention de I'eau afin de garder aualeuses qualités organoleptiques et d'éviter des

pertes de poids excessives.

Les protéines du muscle sont caracté&ispar leur richesse en acides aminés
indispensables, notamment en acides aminés sogfréelgur conférent un intérét particulier sur

le plan nutritionnel, on distingue les :

a- protéines du stroma situées a l'extérieur desdibrasculaires et souvent qualifiées de
protéines extracellulaires ; elles constituentségiel du tissu conjonctif, les principales

sont : le collagéne, I'élastine.

b- les protéines intracellulaires situédgéerieur du fibre musculaire sont classées axde
sortes :
* les protéines sarcoplasmiques qui constituent éerde des enzymes solubles du
sarcoplasme, mitochondries, la myoglobine et héatmgé.
» les protéines myofibrillaires dont les principalgsnt : la myosine, I'actine, la

tropomyosine, la troponine, les protéines de &ifé/erner et al., 2010).
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Tableau 04 :les principales protéines musculaires le pourcgafa) est exprimé par rapport
aux protéines tota(#gerner et al., 2010).

Protéines myofibrillaires [%] | Protéines sarcoplagmeis [%]
yosine (H et L-méromyosine) | 29 | Glycéraldéhyde-3-phosphate 6.5
Actine 13 | déshydrogénase 3.3
Connectine 3.7 | Aldolas 2.7
Tropomyosine 3.2 | Créatine kinase 12
Troponine C, I, T 3.2 | Enzymes glycolytiques 1.1
a-B-Y actinine 2.6 | Myoglobine 3.3
Myomésine 3.7 | Hémoglobine (protéine extracellulaire) 29
Desmine 2.1 | Total
Total 60.5 | Tissus conjonctifs
5.2
Collagéne 0.3
Elastine 5.0
Cytochrome C, enzymes membranaires| 10.5
Total

[11.3 : Description du procédé d’abattage des bovis
[11.3.1 : L'abattoir

C’est le siege d’activités diverses dienbut principale est d’obtenir, a partir d’animaux
vivants sains, des carcasses dont des conditi@fiscetité technique, sanitaire et économique,
les meilleures possibles. Les autres parties dénfal y sont traitées ou recueillies pour étre
valorisées et produire des viandes.

L’'organisation d’'un abattoir moderne régoprioritairement a un souci d’hygiene, la
nécessité d'efficacité vient ensuite. Quelques gipes concernant I'hygiéne peuvent étre

consideres comme essenti@saysse et Darré, 1990)es plus important sont :

* Tout animal qu’on fait entrer a I'abattoir doit@wbattu.
* Pas de contact entre les circuits d’animaux abattles animaux vivants.

* Mise en ceuvre des régles d’hygiene au cours digsatifes opérations.

Chapitre III : Généralités sur la viande bovine Page 25



Fethi A., 2015 —Analyse sensorielle de la viandérmadditionnée aux huile essentielle Thymusitit et Ammoides verticillata Master TIAA

[11.3.2 : L’abattage

C’est une opération fondamentale trékigmite sur I'avenir du produit et comporte six

étapes:

a- Repos et diéte hydrique
L’animal emmené a I'abattoir ne doit p&e @battu immédiatement, il doit rester au moins

12 heures en repos avec une diete hydrique apsd®s de transpdiEraysse et Darre, 1990).

b- Inspection ante-mortem

Tous les animaux présents a I'abattageetidiétre soumis, individuellement ou par lots, a
une inspection ante-mortem effectuée par une peescompétente. L'inspection devrait vérifier
gue l'identification des animaux est correcte, degesque toutes conditions spéciales concernant
leur lieu de production primaire, notamment les unes relatives a la sante public et a la
quarantaine animale, puissent étre prises en cénasion lors de l'inspection ante-mortem
(CAC/RCP, 2005).

Cet examen sanitaire permet de connlagranimaux qui sont atteints des maladies ou des
lésions ou présentant des signes pathologiques @ier éliminés de la chaine d’abattage
(Fraysse et Darré, 1990).

c- Saignée

Les regles de la religion islamique ingrisque I'animal soit vivant a I'abattage et que la
saignée doit étre faite le plus humainement pasdilal saignée se fait selon le culte musulman,
sur un animal couché, avec sectionnement de latidaret la veine jugulaire au couteau
(Fraysse et Darré, 1990).

d- Dépouillement

Opération qui consiste a enlever le cait'@nimal dans les meilleures conditions pour une
bonne présentation et bonne conservation des sas;asinsi que la récupération de la peau dans
des conditions favorables pour la conservationadguslité. La liaison du cuir a la carcasse par
des fibres conjonctives orientées cause un probjesnke cuir est tiré dans le bon sensles fibres
s’écartent facilement ; sinon, des parties musmgaet graisseuses sont arrachées en méme

temps. Cette opération est particulierement déicar le cuir est plus ou moins adhérent a la
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carcasse. Cette phase doit étre effectuée par mdssgionnels qualifiés pour une bonne
présentation de la carcagseaysse et Darré, 1990).

La téte, la mamelle, les membres post&gigont aussi enlevés ; c’'est une phase critique

pour la contamination de la carcasse a partir dy donc elle doit étre faite de facontres

rigoureuse et rapidé-(aysse et Darré, 1990).

e- L’éviscération

Elle Consiste en 'ablation de tous lesceres abdominaux et thoraciques sur un animal
suspendu obligatoirement, sauf les reins qui réstens la carcasse. Le travail repose, a I'heure
actuelle, sur I'habilité au couteau des ouvriess,icfaut couper les liens entre les viscéreset |
carcasse sans couper I'estomac ou les intestimenGlogiquement I'opération commence par la
fente de la paroi abdominale et de la symphyseepumie, suivie du dégagement du rectum,
I'estomac et les intestins qui se trouvent alocéeés a I'extérieur sur 'abdomen de lI'animal, le
sternum est ensuite fendu. L’ensemble cceur, poumsinextrait de la cavité thoracique et

suspendu avec la carcasBeafsse et Darré, 1990).

f- L'inspection post-mortem

Tous les corps d’animaux ,carcasses teeaparties concernées, devraient étre soumis a
une inspection post-mortem, elle devrait étre otfiée aussi rapidement que possible apres
'abattage des animaux .L'inspection devait pren@m compte toutes les informations
pertinentes provenant de la production primairgest’inspection ante-mortem, telles que les
informations issues des programmes officiels oucieffement reconnues de maitrise des
dangers, ou encore les informations relatives animaux abattus considérés comme
« suspects gCAC/RCP, 2005).

[ll. 3. 3 : Abattages particuliers

a- Abattage rituel

Les abattages rituels concernent legjicgls musulmane et juive. La saignée doit
s’effectuer sur un animal en bonne santé, et pieém¢ conscient. L'égorgement d’'un animal
sans étourdissement préalable rend nécessairkisiitiin des piéges de contention adaptes a
chaque espece.la saignée est réalisée par unicaderf certifie par les autorités religieuses et

administratives. La suite des opérations est idaptaux abattages normai@avalli, 2003).
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b- Abattage d’'urgence

L’'abattage d'urgence par cause d'accidsttun abattage particulier qui se déroule en
général pour les animaux souffrant dont la mortpeethe. Ce type d’abattage concerne peu
d’animaux.(Cavalli, 2003).

Ill. 4 : Transformation de muscle a une viande

Au cours de la transformation du musaleveande, ce dernier passe par trois phases

différentes :
[11.4.1 : la phase de pantelance

Les muscles sont flasques, relachéstigles et répressibles, ils sont mobilisables assir |
axes osseux, la carcasse est agitée de frissormgiaspondent a des contractions musculaires
spontanées non organisées provoquées par degiersitaerveuses qui ne durent pas plus de 20

a 30 minutedfraysse et Darré, 1990).

[11.4.2 : Phases de rigidité cadavérique (Rigor-matis)

BN

Elle commence a s’installer lorsque laxtal’ATP atteint 50% du taux normal qui
s’'accompagne de I'épuisement des réserves en @geogt donc la production d’acide qui fait
baisser le pH pour atteindre les valeurs de 5.Z4alé&s muscles sont solidement fixés a I'os et

les membres sont trés difficilement mobilisablesysse et Darré, 1990).
[11.4.3 : Phase de maturation

Elle débute des que I'état de rigidit@agérique de la carcasse est installé. Au cours de

cette longue phase, le muscle redevient : soupda, fas membres de la carcasse peuvent étre
mobilisés comme lors de 'état de pantelance.

La maturation est due a I'évolution phgsahimique et biochimique des éléments
intrinséques du muscle et non a des éléments extgriels que les microbes.
Des processus enzymatiques complexes dégradentruetuse des fibres musculaires et
participent au développement des qualités orgatiqless de la viande et plus particuliéerement
de la tendretéRraysse et Darré, 1990).
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I11.5 : Mécanismes de la maturation

Le muscle se transforme en viande grdeendaturation ; il s’agit de la phase d’évolution

post mortem au cours de laquelle la viande s’atiend

Aprés le rigormortis, le muscle qui a cerirréversiblement toutes les propriétés
d’extensibilité et ne développe aucune tensiorpregressivement se dégrader dans une suite de
processus complexes au cours desquels s’élabonegramde partie les divers facteurs qui
conditionnent les qualités organoleptiques desdearet en particuliers la tendrétéevine et
al., 1991).

S’agissant d’'un processus enzymatiquedturation de la viande est le résultat de I'action
des diverses protéases dont l'intensité est modudéeales inhibiteurs et dépend des conditions
de température, pH, et la concentration des ioagnaturation joue en effet un réle considérable
dans I'élaboration de la qualité des viandes bavyiators que son importance est moindre dans
le cas des viandes porcines et quasiment négligeglolur les viandes de poulet ou la chair des

poissongOblinger et koburger, 19849.

[11.6 : Les Facteurs de la qualité des viandes

Tableau 05 :Les principaux facteurs de la qualité de la viaedées produits de
viande(Fraysset et Darre, 1990).

_ | Facteurs Hygiéniques Facteurs
Facteurs Sensoriels Facteurs Nutritifs _ _ '
et toxicologiques Technologiques
Couleur Protéines Micro-organismes
_ ) Structure
Flaveur Peptides Toxines
. o L Texture
Gout Acides aminés Activité de I'eau _
i . . Consistance
Tendreté Graisses Potentiel redox _ .
. ) N Viscosité
Jutosité Acides gras Additifs
_ ) Teneur en eau
PH Minéraux Résidus
: o : pH
Teneur en graisse Digestibilité contaminants
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I11.7 : Le rble de la viande dans I'alimentation

La viande constitue une source importatgenutriments, sa composition chimique est
assez constante (environ 75% d’eau, 19 a 20% aadipes, 1 a 6% des lipides, 1 a 2% des
minéraux, et 1 a 2% des glucides).La quantité gedeks est variable selon I'animal et le

morceauJacotot et Leparco, 1999).
[11.7.1 : Apports nutritionnels

a- Energie

La viande fournit une énergie variableoseta teneur en lipides (apportant 9 kcal/g), les
protéines apportent 4 kcal/g.
Tableau 06: Quantité d’énergie dans un morceau de K@i\, 1996).

