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Résumé: 

Les huiles essentielles aromatiques ont été utilisées depuis la nuit des temps 

pour leurs ve1tus thérapeutiques et conservatrices. 

Dans le but de détenniner le pouvoir conservateur des produits alimentaire, 

notre étude consiste à additionnée de différentes types d'huiles essentielles à 

différentes concentrations à 5 lots de la viande hachée conservée à 4° C, et nous avons 

estimés l'évolution de la flore totale de la viande hachée par la méthode de 

l'ensemencement en masse. 

Les résultats obtenus lors de notre étude expérimentale ont révélé que : les 

huiles essentielles de T vulgaris sont actifs même si elles sont additionnées au produits 

carnés comme la viande hachée des faibles concentrations 0.5%. 

De plus, ils pennettent la réduction et la stabilisation partielles des rmcro-

orgamsmes. 

Malgré ces résultats d'autres travaux restent nécessaires pour détenniner les 

interactions possible entre les composés chimiques des huiles essentielles de 

T vulgaris et les protéines des produits camés. 
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lntrouclion 
---·-·---·····----------------

Introduction. 

Les huiles essentielles de Thymus vulgaris sont connues pour leurs propriétés 

antibactériennes, antifongiques et a11tioxyda11ts. Leur activité est surtout liée ù deux 

substances qui sont le thymol et le carvacrol. 

Dans le but de la continuation des travaux effectués sur S extraits de T. vulgaris de 

la région de Bechar, le présent travail but sur la determinalion <lu pou voir conservateur 

de la viande hachée par les 5 extraits d'huiles essentielles de Thy 111us vulgaris. Par 

l'évaluation de sont pouvoir inhibiteur de la flore totale <le la viande hachée. 

C'est dans ce cadre que s'inscrit notre travail et se divise en deux parties 

-une synthèse bibliographique qui porte sur l'étude théorique <les huiles essentielles 

y compris celle de Thymus vulgaris ainsi qu'une étude <les produits alimentaires 

d'origine animal. 

- une partie expérimentale qui a pour but la détermination de l'crrct de S types 

d'huiles essentielles de Thymus vulgaris sur l'évolutio11 dans le temps de la flore 

mésophiles <le la viande hachée stocké à 4°c. 
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Etude h}_hlio~Eapl~_ll~-----------

Les huiles essentielles. 

1- Définition. 

_____ C~~ I~~_!__ 

Les huiles essentielles sont des extraits végétales co 111posécs de co rps 

aromatiques. [ 11, 43] Elles sont obtenues à partir d'une m<1ti ère prcrn ièrc végétal, so it 

par entrnîncment à la v<1peur, soit par Procèdes 111éca11iquc, ou so it par disfiliation cl 

sec. [ 11] 

Les huiles essentielles sont ensuite séparées de la phase aqueuses pnr procèdes 

physiques. [ 11] 

Cette définition par procédé est restrictive : ell e exclut nussi bien les produits 

obtenus par extrnction à .l'aide des solvants que ceux obtenues par tout autre procédé 

(gaz, sous pression, enfleurage). Ceux ci occupent cependant un e place considérabl e 

sur le marché de la pharmacie, <le l'in<luslri e cosmétique de parfumerie ainsi qu e <lan s 

de nombreux secteurs de l' imlustrie agro-alimentaire. [ l 1] 

JI- Histori<1uc. 

L'histoire <les HE et des aromates débute environ 4500 ans ava11t .J .C en Egypte 

berceau de la médecine. De la pharmacie, et de la pnrfumerie, da ns la pratique de 

l'cmbmrment des corps. 

Après la chute de l'empire Romain, une longue périod e <l ' obscurantisme s'en 

suivie ou l'on enregistre le déclin de toutes connaissances . !44J 

Sc furent les nrabcs qui repri sent l' usage <les aromates cl <l es huil es parfumées, 

spécialc1uc11l dans le do111ni11c de la tli éra pculiquc cf il s pcrlcd io11 11èrc11( alors les 

fccl111iq11cs de la distillation. 

M<1is <l l'époque, les cssc 11 ccs aro111atiqucs 11 ' avu ic11r qu e peu d';1pplicntio11 c11 

dehors de la thérnpc11tiquc. 1441 
011 rapporte qu e les lfali cns ont contribué des k 1 S siècle à l'essor de la 

parf'umcric. C'est au l 8 etl 9 siècle que les scienli fïques parviennent à identi rier 

certai11s composa11!s spécifiques J es végétaux el à isulcr les principes acl i(s des 

plantes. Dans les a1111ées 1920, les travaux des français VALNET et GHATTEFOSSE 

vo11l relances l' aro111alltérnpie. 144J 
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l li- Origine des huiles essentielles. 