Faux filet de boeuf grillé

Energie (kJ/100g) 700
Protéines (g/100g) 28.1
Lipides (g/100g) 6.0

b- les protéines
Les protéines sont, par excellence, leoules actives de I'organisme. Chacune remplit
une fonction, qu’elle soit de structure, de stoekdg l'information, de transport, de signal, de

mouvement, de défense, de catalys€Mtdart, 2005).

La viande est avant tout une source itaode de protéines, riche, équilibrée en acides
aminés indispensablé€1V, 1996), sa valeur nutritionnelle dépend de sa capacitueir des
acides aminés de ses protéines. Ces derniers ertenaur élevée en lysine (9.1g pour 100g de
protéines) et faible en acides aminés soufisurot, 2006). Les protéines d’origine animale
sont plus digestibles (95% a 98%) que les protédiedgine végétale (75% a 95%). Elles
représentent 65% des protéines alimentaires, do¥#i proviennent des viandes et produits
carnés, 35% des produits laitiers, 8% des poissbriiits de mer et 6% des celfdourot,
2006).

De plus, ces protéines ont unteffgortant, ce qui permet d’'une part, de limites |
grignotages et d’autre part, de contribuer a I'Bon@ nutritionnel en assurant une meilleure
répartition des repa€IV, 1996).

La viande contient entre 22 et 34 g de protéinedP@g de viande.
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Tableau 07: La concentration des protéines dans des moradail viande de boeuf

(CIV, 1996).
Entrec6te | Rumsteck Faux-filet _ _ | Plat de cotes

Morceaux . . . Collier braisé o
grillée grillé roti bouilli

Protéines
22 25 23 33 29

(9/1009)

c- Les lipides

Les lipides sont impliqués dans de nommbraspect de la qualité de la viande et des
produits carnés. lls déterminent, en partie, lealewr nutritionnelle en apportant de I'énergie,
des acides gras polyinsaturés, du cholestérolsetitlamines liposolubles. lls sont tres largement
impliqués dans le déterminisme des qualités orggiolues des viandes. Si la teneur en lipides
des viandes influence leur Jutosité, leur tendettéeur couleur, c’est sur la flaveur, et plus
précisément sur 'aréme, que les lipides préseplug(Gandemer, 1997).

L’arbme est un facteur essentiel de EBgtabilité de la viande parce qu’il conditionne
souvent le jugement avant méme l'acte de consorom@&bBandemer, 1997).La teneur en
lipides intramusculaires est favorable au go(t de viande, critéere recherché par le
consommateur. En effet, la flaveur de la viandenamge lorsque la teneur en lipides

intramusculaires s’accroit jusqu’a 4-§%ocgette, 2002).

La teneur en lipides est variable semrhorceaux et non pas selon I'esp@&l¥/, 1996),
elle est plus élevée aprés cuisson que dans lesemot crusen raison de la matiere grasse
rajoutée pour la cuisson. De plus, le rapport RresdLipides est élevé dans la viande bovine (de
2 a 12) par rapport aux ceufs et au fromage pourtitdrds en protéines avec un rapport moins de
1.5 (Hocgette, 2004).

La qualité des graisses données en mawgranimale détermine fondamentalement la
valeur nutritionnelle des aliments qui en sont\d&sj pour la consommation humaine. La nature
des acides gras des triglycérides de réserve @san quantité plus ou moins importante selon
les localisations anatomiques c’est-a-dire les eeug de boucherie) peut varier notablement en
fonction de la nourriture recue par les animédaurre, 2003).

Les acides gras polyinsaturés omeéggBbéenéficient de deux grands axes de valorisation.

Le premier réside dans leur importance quantitagivéeurs roles dans le maintien de divers
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organes, le cerveau au premier chef, Le secondraaevet dans la prévention de divers
pathologies, les maladies cardiovasculajBmurre, 2003).

d- les minéraux

La viande des bovins en particulier, égllement une source du fer héminique
(3mg/100q), trois (3) fois plus importante queiande de poulet (1.3mg/100Qdg fer héminique
étant 5 a 6 fois mieux absorbé (20 a 25%) querleda heminique des végétaux. Le fer est
utilisé dans la synthése de I'hnémoglobine jouansiadifférents réles : fonction oxyphorique
(transport d’'oxygene), transfert d’'oxygéne sur koglobine du muscle, respiration cellulaire...
(Médart, 2005).

La viande est aussi un aliment fondamemar assurer un statut adéquat en zinc et en
sélénium(CIV, 1996). Constituant d’enzymes et intervenant dans laybith&se de certaines

hormones.

Tableau 08:Teneurs en principaux minéraux dans des morceailxdande de boeuf

(CIV, 1996).
Entrecétte Rumsteck | Faux-filet _ | Plat de cotes
Morceaux _ _ _ Collier braisé o
grillée grillé roti bouilli
Fer (mg) 2.6 2.9 1.9 4.5 3.6
Zinc (mg) 5.4 4.2 3.3 9.3 9.7
Sélénium (ug) 3.4 4.6 3.3 5.9 4

e- les vitamines

La viande des ruminants est une sourceritapte de vitamines du groupe B (B1, B2, B6,
B12), en particulier les vitamines B6 et B12, pratiquetradsentes des produits
végétaux, mais synthétisées par les microorganisimésbe digestif du ruminafEavier et al.,
1995).

Ces deux vitamines jouent un rble prévedans le développement des maladies

cardiovasculaire@Medart, 2005).
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Tableau 09: Teneurs en vitamines des morceaux de la viandesleg(CIV, 1996).

Morcealix Entrecote Rumsteck Faux-filet Collier braisé Plat de cotes
grillée grillé roti bouilli
B1 (mg) 0.07 0.1 0.04 0.04 0.03
PP (mg) 6.2 7.3 5.9 3.9 2.6
B5 (mg) 1.4 1.5 0.3 1.2 1.0
B6 (mg) 0.4 0.6 0.3 0.3 0.2
B12 (ug) 1.4 1.5 0.5 1.9 1.8
E (mg) 0.6 0.4 0.2 0.6 0.77

[11.7.2 : Aspect diététique

Lipides ont un role énergétique (en e fournisseurs d’énergie et réserve de celle-ci),
structurel (en tant que constituants des membraeéslaires) et fonctionnel (en tant que

précurseurs des prostaglandines et modulateutexgedssion des gene@d)iedart, 2005).

La quantité et la nature des lipides dépadans les muscles dépendent en grande partie,
non seulement des apports alimentaires, mais dadaidigestion, de I'absorption intestinale, du
métabolisme hépatique et des systemes de trandpertlipides jusqu’au muscle. Chez le
ruminant apres sevrage, une forte proportion dédescgras insaturés (AGI) de leur ration
alimentaire est hydrogénée dans le rumen de soddes lipides intermusculaires des bovins et
des ovins sont beaucoup moins insaturés que cesppales et des volaille@Hocquette et

Bauchart, 1999).
Tableau 10: Composition d’acide gras en % pour 100g de viamwde(CIV, 1996).

Acides gras saturés(AGS) 43
Acides gras mono insaturés (AGMI) 48
Acides gras polyinsaturés (AGPI) 9

[11.8 : Les indices de la qualité microbiologique @ la viande bovine

Pour maitriser la qualité microbiologiqdein produit, il est impératif de connaitre les
indicateurs de qualité. L'incidence et le nombre Haterobacteriaceasur la viande sont de
bons indicateurs de I'hygiéne et de la qualitéanmohent en ce qui concerne la contamination

d’origine fécalg(Rothenberg etal., 1982).
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Tableau 11: les germes rencontrés chez les bo{iRathenberg, 1982).

Les germes dominants Germes sous dominants Geanass r
Pseudomonas Bacillus Chromobacterium
Acinetobacter Alcaligenes Alteromonas
Micrococcaceae Streptococcus Pediococcus
Entérobactéries Aeromonas Leuconostoc
Flavobacterium Corynebacterium Kurthia
Microbacterium Arthrobacter
Lactobacillus Clostridium

[11.8.1 : Contamination de la viande par les microerganismes pathogénes

Les bactéries comme les levures et nmises jouent un rdle significatif dans la
contamination des aliments composés d’hydrates adbone, des protéines et des graisses,
facilement utilisables. Ces substances constituergnvironnement idéal pour la multiplication
des microorganismes pouvant provoquer des malaties leurs hotes et sont donc considérés

comme pathogenéMikou, 1994).

Parmi les germes pathogenes de la viand&gouve :Clostridium perfringensBacillus
ceréus, Clostridium Botulinum, Staphylococcus asye8almonella, Yersinia enterolitica,
Campylobacter jejuni, Escherichia codintérotoxique,Escherichia colienterohémorragique.
(Larpent, 1992).

Dans les conditions normales, les musaes animaux ne contiennent pas des
microorganismes en raison de l'activité bactéricile sang et des tissus, exception faite de
guelques types de Clostridium en petit nombre §sistent a cette activité bactéricifgyles,
1993). C’est seulement dans le cas des maladies infesesequ’ils peuvent en héberger. La
viande est contaminée au cours des différentesephdes la chaine d’abattage, des opérations
d’éviscérations, de découpe, et¢Adesiyun et Oyindasola, 1989).

La présence des microorganismes est gpliesieurs causes :

* L’animal était abattu malade.
» Laviande a été contaminée par les bactéries inéd=ss$ lors de 'abattage.
» L’abattage, la conservation, ou la préparation @®t réalisés sans respect des regles

élémentaires d’hygiene.
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Il existe d’autres facteurs supposésuerice le nombre et le type des microorganismes
contaminant la viandgAdesiyun et Oyindasola, 1989) :
* L’age de I'animal.
* Letype de la ration alimentaire, et prise en ghaanitaire.
* La méthode d’abattage.
» Les conditions de conservation.

La contamination de la viande lors dedhge et de traitement des carcasses représentent
un risque majeur d’infection d’'origine alimentair€hez les humains, la plupart des agents
pathogénes en cause, c'est-a-dire, les plus dotsinaomme E. coli, Salmonella et
Campylobactesont transportés dans le cuir des boviadesiyun et Oyindasola, 1989).

a- Campylobacter

Les toxi-infections d’origine alimentaigela bactérie campylobacter constituent une des
causes les plus fréquentes de maladies intestidalggine bactérienne chez 'homni€horns,
2000). Parmi les sources de contamination, on peut citegestion de viande crue ou

insuffisamment cuit¢Refregier-Petton etal., 2001).

[11.9 : Les origines de la contamination

Deux cas sont envisageables :
[11.9.1 : Origines endogénes

a- Flores commensales

Elle est d'origine intestinale, ce sontsdeactéries anaérobies (Clostridium), aéro-
anaérobies (entérobactérie) ou micro-érophiles éflenbques, Campylobacter) qui peuvent
contaminer la chair musculaire a I'occasion deiségration de I'animal et ou de sa découpe et
aussi le fait du passage des bactéries intestirtdas le sang. Cette flore est relativement
fréequente chez le boeuf et peut étre dans certainemnstances tres présentes dans la chair
(Leyral, 2001).

b- La flore du tube digestif de I'animal
Le contenu du tube digestif de I'animaup étre a l'origine d’'une contamination
bactérienne, cette flore qui est estimée 8UBC /gramme du conter(ueyral, 2001).
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La contamination des carcasses et de l'environneperE. Coli a partir du contenu
intestinale lors de l'abattage des bovins est llgs plus importants facteurs de risque de
transmission a '’homme. La présence, a des deng#Bables, d’agents pathogénes dans le
contenu gastro-intestinal semble également avoireffat significatif sur les niveaux de

contamination des carcasses bovift¢sydadi, 1997).

c- La flore de la peau
La peau est généralement souillée, adet pontenir jusqu'a 0 10germes par cf

selon Gierra etal., 1989).