Les HE n,existent que chez les plantes supérieures qu 'elles les produisent en 

faibles quantités. Ces l IE sont synthétisées ùans des structures histologiques 

spécialisées puis ils sonl réparties sur tous les organes végétau x (fleurs, ll.:uillcs. 

racines écorces, boit, grains) là ou ils seront stockés ùa11s les cellules cl les poil s. 

[11,44] 

L'I-JE doit porter un 11om latin précis, qui se compose du 110111 de la plante ains i 

l'indication de son composant particulier, qui est confirmé par la 

chromatographie. [7,43] 

IV- Les caractères physico-chimiques des huiles essentielles. 

IV. l-Carnctères physi<p1cs. 

Les HE sont volatiles, elle ne sont que rarement colorées leur densité est 

généralement inférieure à celle <le l'eau. Elles ont un indice de réfraction élevée et la 

plupart dévient la lumière polarisée. 

Elles sont solubles dans les solvants organiques, entraînables à la vapc~ir d'eau 

elles sont lrès peu solubles dans l'eau. [1 IJ 

IV. 2- Caractères chimiques. 

Les l IE sonl presque toujours acides, cc qui contrarie le dôveloppcmcnt <les 

micro-organismes pathogènes évaluant dans des valeurs de pl I 11cutrcs. f43 J 

L'oxydoréductioi1 in<liquc la tendm1cc ou 11011 des composes ù s' oxy der, et don c 

à rormcr des radicau x libres, or les 1 IE 011l des va leurs rédu ctrices en s'oppusa nl il 

l'oxydation. 1431 

V- To11.iciCé des huiles csscnHcllcs. 

La toxicité chronique des 1-1 E est assez 111al connue, 011 11wrn1uc auss i de donnés 

sur leur éventuelle propriété 111ulagènc, tératogè11c ou cancérogène. Mais 011 connait 

que l'utilisatio11 non contrôler de fortes doses des 1 JE conduit à <les problèmes de 

toxicité a igue. 1_ I, 1 1 _I 

2 
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VI- Composition des 111~: 

La co111positio11 ùes l IE est influencée par plusieurs focleurs tlonl 011 peul ciler le 

cycle végétalil: les pnrnmèlrcs de l'c11viro1111c111c11l , le procédé d'ohlet1lio11 , le lcmps de 

récolte. 111,44] 

Vl-1- Les Tcq1énoidcs: 

Ils constituent la plus grande partie dès l IE_ Il s sont co11slruils ù partir de 

l'intervention <l'un nombre variable <l'élé111c11ts isoprcniqucs, suivanl le nombre <l'unilés 

pe11tacarbo11es (CS) 11 ramifié dérivé <lu 111cthylbuta<liè11c, on peul foire la classification 

suivante. j 11] représenté dans le tableau 1 (voire annexe) 

Vl.2- Les composés aromatique ou composés phénoliques. 

Les composés <le ce groupe sont les plus importants <les 111étabolites secondaires. 

lis sont des dérivés <le l'acide cinnamiquc grâce ù des subslitulions a11 niveau ùu cycle 

aromatique, j40J au quel est directement lié au moins un groupe hydroxy le libre ou 

engagé dans une autre fo11clio11 ( élhcr, es Ler, hétérosidc ... ). 

Vl.3- Les composés d'origines divers. 

Sc sont des composés de faible poids moléculaire tel que; les composés azo tés du 

métabolisme secondaire qui sont constitué <le : 

a- acides aminés conslitutif.5 des protéines structurales et enzymatiques. li s 

peuvent donner 11aissa11cc à une large variété de métaboli s111es seco mla ircs. 

h- acides a111i11és 11011 consliluli ls des protéines. l ls se forment par 

décarboxylation des amines végétales ou par transl'crt du groupe a111 iné d'un acide 

aminé sur u11 ald éhyde. Ils onl 11ne action <.111limélaholilc cl parrois ils so11l toxiqu es . 

1](,,ti()1 

VII - Prnci·dé d'ohkufion des huiles css<.~nticllcf! . 

Vll.1- Pm· cuf.rnîucmcnf a la vapeur d'eau. 

- L'liydrodistillatio11 simple: consiste a irn111crger dircclemcnl le 11ialéricl végétal 

il (mirer dans Liii /arnhic rempli d'e<1u qui es l ensuite porté à l'ébullitio11. [ 11 J 

·- dislillalio11 a vapeur salurée : la vapeur d'eau est ir~jcctéc ù lrn vers la masse 

végé1al disposée sur des plaq11es perforées. 11 11 

- L'liydrodi1Tusio11 : co11sislc ù pulser de ln v<1pcur d'eau ù très 1:1ihlc prcss io11 ù 

travers ln m:1ssc végé1al du lrnu1 vers le bas. 111 J 
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VI 1.2- l'al" expression. 

Le principe de la méthode est très simple, il co11siste a dilacéré les zestes cl le 

contenue ùes poches sécrétrices qui on été rompues est récupéré par un procédé 

physique. l 11.J Cette méthode et sur tout réservé aux agrumes. 1_44 1 

Vll.3- L'extraction au C02. 

Dans celle technique un courant de C02 à rortc pression foit éclater les puches 

à essences et entraînes les HE que l'on récupère en l'état. l l 1 J 

Vll.4- L'extraction m1x solvants (issu <lu pétrole). 

Ce procédé permet de tripler la quantité d' I IE, mais l'inco11vénie11t de cette 

technique réside, dans la toxicité <les solvants qui affecte la qualité des HE. l 11 ,44] 

VIl.5- Enfleurage. 

Les Heurs sont mélange à <les corps gras pu is les 1 IE so11t récupérées par 

dissolutions dans l'alcool. [ 1 1,44] 

VJI.6- Macérntjou. 

Les plantes sont macérées dans des huil es et l'on récupère les composés 

liposolubles. [44J 
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Les huiles essentielles Thymus vulgaris. 

I- Classification. 

Embranchement : Angiospermes 

Classe Dicotyledones 

Sous classe Gamopetals 

Ordre Lamiales 

Famille Lamiaceae ou Labiacées 

Genre Thymus 

Espèces Thymus vulgavis.L 

II- Description de la plante. 

Thymus vulgaris est une plante aromatique, décorative, médicinale. Est un sous

arbrisseau vivace. A tiges tortueuses et enchevêtres. Dresses atteignant 3 0 cm de 

hauteur. [ 42,46] Portent des feuilles opposées, lancéolées ou linéaires, enroulées sur 

les bord ; la face supérieurs est grisâtre, La face inférieme tomenteuse. Les fleurs à 

calice, velu et à corolle bilabiée rosée ou blanchâtre sont groupées en glomérules 

ovoïdes. [11,45] 

Floraison : de mai à octobre toute la plante dégage une forte odeur aromatique 

typique. [45,21] 

11.1-Habitat. 

La distribution de nombreuse sous-espèce et variétés de Thymus vulgaris sont 

cosmopolites. En Algérie on signale sa présence dans le SAHARA notamment Becha.r. 

Le thym préfère les tenains secs rocailleux, exposées au soleil. [21 , 46] 

11.2-La partie utilisée. 

Partie aérienne fleurie (feuilles, rameaux). [ 46] 

11.3-Période de récolte. 

Deux récoltes peuvent être entreprise, une en juin, l'autre en septembre. [ 46] 
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Etude bibliographique Chapitre II 

11.4-Chémotypes. 

Il existe 6 chémotypes (géraniol, linalol, terpinéol, thujand-4, terpinéol-4; 

thymol et carvacrol), dont les caractères spécifiques sont différents et ils sont 

influencés par le facteur Génétique et écologique notamment le climat. [ 46] 

III- Constituants des huiles essentielles de Thymus vulgaris. 

Les constituants chimiques principaux sont. [ 46] 

- les flavonoïdes . 

- les trite1pènes. 

Selon les constituants des huiles essentielles on distingue plusieurs chémotypes 

de Thymus vulgaris. [42, 23] 

Thymus vulgaris classique :HE (1.0 à 2.5 % ) renferment surtout les isomère 

monoterpénique, thymol= méthyle- 6 isopropyle -2 phénol ( 25 - 50 %) et carvacrol 

= méthyle-6 isopropyle-3 phénol ( 3-10 %) . une faible partie du phénol est également 

présente dans la drogue sous fonne d'hétéros1des , notamment de galactosides , autres 

monoterpènes : p- cymène , y- te1pinène , linalol , camphre et limonène. 

D'autres constituants interviennent également : 

Flavonoïdes (dérives de l'apigènol et du lutènol), Acides-phénols (cafeique, 

rosmarinique), triterpènes, tanine, saponine, Fe , Ca ,K, Mg. [46, 35] 

IV- Les propriétés des huiles essentielles de Thymus vulgaris. 

Le thym est une plante qui possède le plus grands nombres de propriétés. 

Cependant aussi bien sur les micro-organismes procaryotes que sur les organismes 

supérieurs. 

Des recherches récentes on montre que les extraits de Thymus vulgaris. 

N'ont pas d'effet sur le système immunitaire. [46] 
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Thymol 

// 

Y- terpinène 
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// 

Carvacrol 

HO 

H3C 

.. .. 
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CH3 

CH3 

Camphre 

OH 

~ 

// 

P-Cyméne 

~ 

limonéne 

Fig. 2: Les principaux constituants d'HE de T. Vulgaris [11,42] 
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IV.1- Effet sur les procaryotes. 