La contamination des carcasses est impi@tpendant le dépouillement et au cours des
opérations d’abattage, et est généralement pluslgrimrsque les animaux sont sales plutét que
ceux nettoyés au moment de I'abattage. Le degmodamination de la peau a une incidence
sur le degré de contamination ultérieure de la asm®; ce qui peut affecter la qualité

microbiologique de la carcas@guilichini et al., 1987).

I1. 9.2 : Origines exogenes

Les hygiénistes de la filiere savent tpgecontaminations s’operent par contact entre ce

qui est contaminé et ce qui ne I'est pas en(Geetier, 1993).

Tout contact des carcasses ou des vianassles murs et les sols des environnements de
fabrication est catastrophique par rapport au giata charge microbienne apportée aux produits
a l'abattage, puis lors de la découpe la contamaingiar les microorganismes peuplant le cuir
des animaux et ceux présents dans I'air ou sutillage sont difficilement évitables. La flore
bactérienne présente sur la surface de la carcsssitpe en moyenne entre-10%cm? parmi ;
les germes isolés ; nous citonBseudomonasAcinetobacter, LactobacilluBBrochothrix des
Entérobactéries Klebsiella, Yersinig) Micrococcus, Flavobacterium, Alcaligenes, Vibrio,
Aeromonasnais aussi les levures et moisissyte=yral, 2001).

a- La flore du sol

Le sol est pourvu en microorganisme dmRabondante, le sol contient des bactéries, des
champignons, algues microscopiques, un gramme rde peélevé a la surface d’'un champ
contient deux milliards de bactéries parmi les gesude bactéries présentd®seudomonas,
ActiomycetesArthrobacter Azotobacter, Clostridium, Bacillust Micrococcus(Leyral, 2001).
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b- La flore de I'eau

L’eau est une source de contaminationomamte L'eau naturelle traitée ou non, n’est
jamais stérile, quand elle provient de nappes pid#s, bien protégées, contient quelques
bactéries psychotropes et oligotrophes d’origifiarigue (Leclerc etal., 1977).

c- La flore de l'air
L’air représente un transit pour les Bees, mais ces derniers ne peuvent ni s’y mudtipli
ni s'y installer, donc la composition de l'air enicnoorganismes dépend de la salle et de

I'activité qui s’y est exercégeyral, 2001).

d- Les locaux

Différents auteurs s’accordent a dire tpgecarcasses a I'abattoir subissent toutes a des
degrés divers, une contamination superficielle pbus moins importante en fonction des
conditions d’hygiéne des locagiorris, 1996).

SelonJouve (1990)80% a 90% de la microflore des viandes parvenambasommateur

résulte des contaminations survenant a I'abattoir.

e- Matériels de travalil
Les surfaces poreuses en particulieii|spuhachines, sol, murs ; le matériel utilise pour

I'abattage peuvent entrainer en profondeur les gsrtie la pea(Bourgeois etal., 1996).

Les couteaux, les mains, et les habitdrdeaillons, les scies, les convoyeurs, le lavdge
la carcasse sont également des sources impor@atesntamination ; les planches et les murs

sont aussi des sources d’inocul(iarpent, 1992).

Le matériel qui entre en contact aveddade est une source potentielle de contamination,

il doit étre régulierement nettoyé et désinfddtérris, 1996).

f- Manipulateurs
L’homme représente une source de contamimaes carcasses non négligeable, il peut

souiller les aliments par sa peau, ses cheveuxgésesients, etc.(Leclerc etal., 1977).
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111.10 : Altération des viandes
111.10.1 : Les facteurs d’altération microbienne dela viande

Par sa composition chimique, la vianderésgnte toujours un milieu privilégié pour la
contamination microbienne, il va dépendre des fastantrinseques et extrinseques que la

prolifération soit rendue possible ou nd@etouze etal., 1986).

a- Les facteurs intrinséques

v Le pH
La viande en raison de son pH situe entfect 5.6 constitue un milieu trés favorable a la
croissance des bactéri@sarib, 1995), de tels aliments sont donc souvent dégradés gar le

bactéries, ces dernieres sont souvent inhibées pHiacides (environ 4.QRosset, 1982).

v’ Le potentiel d’oxydo-réduction

En fonction du pouvoir d’oxydo-réductior th viande quatre types de microorganismes
sont définis : aérobies qui ne se multiplient gueésence d’oxygeéne ou dans des milieux ayant
un fort pouvoir oxydatif, des anaérobies qui naléeeloppent qu’en absence totale d’oxygene
ou existent des milieux réducteurs ; entre ces aerémes, se trouvent des microorganismes
capables de bien se développer en présence d'oxydes anaérobies facultafDeterville,
1980).

b- les facteurs extrinséques

v L’humidité ambiante
Une atmosphére trop humide favorise lgeldppement intense d’'une microflore de
surface(Gyang, 1984)
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Tableau 12 :les valeurs minimum d’activité d’eau (Aw) pour tguees microorganismes
(Gyang, 1984).

Souches les valeurs minimum (Aw)
Pseudomonas 0.97
Achromobacter 0.96
Escherichia coli 0.96
Bacillus subtilis 0.95
Enterobacter aérogénes 0.95
Clostridium botilinum 0.95
Staphylococcus aureus 0.95
levures 0.88-0.96

v' Latempérature
Le maintien continu de la viande dés didige a des températures voisines le plus
possible de 0°C limite la multiplication des gerndésdtérationgdMeyer, 1994).

[11.10.2 : les différents types d’altérations de laviande

a- Altération superficielle

Elle se traduit par l'apparition d’'une uche visqueuse, accompagnée d'une odeur
nauséabonde, les agents de cette putréfaction tempent aux genre®seudomonaset
achromobactersont des psychrotrophes et la contamination gewutévelopper méme au froid.
'y a également des altérations superficiellesséas par d'autres bactéries telles que:

Micrococcus, Lactobacillysies levures ou des moisissufBsurgeois, 1980).

b- Altération profonde

La putréfaction profonde s’installe dé&s masses musculaires internes des carcasses des
viandes, ce type d’altération est traduit par lampon d’'une couleur anormale (grise ou
verdatres) avec un dégagement d’'une odeur tregmdédde due au développement des bactéries
protéolytiques strictement anaérobies telles gsi€lestridium(Bourgeois, 1980).

[11.11: Les risques sanitaires

Pour la plupart des altérations, les auoganismes contaminant I'aliment ainsi que leurs
produits métaboliques ne constituent pas un réebefapour la santé du consommateur.

Cependant certaines especes bactériennes comnse saleonelles,Shigella, Yersinia,
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Campylobactersont entero-pathogenes pour 'homme, en se déwatmpsur I'aliment, elles
peuvent étre a l'origine dintoxication. D’autrespeces tels queClostridium botulinum,
Clostridium perfringensStaphylococcus aureusisteria monocytogenepyoduisent des toxines

tres activegGyang, 1984).

I11.11.1 : Intoxication alimentaire

Due a des toxines préformées dans leseatsnlors de la croissance bactérienne, nous

citons deux exempld&yang, 1984):

O Intoxication dle aux toxines d8taphylocoques aureysathogenes genre aérobie
facultatif non sporulé.
O Le botulisme di aux toxines @dostridium botulinungenre anaérobie strict sporulé.

111.11.2 : Toxi-infection alimentaire

Ce sont des intoxications causées paadests pathogenes présents le plus souvent en
grand nombre dans les aliments, c’est le cas dasogentérites aiguesZalmonellaet Schigella
(Jouve, 1990).

[11.11.3 : Intoxication de type histaminique

Ce sont des intoxications provoquées ‘pagdstion des aliments contenant des amines de
décarboxylation (histamine a partir de I'histiditgsamine a partir de la tyrosine) produites par

I'action purifiante des microorganism@osset, 1984).

[11-11.4 Empoisonnement alimentaire

Le terme «empoisonnement alimentaire ap@ique aux gastro-entérites aigues
provogquées par l'ingestion d’aliments contaminésgeatains germes pathogénes et/ ou par des
toxines, et convient aussi aux cas de botulisme ddl nourriturgPalumbo, 1986)
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Tableau 13 :quelques types de germes et leurs risques sasif@alumbo, 1986).

Germes Durée d’incubation Symptémes
Germe totaux - -
Clostridium 9 a 15 heures Diarrhée non fébrile
Staphylocoques 2 & 4 heures Diarrhée liquide
E. Coli - Diarrhée hémorragique
Salmonelles 12 a 36 heures Diarrhée febrie

, vomissement

Shigella 1s a 3 jours Diarrhée sanglante

[11.12 : Les procédés de conservation de la viandaovine
[11.12.1 : les technigues de conservation par le &id

L'utilisation du froid pour la conservatiales aliments est sans conteste la technique la
plus répandue car Les basses températures retéedinteloppement des micro-organismes, les
réactions chimiques et enzymatiques qui entraifeed&térioration du produit. Les enzymes et
les réactions chimiques sont considérablement tratea des températures basses’), alors
gue la majorité des microorganismes ne sont plpaldas d’avoir une activité métabolique a des
températures inférieures a (-5°C). Certains, tele ¢ps bactéries coliformes, sont méme
inactives. On distingue deux procédés qui utiliseatte technique, la réfrigération et la

congélationRomain, 2006).

v’ La réfrigération

Elle consiste a entreposer les alimentsna température basse, proche du point de
congélation, mais toujours positive par rapporelieci. Généralement, la T° de réfrigération se
situe aux alentours de 0°C. A ces températures,vitasse de développement des
microorganismes contenus dans les aliments egsttigld_a réfrigération est utilisée pour la
conservation des aliments périssables a court gemterme. La durée de conservation va de
quelques jours a plusieurs semaines suivant leugrdd température, I’humidité relative et le
type de conditionneme@®omain, 2006).
v' La congélation

Elle consiste a entreposer les alimentslea températures inférieures au point de
congélation, généralement -18°C. Elle est utiligéer la conservation des aliments a long terme
(4 a 24 mois).Pendant la congélation, I'activit&abélique de la plupart des germes pathogénes

et d’altération est inhibée. Cependant, les réastialtération chimique ne sont pas arrétées
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complétement. Les plus importantes de ces réacsioms: I'oxydation enzymatique des lipides,
I’hydrolyse des glucides et la lipoly$@omain, 2006).

[11.12.2 : les techniques de conservation chimique

Les méthodes chimiques sont avant toupgsées pour la lutte contre les bactéries
pathogenes, mais elles ont néanmoins une efficatd@ontrée sur la flore d'altération

(Bourgeois et Larpent, 1996).

v Le chlore

Le chlore (C}) dissout dans I'eau donne I'acide hypochloreux GiPqui a une action
bactéricide, il est efficace dans la réductionaléidre superficielle de la viande sans entrainer
des changements organoleptiques a des concensrateo200 a 250 mg/litre sous pression et

débit élevgBourgeois et Larpent, 1996).

v" Peroxyde de chlore
Le peroxyde de chlore a une action bautiiélevée, il est moins colteux et moins

corrosif pour I'équipemen({Bourgeois et Larpent, 1996).

v" Acides organiques
Vu la relation qui existe entre le pH &tckoissance microbienne et que certains pH sont

défavorables a cette derniére, ceci conduit aliBation d’acide organique pour acidifier la

viande en vue de sa conservatiBourgeois et Larpent, 1996).

Les acides organiques utilisés sont :idadactique, I'acide acétique, I'acide succinique,
I'acide iodo-acétique et I'acide chloro-acétiqua grésentent tous I'inconvénient d’altérer la
couleur superficielle de la viande. Le choix der latilisation est en fonction d’'un compromis
entre le niveau bactériologique souhaité et I'otadend’une couleur satisfaisan{Bourgeois et
Larpent, 1996).

L’acide acétique et I'acide lactique pettaet de réduire la contamination en salmonelles
des carcasses d’agneau, I'acide acétique a pHo2iedune réduction de 90% sur la carcasse de
porc, une solution a 3% d’acide lactique a 70°cr@trune meilleure réduction pour le muscle de
beeuf, I'acide acétique (4-5%) apparait étre le pitéressant pour prolonger la durée de vie des

viandes fraiches bovindkarpent, 1992).
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[11.12.3 : Traitements divers
v' Eau chaude (pasteurisation par échaudage)

La pasteurisation par I'eau chaude s'éffesoit par immersion (volatiles ou morceaux de
viande) soit par vaporisation pour les carcassagae animaux, I'eau utilisée est en générale a
80 - 90°C sous 3 & 7 kg/émLa ventilation, dépoussiérage et aspiration &uappliquant I'eau
chaude et /ou a la vapeur sont tous des traiternéh$es dans le commerce et qui sont efficaces
pour éliminer la contamination visible des carcask@mmersion dans I'eau a 80°C pendant 10
secondes de I'ensemble des carcasses de bceuf prigdtn de la chaine d’abattage dans un
abattoir, détruit 99% de la contamination des oigraas coliformes et 96% du nombre totale de

bactéries aérobies initialement présentes surfacides tissudBourgeois et Larpent, 1996).

v' Lavapeur d'eau

La vapeur d’eau entraine malheureusememlissement de la peau, un brunissement dans
les vaisseaux sanguins dans les régions traitaesedegere décoloration jaune apres traitement
(Larpent, 1992).

v' La conservation par les huiles essentielles

Les huiles essentielles (H.E) ont de naubreffets biologiques : antibactérien sans
développement de phénoméne de résistance, antixpdévateur du systeme immunitaire,
stimulateur des processus de digestion. L’actiaitémicrobienne d’huiles essentielles a été
montréein vitro par de nombreuses études, principalement consrbatgéries pathogenes telles
que Clostridium perfringens, E. coli, Staphylococcuseus, Salmonella typhimurium, Listeria
monocytogenegt Yersinia enterocoloticéabio etal., 2003) L'étude de I'effet de ces H.E sur
des bactéries bénéfiques est relativement(taze et Ahn, 1998).
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IV.1 : Historique

L’analyse sensorielle ou métrologie seieflerreprésente I'ensemble des méthodes, cette
discipline s’est développée dans les années 60 laveastrie agroalimentaire, au moment de
I'éclosion de la société de consommation. Jusqrsalcétait seulement possible de vérifier si
un produit était sain sur le plan physico-chimiquatritionnel et microbiologique.

Les industriels ont donc cherché a qualiiés performances du produit par rapport a un
référent dont ils connaissent les caractéristigu@gectif étant de standardiser la qualité et de

I'obtenir égale tout au long de la producti®NGE, 1997).

La tache essentielle de I'analyse sené®mst maintenant d’aider a traduire les désirs et
préférences des consommateurs en des propriétgbléanet bien définies d’un produit donné,
en partant du postulat qu'une partie des sensatshsstructurée par les préférences. En
comparant et analysant les caractéristiques deduigsoque les consommateurs aiment ou
n'aiment pas, I'analyse sensorielle contribue saigir les aspects positifs et négatifs et a les
adapter pour mieux répondre aux godts des conscgunsatUne telle connaissance est vitale

pour toute entreprise qui veut rester compétitivdes marchéFélix, 1998).

V.2 : Objectif
L’analyse sensorielle consiste a étudiame maniere ordonnée et structurée les
propriétés d’'un produit afin de pouvoir le décride, le classer ou de I'améliorer d’'une facon

extréme objective et rigoureuddiGE, 1997).

IV.3 : Définition
L’analyse sensorielle consiste a analysemropriétés organoleptiques des produits par
les organes de se(i8IGE, 1997).
IV.4 : Sens et sensation
La vu : faite référence a la perception de lumiére detecos, des formes.

L’'ouie : a la perception de sons.

Le gout : a la perception des savent par la longue de lastiégon
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L’odorat : a la perception des molécules odorons ou odoanpar inhalation directe soit ou

cours de la mastication (vois, retro-nasale).

Le toucher : a la perception de la consistance du produit (@aquer, collons, élastique...) et

des sensations trigéminées (température, fraichstrimgence, métallique, piquent...)

Une sensation désigne le phénoméne par le quektimelation physiologique (externe ou
interne) provoque chez un étre visant et consaie réaction spécifique produisant une
perception état provoque par ce phénom@NeE, 1997).

IV.5 : Le conseil a prendre au cours de I'analyseemsorielle
L’efficacité d'une analyse sensorielleasg sur certain nombre de condition a respecter

par exemple :

Des essais et les analyses sensoriellagerdo se faire dans un laboratoire
d’expérimentation et dégustation sensorielle pdinir @u sujet le plus de distraction de fagon a

s’adapter plus rapidement a la nature de sa tache.

Les panélistes sont soit isolés dans dbmets ou bien réuni autour d’'une table. Il faut
eviter de perturber les panélistes, on attribubage échantillon des codes différents de trois

chiffres prés au hasard et présenté aux panésistegtanément.

Il faut que la qualité dégusté soit égalkes doivent étre posée sur toute la surfacade |

langue, I'échantillon peut étre ré-testé.

Entre chaque dégustation, il faut boird’éau inodore et insapide, au alors du thé amer
pour éliminer le gout de I'échantillon précédérgan-Francois, 2003).

IV.6 : Facteurs influant sur les mesures sensoriebs

C'est pour réduire au minimum ou limitarfluence des facteurs sur le jugement que I'on
a mis au point des méthodes normalisées de préparat de réalisation des analyses
sensorielles. On comprendra mieux la nécessitéeetle normalisation si on fait la description
de certains de ces facteurs et si on indique lgen®de les neutraliser ou de les supprimer.
(Linda et al., 1991).
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IV.6.1 : L'erreur d'anticipation

Tout renseignement recu par le dégustapmut influer sur les résultats. Comme,
habituellement, les gens trouvent ce qu'ils s'ddahde découvrir, il ne faut divulguer au jury
que ce qui suffit a l'analyse. Retrancher du jueg Ipersonnes directement mélées a
I'expérience. Attribuer aux échantillons un codééichiffrable, qui, lui-méme, ne devrait pas
induire en erreur. Comme le chiffre « 1 » ou laréetc A » dénote pour beaucoup le summum

de qualité, il vaut mieux utiliser des nombresrdeéstchiffres choisis au hasaffllis, 1961).

IV.6.2 : L'erreur de stimulus

Parce qu'ils veulent donner la bonne répples dégustateurs peuvent étre influencés par
des caractéristiques qui ne font pas I'objet dallétion. Par exemple, le dégustateur, a qui on
demande s'il y a une différence de godlt sucré etdux échantillons d'oreillons de péches,
pourra s'accrocher a tous les indices possiblesssgur uniforme des oreillons; différence de
couleur, de fermeté. C'est pourquoi, tous les ddlmars doivent étre le plus uniformes

possible. Il faut masquer toute différence entsedlehantillongEllis, 1961).

IV.6.3 : L'erreur de logique

Etroitement reliée a I'erreur de stimultesyeur de logique incite & donner un pointage a
des caractéristiques qui semblent logiguemente®liééd'autres caractéristiques. Ainsi, le jaune
pale de pommes de terre déshydratées pourraii@sed'oxydation et amener le dégustateur a
trouver un godQt différent a I'échantillon. Préveodtte erreur en maintenant l'uniformité des

échantillons et en masquant les différent#ésda et al., 1991).

IV.6.4 : L'indulgence

C'est l'erreur des dégustateurs qui sesdat guider par leurs sentiments personnels a
I'égard du chercheur, ce qui leur fait négliger dé&rences entre les produits. Effectuer en
conséquence les analyses sensorielles de facoareigge et professionnellginda et al.,
1991).

IV.6.5 : L'effet de halo

Il se manifeste lorsqu'on évalue plus @'waractéristique a la fois. En effet, le
dégustateur se forme souvent une impression généedqu'on lui demande d'évaluer en
méme temps l'odeur, la texture, la couleur et (@& gtun produit. Les résultats peuvent différer
de ceux de I'évaluation d'une seule caractéristigleefois. En effet, I'évaluation d'un facteur
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influe sur celle du suivant. Par exemple, un édthamtsec de viande paraitra plus coriace que
si I'on avait uniguement évalué sa tendreté. Sirlegens le permettent, supprimer cette cause

d'erreur en n'évaluant qu'une seule caractéristidadois(Gacula etal., 1984).

IV.6.6 : La suggestion

Comme les réactions des autres membregirgupeuvent influencer la réponse d'un
dégustateur, il faut séparer chaque dégustatediinstallant dans une cabine individuelle.
Interdire les conversations durant les analyses d@f supprimer les influences mutuelles.
Supprimer les causes de bruit et de distractiors dansalle d'évaluation et séparer cette

derniere de la salle de préparat{biitle, 1978).

IV.6.7 : L'erreur de position ou d'ordre

Cette erreur expligue que, souvent, lexdgne produit évalué recoive une note plus
élevée ou plus basse que prévu, peu importe sdéitequaelles. On I'a mise en évidence dans
I'évaluation triangulaire particulierement :

Lorsque, entre les échantillons, il n‘exiaucune différence réelle, c'est I'échantillon
médian qui est généralement retenu comme étagtelifi{ Gacula etal., 1984).

Prévenir cette erreur en répartissanébétmntillons d'une fagcon égale ou au hasard. Dans
une petite expérience, équilibrer l'ordre de prisgEm pour s'assurer que toutes les
permutations possibles se présentent un nombredégébis. S'il s'agit d'une évaluation de

plusieurs échantillons, il vaut mieux les répaatirhasardLittle, 1978).

IV.6.8 : Les effets de contraste et de convergence

L'effet de contraste se manifeste entux geoduits présentant des différences tranchées :
les dégustateurs exagéreront souvent ces difféseReg exemple, si un échantillon trés sucré
précede un échantillon légerement sucre, ce damgerra un pointage de godt sucré inférieur
a celui qui lui serait normalement attribué. Laipémque est également vraie. L'effet de
convergence est le contraire de l'effet de cordradne grande différence entre deux ou
plusieurs produits peut masquer de petites diftfEgemntre d'autres échantillons, ce qui amene
la convergence des pointages. Pour corriger ces effets en les neutralisants, faire en sorte
que l'ordre de présentation des échantillons aughdégustateur soit aléato{®acula etal.,
1984).
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IV.6.9 : L'erreur de proximité

Lorsque I'évaluation porte sur plusiewsactéristiques, les caractéristiques qui se stiiven
sur la fiche d'évaluation recoivent habituellemeatd@s cotes moins dispersées que les
caractéristiques isolées ou les caractéristiguesggrdes les unes des autres. Ainsi, la
corrélation entre les caractéristigues groupéest @d¢ne supérieure a la corrélation de
caractéristiques dispersées. Prévenir cette emeugtnumeérant les caractéristigues de facon
aléatoire sur la fiche d'évaluation ou en ne fdipanter I'évaluation que sur une caractéristique
a la fois(Kroll et al., 1961).