IV.1.1-L'action antibactérienne. 

Les huiles essentielles de Thymus vulgaris ont la capacité de détruire la paroi 

cellulaire des bactéries. [45] Cette activité antibactérienne concert smtout le thymol et 

le carvacrol qui agissant vis-à-vis des bactéries gram positifs et gram négatifs sans 

développer aucun effet mutagène. [ 42] 

DEAN et al, (1987) ont montré que l'huile essentielle de Thymus vulgaris 

manifeste des propriétés inhibitrices plus importantes est inhibe plus de 20 germes 

bactériens de 25 germes testé. 

MORRIS et al, (1979) ont montré que les composés qui inhibent complètement 

la multiplication bactérienne sont surtout le carvacrol et le thymol. 

LALLN et MEYER j.j.M, (1999) ont confirmé l'activité inhibitrice de l'huile 

essentielle de Thymus vulgaris sur l'espèce Mycrobacterium tuberculosis dont la CMI 

retrouvée est 0.5 mg/ml. [25] 

IV. 1.2- L'action antifongique. 

Autre leur potentiel antibactérienne. Les huiles essentielles offrent une quantité 

remarquable de moyen pour inhiber la prolifération des champignons et des levures 

tels que les Trichophytes. L'Aspergillus niger ... etc. C'est également le cas du 

Candida albicans. [5, 33,45] D 'après l'étude de PAULI et KROBLOC, (1987) le 

carvacrol et le thymol exercent une activité antifongique très élevé. [6,14] 

IV.1.3-L'action antiparasitaire. 

Le groupe d'huile essentielle phènolè est important est contribué à éliminer les 

parasites . tout spécialement les amibes responsable de certaines colites intestinales qui 

contaminent les aliments. D'autre molécules ont montrés leur action puissante sur les 

ascaris, oxyures. [ 5] 
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IV.2- Effet sur les virus. 

IV.2.1-L'action antiviral. 

Les huiles essentielles de Thymus vulgaris possèdent un pouvoir antiviral due à la 

présence des composes phénoliques. 

Elle stop la progression viral et elle est compté parmis les plus important huiles 

essentielles dans l'aromathérapie, des maladies virales (grippe, zona, hèrpsbuccal, 

génital et varicelle). [5] 

IV. 3-Effet sur l'organisme. 

IV.3.1-Anti-inflammatoir. 

L'acide rosmarinique est également un anti-inflammatoire in vitro et in vivo. Elle est 

utilisée contre les douleurs rhumatismales, les élongations et les inflammations des 

voies respiratoires supérieurs. [41,42] 

IV. 3.2- Antioxydant. 

La capacité antioxydant est due à l'acide rosmarinique, DORMAN H.J.D et al., 

(2003) ont montré que les huiles essentielles inhibent ou retardent l'oxydation des 

lipoprotéines à faible densité du c01ps humain. [15] 

IV.3.3- Cicatrisant. 

Les huiles essentielles de Thymus vulgaris sont cicatrisantes, elles sont donc très 

utilisées en application externe en cas de dermatose, Furocles champignons, ou plais. 

[ 45]Car le thym entre dans la formulation de certains médicaments cicatrisants 

(pommades). [11] 

IV.3.4- Stimulant. 

Le thym est un immunostimulant (fortifié le système immunitaire), car il stimule 

la production des globules blanc du sang dans les maladies infectieuses, de plus il est 

un tonique général, neurotonique, il est recommandé pour traiter les asthénies 

physique et psychique (fatigue cérébral). Aussi il stimule la digestion car il diminue 

les fe1mentations et les ballonnements, aussi il est un stimulant biliaire, diurétique, 

caiminatif, activé la circulation et aide a dégagés la matières graisse. [ 45] 

10 
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IV.3.5 -Spasmolytique. 

L'activité spasmolytique ùe thym est le plus souvent atlirée aux phénols, et les 

llavonoides. [42- 11] LEMLI et V AN Des Brouckc ont rno11tré que les phénols 

s'opposent effectivement ou conf.rnction provoqué~ sur l' iléon cl la trachée du 

cobaye,par l'histamine,l'acétykholine ou autre rénctir cl d' autre catécliolai11ines.l 11 _1 

Aussi l'activité spasmolytique des huiles esse11ticllcs est liée ù la présence cks 

polyelhoxyflavones,aussi elle est spasmolytique bronchique. 1_ 42 _1 

1 V.3.6-Anti-i n f ectieuse. 

Les huiles cssc11ticlles <le thym ont une activité anti-i11lecticuse ùoux dans le cas 

d'affections «broncho-pulmonaires» (bronchites, rhinu-plrnry11gilcs) qui peul 

fluidifier les sécrétions bronchiques, apaisé la toux, déco ngestionne les vo ies 

respiratoires, foit baisser la lièvre cl soulage les mau x ùc tête liés a la congestion. 