IV.7 : Installations

IV.7.1: Locaux

L'analyse sensorielle exige des locauxigpé, les mémes pour tous les essais, ou les
causes de distraction sont réduites au minimumort s conditions sont déterminées. Au
stade de la conception, il faut tenir compte dutisauadministratif, de I'emplacement, des
besoins d'espace, des questions d'ambiance, den#ruction, des codts ainsi que de la
conception du laboratoifdmerican Society for Testing and Materials, 1986).

IV.7.2 : Nombre d'échantillons

Déterminer selon les indices fournis pas ldégustateurs au cours de séances
préliminaires le nombre d'échantillons que l'on tpefficacement évaluer au cours d'une
séance. Outre la nature du produit, tenir comptaeatubre de caractéristiques a évaluer, de la
nature de l|'évaluation ainsi que de l'expérience diegustateurs, mais, €galement, de leur
motivation. Le nombre d'échantillons que I'on padsenter en une séance est déterminé par la
fatigue sensorielle et mentale du dégustatelailgaard et al., 1987a).

IV.7.3 : Echantillons de référence

La présentation d'un ou de plusieurs éillars connus ou marqués peut aider les
dégustateurs a porter un jugement et peut attdasarcarts d'évaluation. Par exemple, si I'on
ne peut présenter tous les échantillons en mémastahpeut étre utile d'utiliser un échantillon
de référence. Ce dernier doit étre le méme a chpguede la durée de I'expérience et peut
servir de point de référence pour les baremes ®@dbelles d'évaluatiofMeilgaard et al.,
1987a).
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IV.7.4 : Rincage
Fournir aux dégustateurs un rince-bouchélsqutiliseront entre deux échantillons.

Beaucoup de chercheurs préferent de I'eau pldteteanpérature ambiante. Toutefois, durant
I'évaluation d'aliments gras, I'eau chaude, le so@t des rince-bouche plus efficaces. Pour
supprimer les arriére-golts. Certains chercheurgerek que les dégustateurs se rincent la
bouche apres avoir dégusté un échantillon tandesdbputres leur accordent la liberté la plus
totale. Toutefois, chaque dégustateur devrait tosjs'y prendre de la méme facon apres
chaque échantillon. Parfois, il faut régler la si#te de dégustation de facon a empécher le
report des saveurs d'un échantillon a l'autre, nteibituellement, on laisse les dégustateurs

travailler a leur propre rythm@eilgaard et al., 1987hb).

IV.7.5 : Renseignements sur I'échantillon

Donner aussi peu de renseignements aatilpessible aux dégustateurs pour ne pas
influer sur les résultats. Si les dégustateursgues des renseignements sur les échantillons,
ils sont exposés a une erreur d'anticipation. Comefe-ci présente un risque réel, exclure du

jury les personnes qui ont directement affaire despériencgMeilgaard etal., 1987b).

IV.7.6 : Heure du jour

Elle influe sur les résultats des évaluatioAsmérine et al., 1965).On ne peut pas toujours
limiter le temps si le nombre d'évaluations estélenais le moment le plus propice se situe a
la fin de la matinée et au milieu de I'apres-midinir compte du type de produit. Trop tét le
matin ou l'apres-midi, certains dégustateurs peutre rebutés, particulierement si les
aliments sont épicés, piquants. Si la journéedisa fin, la motivation peut manquer. Eviter
I'neure des repas. Fixer I'horaire d'évaluationtemant compte des autres évaluations a

effectuer.

IV.7.7 : Sélection et formation des dégustateurs

L'instrument d'analyse sensorielle, degtiry. Son utilité dépend de I'objectivité, de |
précision ainsi que de la constance du jugemersedemembres. Avant de pouvoir se fier au
jury, il faut déterminer surtout la constance dgement de ses membres. Les membres des

jurys d'évaluation descriptive doivent étre soiggement sélectionnés et formes.

Les jurys d'évaluation en laboratoire tsbabituellement constitués d'employés, de
travailleurs ou de chercheurs. Le personnel dewaitsidérer comme une tache normale sa
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participation a un jury; il devrait s'attendre &aie évaluer tous les produits. Toutefois, on ne
demandera pas a une personne d'évaluer des aliaexgsels elle est allergique ou qu'elle
digere mal. Il faut que la direction apporte soplapaux dégustateurs qui sont membres d'un
jury et que les superviseurs collaborent étroitanamec eux. Un jury formé seulement de
qguelques experts d'élite donnera des résultats ks et plus constants qu'un jury qui ne

compte que des novic@gloskowitz, 1988a).

I\VV.7.8 : Criteres de sélection

Pour constituer un jury efficace d'analysensorielle descriptive, il faut faire une
sélection. Cette derniere repose sur certainestéaigtiques personnelles et certaines aptitudes
a exécuter des taches précises. Les criteres detisél comprennent également la santé,
l'intérét, la disponibilité, la ponctualité et diedents de communication verbaloskowitz,
1988a).

IV.7.9 : Santé

Les dégustateurs doivent étre en bonni snls devraient se désister si leur état risque
de nuire au fonctionnement normal du golt et ddotat : rhume, allergies, prise de
médicaments et grossesse qui, souvent, influentassensibilité du godt et de I'odorat. Nous
leur recommandons de ne pas fumer ni macher de gonirmanger ni boire au moins 30
minutes avant le début de I'analyse. Tenir un dosks allergies, des préférences ainsi que des
répugnances des dégustatdiieskowitz, 1988b).

IV.7.10 : Intérét

Les facteurs émotifs, l'intérét et la mation semblent plus importants que I'age ou le
sexe. La motivation influe sur les réponses desustéteurs. L'intérét est essentiel a
l'apprentissage et a la performance, mais souveastidifficile & maintenir Une solution
pourrait étre de fournir & chacun les résultatsesssis. Si on veut que les membres du jury
soient convaincus de l'importance de leur roldailt effectuer les essais avec précision et
efficacité (Moskowitz, 1988b).

IV.7.11 : Disponibilité et ponctualité
La disponibilité des dégustateurs duraribfmation et les analyses est essentielle.
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La ponctualité est essentielle, non seald pour éviter la perte du temps des confréres,
mais également pour maintenir l'intégrité du plaxpérience et d'échantillonnage. Favoriser
la ponctualité en annoncant d'avance tous les sgssast-a-dire par un calendrier, une
planification réguliére ainsi que l'envoi d'une enaiu d'un appel personnel peu avant les

séance¢Munoz, 1986).

IV.7.12 : Communications verbales

Selon la méthode d'évaluation employéedigustateurs doivent faire preuve d'une plus
ou moins grande aptitude a communiquer les évalustdescriptives, par exemple, exigent
généralement de bons talents de communication leedzace que l'on s'attend a ce que les

dégustateurs définissent et décrivent les divaraesctéristiques des produfddunoz, 1986).

IV.8 : Méthodes des essais d'analyse sensorielle

Il existe plusieurs méthodes d'analyses@eeglle. Le chercheur devrait connaitre a fond
les avantages et les inconvénients de chacunesiCloiméthode la plus pratique et la plus
efficace dans chaque situation. Aucune méthode unteserselle. Le chercheur doit définir
avec précision l'objet de l'essai ainsi que leseigmements qu'il espéere en tirer Les trois
catégories fondamentales d'essais sensoriels ssnedsais de discrimination, les essais

descriptifs et les essais subjectifs.

Les essais de discrimination permettentiéerminer l'existence d'une différence entre
les échantillons. Les essais descriptifs serverdéterminer la nature et lintensité des
différences. Les essais subjectifs se fondent @mitune mesure de la préférence (ou de
I'acceptation), soit sur celle a partir de laqueliepeut déterminer une préférence relative. Dans
leurs réponses, les dégustateurs se laissent cpaddeurs sentiments personnels a I'égard du

produit.

Nous décrivons plusieurs méthodes expétiabes courantes, nous donnons des
exemples de fiches d'évaluation pour chacune, noustrons comment les utiliser et nous

exposons les analyses statistiques qui les accamapt@rell, 1976).
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IV.8.1 : Essais de discrimination

L'analyse sensorielle vise souvent a daéter s'il existe une différence entre les
échantillons. Si I'on évalue la ressemblance, ole mhessai de similarité. C'est le type d'essai
le plus utilisé pour évaluer la qualité. Pour urplieation plus détaillée des essais de similarité
et de discrimination, nous invitons le lecteur aswdter Meilgaard et al., 1987a, b).Les
essais de discrimination sont communément utilieégju'il s'agit de maintenir la qualité, de
réduire les codts, de choisir de nouveaux fournisset d'étudier la stabilité des conditions

d'entreposage.

IV.8.2 : Essai triangulaire

Ses résultats montrent s'il existe uné&ihce décelable entre deux échantillons. Un
seuil de signification plus élevé ne veut pas dire la différence est plus grande, mais gu'il est
plus probable qu'on trouve une réelle différence.

Cette méthode est utile pour évaluer laligy quand on veut déterminer si des
échantillons de différents lots de production stifférents. Elle sert également a déterminer si
le remplacement d'un ingrédient ou tout autre ceargnt dans le procédé de fabrication se
traduit par une différence décelable dans le ptodin fin, elle sert souvent a sélectionner des
candidats pour les jurys d'analyse sensorielle.

Comme le dégustateur recherche I'échantidjui différe, les échantillons ne devraient
différer que par la variable a I'étude. Toutes desres différences doivent étre masquées.

L'essai triangulaire se limite donc aux produitmlbgenegStone etal., 1985).

I\V.8.3 : Essai duo-trio

Dans cet essai, on présente au dégustatésiechantillons : un marqué T (témoin); les
deux autres codés. L'un des échantillons codédergique au témoin, l'autre est différent. On
demande au dégustateur de trouver I'échantillog cpdl differe. Cet essai ressemble a I'essai

triangulaire sauf que I'un des échantillons appae& marqué comme étant le témoin (T).

Les dégustateurs trouvent souvent ceti gdgs facile que I'essai triangulaire. On s'en
sert souvent a la place de ce dernier pour évalasréchantillons qui possedent une forte
flaveur parce gqu'on a besoin de moins de comparaiea ce cas. Il n'est pas nécessaire de

comparer les deux échantillons codés.
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Dans I'essai duo-trio, on peut choisin kles échantillons comme témoin durant la durée
de I'essai ou on peut se servir a tour de roleddag échantillons comme témoins. On a donc

besoin de deux fois plus d'échantillons T que d@tihons codégStone etal., 1974).

IV.8.4 : Essai deux-sur-cing
Chaque dégustateur recoit cing échansillordés en étant informé que deux d'entre eux

appartiennent a un ensemble et trois a un autre.

La méthode trouve des applications sensaba celle de I'essai triangulaire.
Statistiquement, elle est plus efficace que cedtaidre, car la probabilité de trouver la réponse
juste, du seul fait du hasard, est de 1 sur 10peoativement a 1 sur 3 pour |'essai triangulaire.
Toutefois, le faite sensoriel influe énormément Isgrrésultats. L'essai est recommandé pour
I'analyse visuelle, auditive et tactile de préféera l'analyse de la flaveur et de l'odeur
L'analyse des résultats de l'essai se fonde sprolaabilité que, si aucune différence n'était

décelable, la réponse juste serait donnée unstiois0 Gtevens, 1956).

IV.8.5 : Comparaison par paires

Pour cet essai, le dégustateur doit coempantensité d'une caractéristique particuliere
d'une paire d'échantillons codés. On lui demandéiduer I'échantillon dont la caractéristique
a l'étude est la plus intense. L'essai sert a mé@ter si deux échantillons difféerent sur une
caractéristique donnée. Les essais de discrimmatiésentés jusqu'ickevens, 1956).

IV.8.6 : Essai de Friedman pour les données classée
Il s'agit d'une extension de la comparaigar paires. Le dégustateur doit classer
I'intensité de caractéristiques précises d'au ntodis échantillons codés.

Le classement est rapide et permet I'@ti@in simultanée de plusieurs échantillons. On
s'en sert généralement pour le tri d'un ou de dmmantillons d'un groupe plutét que pour
I'évaluation a fond de tous les échantillons. Ont pe&rifier le degré de signification des
résultats au moyen de I'essai de Friedman appagué&onnées classées. On n'obtient aucune

indication sur I'amplitude de la différence entre €échantillons.

Les échantillons classés les uns apréauiges peuvent différer considérablement ou peu,

mais ils restent séparés par un seul rang. Consneeilsont évalués que relativement les uns
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par rapport aux autres, les résultats d'une sérieadgs ne peuvent pas étre comparés aux
résultats d'une autre série de rangs a moins queldax séries ne renferment les mémes

échantillons. d'essai différent : le lecteur esitéha consulterNleilgaard et al., 1987a).

IV.8.7 : Essais descriptifs

Souvent, l'analyse sensorielle cherchebt@nir plus de renseignements que la seule
réponse a la question : « Y a-t-il une difféerence » L'analyse descriptive peut servir a
déterminer les caractéristiques sensorielles imptes d'un produit. En renseignant sur le
degré ou l'intensité de ces caractéristiques,déiteit effectivement les produits évalués sur le

plan sensoriel.

Cette information descriptive peut aideidantifier l'ingrédient ou les variables de la
transformation auxquels on doit les caractérissgeensorielles précises d'un produit. On peut
utiliser cette information pour faire la mise auintode nouveaux produits, améliorer les

produits ou les procédés et évaluer la qualité.

La partie que nous entreprenons se sudalien deux. Nous décrivons d'abord les trois
échelles qui servent a mesurer le degré d'intemigt&€aractéristiques sensorielles données.
Nous présentons ensuite trois méthodes d'analyseigkeve qui servent a établir le profil d'un
produit. On expligue ensuite comment, au Centreegdberches sur les aliments, on procéde

avec les jurys d'analyse sensoriefi¢efens, 1956).

V.9 : Méthodologie

L’évaluation sensorielle d'un produit p&tnsoit la mesure de ses caractéristiques
sensorielles, soit la mesure du plaisir qu'’il precau consommateur. Ces deux approches sont
souvent complémentaires, mais doivent étre soigmeest distingués car les groupes de sujets
interrogés sont difféerenf&A\FNOR, 2000).

On distingue ainsi les essais analytiques (répanigiestives) des essais hédoniques :
La perception de lindividu s’exprime aavers le langage, la clé de la métrologie

sensorielle réside dans I'étape de verbalisation s#sations qui permet de traduire notre

perception des qualités d'un produit. On appelladét terminologique cette étape de
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sémantique qui permet la génération des « desarfpte(ensemble de termes qui représentent
le produit)(Félix, 1998).

Ensuite viennent les épreuves d’évaluation (ess@b/tiques) qui sont de deux types :

Les épreuves descriptives, consistent auree I'intensité de la sensation pergcue pour
chacun des descripteurs choisis, et d’établiridd’@e I'ensemble des descripteurs quantifiés,

le profil sensoriel du produit.

Les épreuves discriminatives visent a atétela présence ou l'absence de différences
sensorielles entre deux produits. On peut citemr mxemple I'essai triangulaire, I'essai par

paire, le test duo-trio, le test « A », non « A ».

Les épreuves précedentes fournissentnioemation dite « objective », ou la subjectivité
(Passé culturel, expériences personnelles du sgethaitrisée. L'approche hédonique évalue
le degré de plaisir procuré par un produit en ddéteant les proportions de consommateurs
préférant un produit a un auipctia, 1999).

IV.10 : Utilisation des analyses sensorielles

Considérer I'analyse sensorielle commepmméthode de mesure serait assez réducteur,
car c’est avant tout un outil de conception : efflprésente un moyen privilégié de contrler la
qualité d'un produit et constitue surtout une qidkcieuse au développement et a la conception
de produits nouveaux. Si le produit doit étre pasgmme différent, les épreuves d'évaluation
sensorielle permettent de confirmer ou d'infirmettes réalité. Elles contribuent a maitriser les
efforts de conception nécessaires a I'amélioraties stimuli percus par le consommateur
(INGE, 1997).

IV.11 : Limites de I'analyse sensorielle
Aujourd’hui, on peut répertorier trois pta principaux sur lesquels I'analyse sensorielle

doit progresser :

IV.11.1 : Corrélation des mesures instrumentales etes mesures sensorielles
De nombreuses expériences ont été reslisg@as le but de corréler des mesures

instrumentales et sensorielles, certaines ont amud’autres sont plus mitigées. Dans le
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domaine autre qu’alimentaires, il y a deux thesegpguvent y faire référence, et qui utilisent
pour cette corrélation d’autres techniques quealige de données : la logique floue, les

algorithmes génétiques, réseaux de neurones.(ketehl, 1998 ; Voisin, 1999).

IV.11.2 : Relation de la technique du profil sensael a d’autres données consommateurs
La sensation se compose d'une partie stibge ou hédonique. Cette dimension

subjective est obtenue par des tests de préférences

Cette méthode, qui a été beaucoup utibksépii a apporté de nombreux avantages laisse
toutefois des questions en suspens. Les statistigblégent a faire des choix ou a laisser de
cOté certaines informations. D’autre part, la agaphie des préférences oblige a faire
I'hypothese tres forte que le profil sensoriel esprésentatif de la population. Une étude
récente souléve par exemple, l'influence de I'emvirement dans les préférences alimentaires
sensorielle{Meiselman etal., 2000). Ainsi, nous n’utiliserons pas cette méthode, @&rpri

dans nos futures expérimentations.

IV.11.3 : La technique du profil sensoriel présentales lacunes au niveau de la définition
des termes, notamment dans la compréhension et leunterprétation.

Les dimensions sensorielles sont défirdescaractérisées par rapport a un mot de
vocabulaire généré de maniére consensuelle paarel,pc’est le descripteur. Bien que ces
termes soient parfaitement décrit, définit et mésyrar rapport a des protocoles rigoureux, leur
interprétation varie suivant les acteurs de la eption. Une réflexion est ainsi nécessaire pour
essayer de comprendre comment ces termes peuwarttidene base commune de référence.
Il faudra trouver un moyen de description comptigeerprété de la méme facon par tous les
acteurs qui auront a utiliser un profil sensorighe étude a notamment examiné I'attitude de

deux groupes de sujets par rapport au vocabulansosiel(Cholet et Valentin, 2000).
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Matériels et méthodes

IV : Matériel biologique
IV.1 : Matériel végétal
* Ammoides verticillata

Pour la réalisation de ce travail, onss’@téressé a la famille des Apiacées. Plus

précisément le gensmmoides verticillata

i

Figure 03Ammoides verticillat§photo originale).

» Provenance de la plante dAmmoides verticillata

La récolte de I'espegeanmoides verticillata été effectuée dans la région de Tlemcen

« Remchi ».

Tableau 14 lieux de prélevement et caractéristiques de I'écham étudie.

Nombres de jours

Espece Lieux de Date de récolte | Parties utilisées | de séchage a I'air
prélévement libre et & I'abri du
soleil
Ammoides . ,S.‘GUIe la p"’!”‘e :
- Remchi 06/06/2013 aerienne (feuilles et 20 jours
verticillata fleurs)

» Situation géographique de la wilaya de Tlemcen
La wilaya de Tlemcen est située a I'exé@xord de I'Algérie, bordée au Nord par la cote
méditerranéenne, au Sud par la wilaya de Naanmgstpar les wilayas d’Ain T’émouchent et

de Sidi-Bel-Abbés et a I'Ouest par la frontiere édg-Marocaine.
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» Situation géographique de la zone d’étude

Les principaux facteurs géographiquesimflient de facon significative sur la végétation
en Algérie, comme partout ailleurs, sont le clif@gcipitations, températures, vents, radiation
solaire), le sol et l'altitude. En outre, c’esttsurt I'équilibre délicat de ces facteurs qui joue u
réle primordial a la foi dans le développementwidliel des plantes et dans leur environnement
(Béniston, 1984).

Tableau 15 Lieu de récolte de la plante et caractéristiqpéasgraphiques et bioclimatique
de la station de récolte.

Plante Lieu de | Localisa- | Nature Etage Altitude | Latitude | Longitude
récolte tion du sol bioclimatique (m) (Nord) (Ouest)
Ammoides| oo op; | Bassin del Argileux | s uge chaud | 220 35 | 1020
verticillata Tlemcen | limoneux
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Figure 04: Carte géographique de la station d’ét(igecarta, 2009)
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* Thymus ciliatus
Dans notre travail, nous nous sommesraaggs a la famille des Lamiacées, plus
précisément du genre Thymus dont il existe plusi@apeces endémiques en Algérie, parmi

lesquelles on a choisiThymus ciliatus

Figure 05 : Thymus ciliatugphoto originale).

» Provenance de la plante d&hymus ciliatus

La récolte de l'espécéhymus ciliatusa été effectuée dans la région de Tlemcen

«Hennaya».

Tableau 16 :Lieux de prélévement et caractéristiques de I'étitham étudié.

. Lieux de Nombres de jours de
Espece prélevement Date de récolte| Parties utilisées | séchage a l'air libre
et a I'abri du soleil
Seule la partie
Thymus ciliatug Hennaya 06/05/2013 | aérienne (feuilles 20 jours
et fleurs)

> Situation géographique de la zone d’étude

La région de Hennaya se situe au Nordadgille de Tlemcen, limitée au Sud par
'agglomération de Hennaya, a I'Ouest par I'ouedhath & I'Est par oued Sikkak a 250m
d’altitude et au Nord par les berges de I'ouedriss€agglomération de Remchi.
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Les principaux facteurs géographiquesimflient de facon significative sur la végétation
en Algérie, comme partout ailleurs, sont le clif@écipitations, températures, vents, radiation
solaire), le sol et I'altitude. En outre, c’estteut I'équilibre délicat de ces facteurs qui joue u
réle primordial a la foi dans le développementwidliel des plantes et dans leur environnement

(Béniston, 1984).