Aussi elle est utilisée dans le cas de maux de gorge, les gales , de plus elle est 

bénéfique pour l'ensemble de la bouche pour différente affection. 011 s ' en sert aussi c11 

usage externe pour différentes affection de la peau (plais infectés) . 1_45 J 

IV.3.7-Expedorant. 

Par voie infcrne. Principalement utilisé dans les bronchites aigus cl les 

coqueluches. L'activité résulte ù la fois d'une augm entation des secrétions qui so nt 

véhiculés par les 111ouvemc1lls ciliaires des branches. Ca r les huiles cssC11ticllcs so nt 

parliellcmc11t excrétées par les pou111011s. 1.42.J 

V- Ll's do11rni11cs d ' utilisalion des huiles essentielles de 1: JJulguris. 

V.1- Domaine cosméfiqnc. 

V.1.1- Eu cosmén<ptc. Les !tuiles cssc11licllcs de '!Ïlymus rn!garis so nt uli.lîsées 

Cil ru111igatio11 . (J3aÎll <.Je vapeur pour le VÎsage). l,e lhy lll fJ "! lÎS Oll Sl'. clté 11ef.loie la peau 

du visage, agit contre les i11 lla111111atio11s cl les i111purelés cul<111ées, pu ri fi e les porcs et 

régulê1risc les glandes sélrncécs. /45 J 
V.l.2- Eu parfumerie. L'essence de tltym c11lrc dans la co111posilio11 de nombreux 

parfums. Ta11l pour ltomrnc que pour les IC111111es. Panu-c (Gucrlaî11 F, 1Jal111ai11, 11), 

Ncma C. /\nHlci11s C. füémcnt (11.B.). 145 I 
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V.2- Domaine agroalimentaire. 

V.2.1- En cuisine. Les jeunes branches de Thymus vulgaris sont utilisées comme 

aTôme alimentaire pour parfumer plusieurs plats (viande, salade, poisson .. ). [46] 

Le thym est très utilisé comme épice et dans la fabrication de liqueurs. [ 42] 

V.2.2- En industrie agroalimentaire. Les huiles essentielles de T vulgaris sont 

utilisés comme conservateur alimentaire grâce a la propriété antibactériennes anti

fermentaire, anti-putréfaction. [45] 

Les huiles essentielles de Thym pourraient être proposée comme agent dans le 

traitement alimentaire en raison de leur activité antifongique. Pour prévenir le 

développement des moisissmes et la production des aflatoxines ou pour inhiber ou 

éliminer certain germes responsables d'intoxications alimentaires comme E. Coli, 

Staphylocoques, Salmonella et Bacilles. [14] 

V.3- Domaine biologique. 

V.3- La lutte contre les insectes. Les huiles essentielles de Thy mus vulgaris ont 

une activité insecticide qui éloignera les insectes nuisibles. Cette activée est due à la 

présence de monoterpène phénolique (thymol, et carvacrol). [14, 42,45] 

MURRAY B et al, (2001) On testé ces huiles essentielles sur les larves du 

tabac Spodoptera litura et ils ont constaté que la mort était de 90% en 24h à des doses 

de 100 µg par larve. Alors que la dose l' étale à 50% est de 46,9 µg. 

V.4 -Domaine pharmaceutique. 

Les extraits du thym entrent dans la formation de diverses spécialités, pommades 

antiseptiques et cicatrisantes, sirops pom le traitement des affections des voies 

respiratoires, préparation pour l'inhalation. [11] 
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La viamJe 

1- Définif ion. 

La viande constitue la parti e consommable de la carcasse ou l' e11se111ble des 

matières alimentaires que l' homme obtient par la 111i sc ù 11101t des a11i11ü1ux de 

boucherie. [2, 16] 

Il- Les animaux de l.J011cherie. 

Il existe deux catégories animaux de boucherie l' un e produis<111 l la viande rou ge 

el l'autre produisant la viande blanche. 

a- Les animaux de boucherie produisant la viande rou ge : ils sont représentes pnr : 

a-1 les ruminant : bovins, ovins, caprins, camelin. 

a-2 les équidés : chevaux 

b-Les animaux de boucherie produisant la viand e blanche: lis S(l11l représentés par 

les volailles, les lapins, les produits cunicolcs et les prod uit s de pêche. l33] 

Ill- Processus d'ahaUagc. 

l ,' ahatt<1 ge est l'c11sclllble des procèdes qui lrn11s ron11 c la cn rcasse ù u11 c viande 

co11so111111able, les étapes sont résu111ées dans le schéma ( 1 ). 