Tableau 17 Lieu de récolte de la plante et caractéristiqgégsgraphiques et bioclimatique de la
station de récolte.

Lieu de | Localisa- | Nature Etage Altitude | Latitude Longitude

Plante | < olte tion dusol | bioclimatique | (m) (Nord) (Ouest)

Thymus Hennaya Bassin de| Argileux Aride, chaud 429 34°57'| 1°22'0

ciliatus Tlemcen | limoneux
— w IvT = T y 1-' ay =y s R ] f'| } L ELT R
_.‘ _\_. e e } i L _,-'.: (3] L‘\-....r" I».S I:I!'I' ] B_._'“ =
‘“wrr e £330 f':" I I Ge— “Barno—
= _____,_,.-‘rr - i

o F3 nﬂ 5'D|-BEL—ABBE ;-.—,-

Sl ,m}_g; » Détrie 'l"-l -

& = l'_ o -'3!”I = ]
212% o o " cerad \—’)-x =
o 1'.__ k L

.-"'
ari=da-T ubﬂ-llll Parmarnti i o E
aape ndh. Y = - dls.
L 2 = 4
o o) = e Lamtar o ,E.:_'j LELL |
N Tagay A1 58S T
X / Ay L
i o B g Tabis w
& 5c ¥y L "..T._. 93‘ — e 1';
,lﬁlﬂ ﬂﬂ!-:ll'l‘ — { % T;lnﬂn
...l' ’ ?.-"-"ipﬂ =
,Il A oo /[ 14
MFI o
= L
7 g \\‘K P
 Stissen /} P

Figure 06 : Carte géographique de la station d’ét(eecarta, 2011).

» Préparation et conservation du matériel végétal

Apres la récolte le matériel végétalenestoyé, (débarrasse des débris). Puis on procede a
sa dessiccation comme suit : On I'étale sur dugvagiion le laisse sécher a 'ombre, a I'abri de
I'humidité et a la température ambiante. La durésé@thage varie de deux semaines a 20 jours.
Une fois séché le matériel végétale est conseme des sacs en papier pour étre soumis apres a

I'extraction.
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IV.2 : Choix de la viande

Les échantillons de la viande bovine smrtievés directement de I'abattoir situé a la
Willaya de Tlemcen une heure apres I'abattage.préevements ont été faits la matinée Trois
morceaux de gigot de veau ont été placés dansadbets stériles et transportés au laboratoire
dans une glaciere. Les échantillons sont mis atigésteur jusqu’au moment d’analyse

effectuée le méme jour.

Figure 07 :les morceaux de gigot préleves (site inter nette)

IV.3: Huiles essentielles

IV.3.1 : Procédé d'extraction des huiles essentiel

La distillation reste la méthode la pliitisée pour I'obtention des composés d’arome,
cependant comme dans toute méthode d’extractismoleditions optimales d’utilisation d’une
méthode d’extraction dépendant du rendement enPuSieurs parametres tels que la quantité
du matériel végétal, I'état du matériel végétajuantité d’eau introduite, la durée de
I'extraction,...influent sur le rendement. Il a é&rifié que le rendement diminue fortement,
d’'une part quand la charge du matériel végétal amgen et d’autre part quand on introduit une

guantité d’eau trop importan(Boutejiret, 1990).

% Hydro-distillation

250 g de la plante seche et éventuellement brepée introduits dans un ballon d’un litre
en verre a 3 cols, imprégné d’eau distillée, pacélessus d’'un chauffe ballon et surmonté
d’'une colonne en verre , celui-ci est relié a dngérant qui communique directement a une
ampoule a décanter pour la récupération du distillampoule est reliée au ballon par un tuyau
en plastique qui permet le retour de I'eau évapet@ndensée au ballon. La durée moyenne de

I'extraction est d’environ 3 heures.
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Figure 08 :le montage d’hydro-distillation employé pour I'eadttion des huiles essentielles
(photo originale)

IV.3.2 : Conservation des huiles essentielles

Pour éviter toute dégradation des hugksentielles due a I'action de l'air et de la lumje
nos échantillons ont été conservés jusqu’a lelisation au réfrigérateur a 4° dans des tubes

fumés en verre stériles et bien fermés.

IV.3.3 : Détermination du rendement en huiles essé¢ielles

Le rendement en huiles essentielles éBhidcomme étant le rapport entre la masse
d’huiles essentielles obtenue et la masse végstalee a traitefCarré, 1953).Le rendement en

huiles essentielles est exprimé par la formuleasui :

Rm %=m. lOO/nb

R™ : rendement en huiles essentielles exprimé en potage (%) ;
M1: masse en (g) dHE ;
Mo: masse en (g) de la matiére végétale traitée ;

Le poids des huiles essentielles estrabpar différence de pesée du tube taré sur la
balance analytique. Pour la méme station, noussapratiqué plusieurs extractions.
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IV.4 : Analyse sensorielle
Matérielle utiliser

- Viande hache

- Cocote

- Papier aluminium

- Micro-pipete et huile essentiellafimoides verticillata et Thymus ciliatus
- Balance

- assiette

Mode opératoire

Selon le mode opératoire Si@lomakos etl., (2008).
Le pesage de (40) échantillons de 5g de viandeéhdahs des morceaux de papier aluminium,
Et apres couvrir de chaque morceau de viande.

Figure 09 : pesage d’'un morceau de viande hagt®to originale)

Aprés le pesage est verse tout les édloastide 5g dans un cocote avec une petite quantité
de I'eau distillé et lancer la cuisant pondant 36.m
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. : ®
viande hache dans !.! ® 9 FY ... LY
le papier aluminium 8 oTan L R0 I

'eau distillé

Figure 10: montage de la cuisant des morceaux de vi§pldeto originale)

Apres la cuisant les (40) echantillons sont divese# groupe :

Groupel : témoin (sons huile essentielle).

A l'aide d'une micropipette on introduit dons I8sdernier groupes les pourcentages déférent
d’HE

Groupe?2 : en met de 0.3% d’HE (15 ml)

Groupe3 : en met de 0.6% d’HE (30 ml)

Groupe4 : en met de 0.9% d’HE (45 ml)

E1l : témoin (sons huile essentielle)
E2 : enmet de 0.3% d"HE (15 ml)
E3 : enmet de 0.6% d'HE (30 ml)
E4 - enmet de 0.9% d'HE (45 ml)

Figure 11 :les défirent type des morceaux destiné a la dégms{g@hoto originale)

Prendre 10 assiette dons chaque assiette en nmtcéamx de déférent groupe (E1, E2, E3, E4).
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Figure 12 : préparation des assiettes pour la dégust§piooto originale).

IV. 5 : Fiche de dégustation
Tableaux 18 :présentation de la fiche de dégustation.

®3%, 0,6%] 0,9%

étape de dégustation description
nul
mouvais
taille des morceaux médiocre
bon
excellent
gras
humide
sec
lisse
fibreuse
rigueux
souple
fin
gratiné
fumé
grillé
odeur des morceaux caramélisé
suint
ferrique
fuite
acide
salé
saveur amer
sucré
autre (a préciser)

toucher
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seche

fondante

ferme

dure

coriace

onctueuse

grasse

tendreté de masticatio

molle

]

huileuse

filamenteuse

farineuse

élastique

lisse

pateuse

grumeleuse

collante

liquide

fluide

jutosité de mastication

huileux

gras

sang

ferrique

cuire

gras fondu

arome

huile de lin

réglisse

fumée

noisette

herbe seche

métallique

arriere godt

léegerement amer

courte

persistance aromatiqu

moyen

longue

certainement

Si vous trouviez ce

probablement

produit sur le marcheé

je ne sais pas

I'achéteriez- vous ?

probablement pas

certainement pas

E:

guel est le morceau qu

e

=

vous choisissez?

Es

Es

H0%), & (0,3%), E (0,6%), & (0,9%).
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Résultat et discussion

V.1 : Rendement en huiles essentielles

Le rendement moyen en huiles essentietjasest calculé en fonction de la masse du
matériel végétal sec

L’extraction effectuée par hydro distitat a fourni un rendement moyen de 2.22 %
obtenu a partir de 18 extraction®dimoides verticillata

L'extraction de notre échantillon de ciliatus par I'hydro distillation a fourni un taux

d'environ (1,53 %). Ce rendement moyen en huilergsslle a été calculé en fonction de la
matiere végétale séche de la partie aérienne piatde.

Le rendement moyen en huiles essentietlas.est calculé en fonction de la masse du
matériel végétal sec figure sur le tableau 20

Tableau 19 :Le rendement des H.EAIMmoides verticillatat Thymus ciliatupar hydro

distillation.
Poids végétal Poids totale Rendement en
Globale (g) d’HE (g) H.E (%)
Ammoides o
verticillata 4500 g 509 2.22%
Thymus ciliatus 35009 5049 1.53 %

V.2 : Les propriétés organoleptiques des huiles esgtielles des plantes étudiées
Les huiles essentiellesAdimoides verticillat@ont tres aromatiques, elles sont liquides et

de couleur jaune foncée. De méme, les huiles eshest de Thymus ciliatussont tres
aromatiques, liquides et de couleur jaune clair.

Tableau 20: Les caractéristiques organoleptiques des hagieentielles’Ammoides

verticillata et Thymus ciliatus.

Plante Aspect Couleur Odeur Saveur
. Forte
Ammoides - . i : L
- Liquide Jaune foncée balsamique  Piquante épicé¢
verticillata :
fraiche
Thymus o . Forte
siliatus Liquide Jaune claire balsamique  Piquante épicéd
fraiche
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V.3 : Les résultats d’évaluation sensorielle

Les qualités organoleptiques devi@nde bovine sont sous la dépendance, non
seulement des conditions de transformation du rawestiviande, mais aussi de la composition et
de la structure de ce muscle. Cette compositiazee structure sont elles-mémes fonction de
nombreux facteurs tels que la génétique, l'alim@mna le mode d’élevage, les techniques
d’abattage mais aussi le mode de cuisson de lae{@arriss, 2000)

L’étude organoleptique de viande hachée additiormnééférentes concentrations d’H.E
d’Ammoides verticillataet Thymus ciliatugfigure 13 et 14 montrent que la taille de morceau

est bonne pour atteindre une meilleure dégustation,

De méme, I'ajout des huiles essentielles étudi@aiuencent pas la tendreté et le touché

de la viande,

Par contre I'ajout de ces huiles essentielles aemfte la saveur, le gout, 'arbme, I'odeur et
la persistance aromatique avec des degrés différent

Lesfigures 15 et 16montrent que la concentration de 0.3% en huilesreielle est plus
acceptable par les dégustateurs avec une conservatais la concentration de 0.6% qui est
moins acceptable avec de gout I'égerment piquaric done tolérance faible pour le

consommateur, et la concentration 0.9% est inaabégpavec un gout tres piquant.
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Figure 14 représentation graphique d’évaluation sensorigigmus ciliatus
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Figure 15 : représentation graphique du choix du dégustatessaviis de I'ajout AAmmoides

verticillata.
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Figure 16 : représentation graphique du choix du dégustatesiawviis de I'ajout derhymus
ciliatus
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Discussion générale

Le rendement en huiles essentielles varie beauewep la plante utilisée, le matériel
employé pour I'extraction et I'origine de la planfgnsi cette différence en rendement peut étre
due a deux facteurs : la région et la période dleate (Bonatirou et al., 2007); aussi le climat
(rythme des pluies, écart de température, natuseseliets) est un facteur déterminant en tout ce
qui concerne la végétatigBeéniston N. et Béniston W., 1984).