!\près la lllÎse ù mort de l' n11i111al , les muscles et leurs ce llules subissent Liil 

e11se111blc i1nportrn1t de réc1ctio11 c'es t ln plwse de maturati on, ell e est repa rtie c 11 J 

étapes. 120, 91 

~1- Etape pm1tcla11k. 

IJk suit l' ahat(agc. l ,a 11H1 sculaturc dc111curc 1millc, co11trnclilc, excitable pcndanl un e 

courte durée cmrcs po11dn11t ù la survie du sys tèm e nerveux. 1_ 9.2 J 

IJ 
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Réception des a11i11iau x 

Ex<1111e11 des <111i111a11x 

S·1i111v~'' •. (_ t:' ....... \.,.. 

Dépouill e 1 
Eviscér<1liu11 

Séparnl io11 des <1h;1ts rou ges 

[ . Fc11lt· tb l>ovi11e' 

---- ------1 
l11spcctio11 vélér i1wircs 

l 
1- l )e ~ ée 

i 
Cl1arg.crnc11t cl Trn11sporl 

Fig. J: Hé:Hm•I.' d e.<> difffTc11ks (>(ap<:s de 1'!1hallage. !Z, 9, l 61 
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b- Etape de rigidité cadavérique. 

La diminution de 0 2 contribue à la transformation du glycogène en acide lactique 

qm s'accumule dans le muscle et provoque une diminution de pH de 7 à 5,5. 

Cette chute de pH conduit à la solidification de la graisse et la rigidité musculaire. 

[2.9.47] 

c- Etape de la maturation. 

Cet étape est primordiale pour la qualité de la viande .Elle correspond à un état 

de dégradation enzymatique quasi aseptique, elle fait intervenir essentiellement des 

enzymes endogènes. 

Ces enzymes referment des protéases qui dégradent les protéines musculaires 

ainsi que des lipases qui transforment les lipides du muscle en donnant une odeur et 

une saveur caractéristique de la viande mure. [2, 29,47] (Schéma 2) 

IV- Importance de la viande dans l'alimentation. 

Du point de vue composition, les muscles comprennent les fibres, les tissus 

confections, les tissus adipeux. [16,20] 

Les produits camés sont des substances riches en eau, en sel minéraux, et en 

protéines de haute valeur biologique en raison de leur digestibilité, et leur teneur en 

acides aminés essentielles. Ils constituent une excellente source d'énergie et des 

vitamines. Mais ils restent pauvres en glucides digestibles. [2,16] 

Ces produits constituent un excellent apport protidique, et ils rentrent dans la 

composition des plats cuisiner mais à des degrés variables. 

En effet dans les pays développés la consommation annuel de la viande est de 

20%, par contre dans les pays de tiare monde sa consommation annuel est de 5%. 

Cette variation, et due surtout au coût élevé de ces produits alimentaires. [2] 
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Fig. 4 : Transformation du muscle en viande. [2,47] 
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V- La microflore de la viande. 

La viande est un aliment favorable au développement de divers nncro

organismes à cause de sa valeur nutritive de haute qualité. [9] 

V.1- La microflore initiale de la viande. 

• La flore intestinale : le tube digestif des animaux héberges trois communautés 

de micro-organismes 

a- Les bactéries : elles se présentent principalement par les Coliformes, 

Clostridium, Streptocoques, Entérobactéries pathogène telle que Salmonella. [9,29] 

b- Les champignons : Candida, Mucor, Rhizopus. 

c- Les protozoaires : Eudiplodinium, Trichines ... . 

• La flore de la peau et de muqueuse : 

V.2-Source de contamination : 

La présence des micro-organismes dans la viande et due ; soit à une contamination 

in vivo par la flore endogène de l'animal, soit à la pénétration et la prolifération des 

micro-organismes au cours des différentes étapes de l'abattage et de stockage des 

carcasses. [20.9] 

V.2.1- La contamination par la flore endogène. 

Après la mise à mort des animaux, il y aura libération des lysozymes qm 

attaquent les cellules, et affaiblissent leurs barrières immunitaires. Permettant ainsi aux 

bactéries de s'infiltrer dans les muscles. 

Ces bactéries, qui sont en général d'origine intestinal. V ont se trouvées dans des 

conditions favorables pour leur multiplication. Mais après un certain temps.Cette 

multiplication est inhibée à cause de la modification des conditions du milieu (chute de 

pH, anaérobiose ... ), et elle continue après l'adaptation des bactéries aux nouvelles 

conditions. [20] 

V.2.2-Contamination par la flore exogène. 