Notre rendement en huiles essentielles est de 2.R2%t considéré comme similaire par
rapport a celui donné p&endahou (2007)avec 2.7%.

Dans une autre étude realisée fiédnajeh et al., 2004),le rendement moyen en huiles

essentielles des échantillon®\dimoides verticillata fourni un taux d’environ 2.8%.

En outre les teneurs en huiles essentielles de gotrantillon tAmmoides verticillataont
proches de celles obtenues pahraf et Batty (1975)qui sont de I'ordrale (3.5 a 5.2 %), ainsi
que celui deChialva et al., (1993) avec3.5%, par contre, ils sont un peu inférieur aux
rendements obtenus pégambouche et EI-Abed (2003pavec 4.97%, eBekhchi (2002)avec un

rendement compris entde30 et 4.94 %.

El Quariachi et al. (2011), ont obtenu a partir de la partie aérienne des ditlhas
dAmmoides vertivillataécoltés dans la région d’Ahfir (Maroc) un tauxrdadement d’environ
2%. Ce rendement est tres faible comparé a celi@nabpar notre échantillon’Ammoides

verticillata récolté dans la région de Tlemcen (Algérie).

Notre rendement en huile essentielle, est consigk®que identique par rapport a celui
donné pafAmarti et al., 2010),obtenu & partir de la partie aérienne des échansildeT.
ciliatus et T. algeriensigqui ont fourni un taux d'environ 1,2 % + 0,05 e82p = 0,07
respectivement. Une étude faite @onatirou et al. (2007) explique que la différence
de rendement en huiles essentielles peut étre dieua facteurs : la région de collecte
et la période de collecte car ces auteurs ont étrégen étudiant les huiles essentielles de
Thymus capitatusioffm.et Link, une différence de rendement alldet1.2 % a 5.6% et ceci
selon la région et le stade de collecte (végét#ufaison et post floraison).C'est pour cette
raison que les connaissances traditionnelles irschless détails comme la saison durant

laguelle des espéces particulieres produisent adepasés a effets biologiques actifs, qu'elle
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parties de la plante contient cette activité bimag et la région (surtout l'altitude) dans lagaiell

cette espéce est plus active.

D’autres travaux rapportent que la teneur et lamgaties composés majoritaires varient
considérablement d’'un échantillon a I'autre en tartde l'origine des plantes; c’est le cas
pour T. ciliatus de I'Algérie, pour lequelGiordani et al., 2008) ont montré que I'huile
essentielle de cette espece originaire de DjebaleAast dominée par le thymol(60,52%).
Alors que le carvacrol (72,4-80,3%) est le constituprincipal de huit provenances d@e

ciliatus de la région de TlemcdiBousmaha etal., 2007).

Pour trouver un compromise entre la dose effedtive agent de flaveur comme les huiles

essentielles et I'acceptabilité sensorielle estténke difficile Skandamis & Nychas, 2001

Solomakos etal. (2008), ont constaté que I'évaluation sensorielle a réwglé les
propriétés organoleptiques de la viande bovine dmdhaités avec huile essentielle de thym
étaient acceptables au niveau de 0,3% de condentratais inacceptable aux niveaux de 0,6%
et 0,9%. Des études antérieures sont conformesanstatations actuelles, ils ont également
montré que les concentrations élevées d'huilestsies, qui sont nécessaires pour obtenir une
activité antibactérienne contre les agents pathegyéforigine alimentaire, pourrait ne pas étre
applicable a des aliments en raison de leurs mEwiorganoleptique indésiralfldolley &
Patel, 2005).

Hulankova et al. (2013) ont constaté qu’une concentration supérieure a Qj2%ile
essentielle d’origan n’est pas acceptable par de®lstes ce qui concorde avec nos résultats.
Plusieurs autres chercheurs reportent une meillpropriétés sensorielle de la viande bovine
hachée traitées par 0,8-1% d’huile essentielle ighor comparée au control (sans huile
essentielle) Tsigarida et al., 2000 ; Govaris etal., 2010, autres auteurs ont constaté que la
concentration de 1% d’huile essentielle est inatat#e Chouliara, etal., 2007.

A travers I'étude réalisée pBjenane etal. (2011) les propriétés sensorielles de la viande
hachée traitée par les huiles essentiellesPitacia lentiscuset Satureja montanaa été
acceptable par les panélistes a toutes les coatiens étudiées, toutefois, aprés deux jours de
conservation les échantillons non traité par lesebuessentielles ont donné un résultat non

satisfaisant.
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En 2012, Djenane etal.,, ont constaté que l'ajout d’huile essentielle ld@vandula
angustifolia et Mentha piperitaa pratiguement diminué les mauvaises odeurs ddalade

hachée conservée a la température de 9°C.

Dans le travail deéSkandamis & Nychas (2001 I'addition de 1% d’huile essentielle
d’origan a affecté positivement I'odeur et la caulde la viande hachée.

Abdollahzadeh et al. (2014),en étudiant I'addition de l'huile essentielle dataria
multiflora Boiss. au poisson haché, ont constaté que la ntaten de 0,4% de cette huile

essentielle a été acceptable par contre les caatiens de 0,8 et 1,2% n’ont pas été tolérées.

Par contre,Ouattara et al. (2001) ont constaté que l'addition de 0,9% des huiles

essentielles n’exercées aucun effet sur la qusditdorielle et I'apparence de la crevette cuite.

La difference de l'acceptabilité sensorielle petie éexpliquée par la différence de
I'intensité d’arbmes qui résulte de la grande dédfiee de la composition chimique des huiles
essentiellesRurt, 2004).

Cette composition peut varier selon la nature aidine géographique la plante utilisée,
ainsi que le matériel et la méthode d’extracti@arnero, 1975, en plus, I'acceptabilité de la
concentration en huile essentielle dépends aussipd&férences du consommateur (jury de
dégustationjHulankova etal., 2013).
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Conclusion

L'utilisation des huiles essentielles coen agents antimicrobiennes présente deux
caractéristiques principales, d’une part leur oggnaturelle qui est un moyen de sécurité pour
I'étre humain et pour I'environnement et d’autremrtp elles n’entrainent ni résistance aux
germes, ni sélectivité des flores saprophytes #tog@énes, ni altération des systemes de

défense.

Dans le domaine agro-alimentaire, lesekuessentielles sont utilisées pour prévenir la

détérioration des produits alimentaires qui estaldeserses bactéries.

Notre travail sur les huiles essentietlesThymus ciliatude la région de Hennaya et
d’Ammoides verticillatg Nounkha) de la région de Remchi (Tlemcen) nouyseanmis de

conclure que :

L’obtention des huiles essentielles padrbydistillation reste une méthode simple et

efficace et donne un rendement intéressent.

L'évaluation sensorielle est aujourd'urie discipline obligatoire. Si son secteur
d'application privilégié est l'industrie agro-alimeire, aucune démarche commerciale moderne
ne saurait se passer de cet irremplacable instiuemeliaison avec les tests consommateurs et

ce quelle que soit la nature du produit, en coectjue :

L'utilisation d’huile essentielleThymus ciliatus et d’Ammoides verticillataavec
concentration de 0.3% garantir non seulement letspgréable mais aussi garantir la qualité de
produit et une bon conservation donc la dose d& @8t plus acceptable par les dégustateurs
para port la dose 0.6% qui est moins acceptable dgegout légerement piquent (tolérance

faible par le consommateur).

L'utilisation d’huile essentielleThymus ciliatus et dAmmoides verticillataavec
concentration de 0.9% garantir seulement une graffa@cité sur la souche pathogéene donc
de trés bon conservation mais le gout devienspidggent, le consommateur talaire pas cette

concentration si pour sa deviens inacceptable.

Cette étude permet la mise en valeur deplbitation des huiles essentielles comme

conservateur dans le domaine de I'industrie agraaliaire. Bien sur ces résultats obteimus
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vitro ne constituent qu’une premiére étape de la rebbeales produits antimicrobiens naturels
qui sont proposés dans le domaine agroalimentHirgerait plus intéressant d’utiliser une
spectrométrie de masse afin de confirmer la corntipaschimique des huiles essentielles de
Thymus ciliatugt dAmmoides verticillata

Il est souhaitable également de faire fuastionnements et de tester chaque fraction

individuellement pour déterminer le ou les prinsipetifs.

Ainsi, est préconisée une étude de I'émtude la composition chimique des huiles
essentielles au cours du cycle végétatif de laplagtoltée de différentes stations.

De méme, il serait intéressant de voiifdtede ces huiles sur d’autres microorganismes

pathogenes et faire des essaisitro.

Enfin, on peut dire que I'Algérie par sdimat et ses terrains fertiles, possede une flore
riche, et offre des conditions optimales de dévedopent de nouvelle exploitation agricole des
plantes aromatiques et médicinales. Sur le planaaue, le développement de ce secteur
permettra de diminuer ou de supprimer les impanatiet viser I'autosuffisance. Et peut-étre

méme aller vers I'exportation.
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Résumé

L'effet inhibiteur de certaines huiles essentietlesplantes aromatiques sur le développement et la
reproduction des bactéries, ces huiles essentidisutilisées sous la forme de conservateurs dans
les produits alimentaires périssables afin de rédeis intoxications alimentaires. A cet effet, siou
avons étudié l'activité antimicrobienne des huitssentielles extraites de plantes aromatiques
Ammoides verticillat@t Thymus ciliatusll a été effectué pour extraire les huiles essket par voie
hydro-distillation. Les échantillons fournis condidble d'huiles essentielles qui est estimé a 2,22%
1,53% apres notre étude sur I'impact de ces hageentielles sur les microbes nous avons étudié
I'analyse sensorielle a été grace a l'utilisatierdk personnes a faire I'évaluation sensuelleecoyl
l'odeur, le godt et les attributs de I'acceptatiénérale de la viande hachée avec différentesegoutt
Les huiles essentielles (0%, 0,3%, 0,6% et 0,9%9usNavons noté que le rapport de 0,3% est

acceptable pour soit connaisseurs du parti et P@% et 0,9% est acceptable par les connaisseurs.

Mots-clés: huiles essentielles, de la viande, I'évaluatiorsseelle.

Abstract

The inhibitory effect of some essential oils frororaatic plants on the development and reproduction
of bacteria, these essential oils are used indhm Df preservatives in food products perishable in
order to reduce food poisoning. For this purpose,studied the anti-microbial activity of essential
oils extracted from aromatic plantsAonmoides verticillatandThymus ciliatuslt was performed to
extract the essential oils through hydro-distitiati Samples provided considerable of essential oils
which is estimated at 2.22%, 1.53%, after our stowlyhe impact of these essential oils on microbes
we studied the sensory analysis has been throwghst of ten people to do the assessment sensuous
color, smell, taste and attributes the generalmaoee of minced meat with various drops Essential
oils (0%, 0.3%, 0.6% and 0.9%). We have noted tiatratio of 0.3% is acceptable to either party

connoisseurs and for 0.6% and 0.9% is acceptable bgonnoisseurs.

Keywords: essential oils, meat, sensory evaluation