Cette contamination est issue au moment de l'abattage ou pendant les étapes de 

transformation, les micro-organismes sont transmis à la viande soit par le manipulateur 

(vêtement, porteurs sains .... ). Où soit par les différents produits et les matériels utilisés 

au cours de la transformation des carcasses. [2,20] 
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Les germes responsables sont surtout les Pscudomunas , gcn11es G - , des 

bactéries sporu lées:lJacillus,Clostridi111ll, et les c11tcrobactérics 

VI- L'altération des viandes. 

Vl.1-L'évolution de l'altération en fondion de la tcmpérnturc. 

a- Altération it température élevée (25à 40°c) : 

Cette température permette la mulliplicalio11 des bncléries n11nérobics issue de 

luhe digestiL Essc11ticllc111e11l les Cfostridi11T11 qui sont responsables ùe la putrérm:lio11 

profondc.19,131 

IJ- Altération à tcmpén1tnrc int.crmédiaire ( l 0 à 25°) : 

Ces altérations sont ducs à la multiplication rapide en surl~1ce, des germes 

aérobies, tel que Pse11d111011as, Proteus qui déclenchent une altération superficielle. 

l9,l3] 

c- Altération it basse tcmpérnturc (<l0°c): 

Flic est liée ;I la 111ultipli c<1tio11 des \>;1ct C: ri es psyc lirolrnplies_ 19 , 1J 1 

Vl.2-Jt'~11füaliou p:1r ks miuo-organismcs. 

J ,es 111icro-orgn 11i s111 cs présc 11t s d;i11 s les virn1d cs peuvent provoqm:r de 

différentes 111odilïc;itio11s de ln qualitC: org;i11ulcpliqucs. Voire (Tal>lcm1 N°2 ). 
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Tableau 2 : Principales causes microbiennes d'altération des viandes [13,27] 

Les micro-organismes responsables Mécanisme impliqué 
Type 

d'altération 

-levures. -teintent les gras en rouge ou en noir 

-moisissures (Mucor -Rancissement des gras avec synthèse 

lipolyse M ucedochaetostylium fresenii). d'arôme désagréables et poissage. 

-Les Micrococcus, les Staphylococcus, -Pigmente les viandes en jaune, rose ou 

Pseudomonas. rouge. 

Pseudomonas (P jluorexens) -poissage des viandes 

Acinetobacter -La putrifaction et la décomposition des 

protéolyse Moraxella protienes en peptides et acides aminés. 

Les leveurs, les moisissures et les -Dégagement des arômes désagréables. 

Pediococcus -Forme de l'ammoniac. 

Profonde : Clostiridium, Bacillus, - La production des composés soufrés, 

Proteus l'ammoniac, des amines de l'indole. 

putrifaction Superficielle : Pseudomonas et les 

entérobactéries. 
- -

Verdissement Lactobacille, Brochothrix. -Formation des composés verts. 

-La synthèse des dextrène qui donne les 

gout piquants. 

-dégagement de C02 

-production de H20 2 et H2S qui 

modifient la myoglobine 

Oxydation Pseudomonas, entérobactéries, -la pigmentation anormale 

Acinetobacter, Leucounostoc, Bacillus, -1' ebiration des composés de goût et 

Lactobacillus, Staphylococcus, d'odeur indésirable 

Streptococcus, levures et moisissures -déco Io ration. 

Moisissement Thammidium, Mucor, Rhizopus -elles sont lentes et limité. 

-elles n'ont généralement pas grande 

incidence du point de vue sanitaire. 
--

'- -- · --
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VII- la conservation· <le ln via ndc. 
' 

VII. l- la conservation par le froid. 

a- Ln réfrigération : Est la technique la plus couranlc pour la conservation 

de la viande. Elle consiste à abaissé la température de la viande ù une valeur 

légère111ent supérieure à son point de congélation cdlc température est situe entre -

1°cct +8°c. Par cette méthode, on obtient un ralentissement des réactions de 

dégradation <les aliments et une diminution de la multiplication microbienne. Mais 

cette température ne permet qu'une conservation limitée dans le temps l9, 16,48] 

b-La congélation : Elle consiste à appliquer aux aliments un refroi<lissement 

progressif pour atteindre une température <le -l 8°c à -20°c, qui permet la formation des 

cristaux de glace à partir des liquides entrant clans les conslituanls des ti ssus. 

A cette température la multiplication microbienne est arrêtée. 

Durant la congélation de gros cristaux <le glace se forn1eut au crcur de 

l'aliment et peuvent altérer la structure des cellules. Ceci a un effet défavorable sur 

l'apparence el la saveur. l9,26,48 J 

c-La snrgélation:C'esl une méthode industrielle de congélation.Elle fait 

désccndre le plus rapidement possible la température <l ' un alimc11Uusqu'à cu:ur ù un 

minimum de -\ 8°c.Dc cette manière ; L'eau se lrn11sformc en petits cristaux 

uniformément répartis qui 11 ' cndom111agc11t pas ln slrncture du produit.La va leur 

nulritionnelle est comparable il celle des produits frais, car les ali111c11ls sont surgélés 

i111111édi<1lc111e11t aprés leur récolle. Les élé111c11(s nutritifs, les vit<1mi11cs cl les qua!ilés 

orgrn1olepl iqllcs so11l l<11gc 111 c11I préservés. Les surgélé'l 11c co11tic1111 e11l pas d'agc11I de 

co11scrvalio11. Presque loul le:.; ali111e11ls pcuvc11l ètrc surgélés, œ qui pcnncl <l'oblcnir 

une ga 11 11 11 c v:irÎc'c de dcmécs a!i111 c11t:1ircs. On peul utili ser celle tccl 111iquc pour llllC 

co11servalio11 de longue durécl 1o,tlg1 

VI 1.2- la conservatiou p~tr déshytlrnb1f io11 : 

:1- le frmwge: Les Je11rées a/i/llc11taires so11l exposées à la fumée de bois. 

Celte technique est souvent associée au séchage ou au salage. Le fuma ge produit des 

substances défavorables au dévcloppe111e11( des micro-orga 11ismes, ralc11til 

L'oxydation des graisse cl évilc qu'elles ne rancissent. jLl8J 
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lJ-Lc séclrngc: La co11scrvatio11 des viandes pnr le sédwge est pratique 

depuis des siècles. Elle consiste à séché les viamles et les poissons au soleil , vent ou ù 

la chaleur. Aujourd'hui les denrées sont déshydratées dans des séchoirs ù air chnud , à 

rampe infrarouge par des cylindres chaulfa11t par lluiùisatio11 . 

Le but de cette ted111iquc est d'éliminer l' eau du produit pour e111pêehcr le 

développement de micro-orga11ismcs et pour bloquer l'aclivité c11 7.ymatique. Les 

techniques actuelles permettent de cù11scrver les qualités 11utritio1111clles des dcmées 

alimentaires. 148 J 

c- Salage :Le salage est essc11tielle111e11t utili sé c11 drnrculric.cc procède co nsiste 

à impréncr les aliments de chlorure de soduime.qui permette de di111i11ucr l' ncti vité de 

l'eau du produit et d'inhibier le développement des 111icro-orga11i s111c.1_48J 

Vll.3- la conservation pa1· traitement à chaleu.-. 

a- l'apper tisation: Cette méthode consiste à enfermer le produit dans u11 

récipient étanche (bouteille ou bocal de verre, boite métallique) cl ù les soumcltre au 

traitement thermique à une température supérieu re ù 1 Oü°C. 1 ,es produits carnés 

stabilisés par cette méthode peuvent être conservés long temps. 116,48 J 

VII- 4 la conservation avec trnikment au rayonnement ioni ;.:a rn t 

-Irradiation : l ,a conservation par irradiation, aussi appelée io11i salio11 implique 

l'cxpositio11 des produifs carnées au rayo1111 e111c11t de lwutc énergie te lles que les 

rayons gamma, les rayons ou des foisceau x é lcctro11iqucs. /\u cours de l' irradialio11. 

les prnduils ne sont p:1s cfo1u!Tés. E11 d'aufrcs termes. lïrradintio11 11 c rend pas les 

nli111c11ls rndioa cfifs. l9 ,4B I 

1 .es plus grand <1v:111l:1 gc de la co11scrvn tio11 des :ili111e11t. par irrndialio11 es t 

qu'elle cli111i11c les bactéri es nocive, cl d' m1tres 111i cro-orga11i s111 cs qui peuvent être la 

cause d ï 11 tox icat ion a 1i111cn ta i rcs. 

Vll.5- La conservafion par des agents chimiques : 

Ils sont. uli/isé pour allonger la durée de coHscrva Lio11 des produits fi f'orlc 

humidité ou st(.lckés a lempéralure positive .lis sont ;~joutées ;] des r:iiblc doses pour 

évités les i11co11vénic11ls li es a leur toxic ité. 19,J JJ (lahlcm1 3 voire n1111e xc) 
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Etude exoérimentale Matériel et méthodes 

!-Matériel et Méthode. 

1.1- L'objectif. 

Les produits carnés d'origine animal sont rapidment périssable, notamment la 

viande hachée qui ne peut être conservée plus de 4 h au maximum à température 

ambiante. 

Dans le but d'essayer de prolonger sa durée de conservation tout en gardant ces 

qualites organoleptiques, nous nous somme proposés à étudies le pouvoir conservateur 

de 5 types d'huiles essentielles de Thymus vulgaris sur un produit carné qui est la 

viande hachée. 

1.2- Matériel biologique. 

1.2.1- La viande. 

1.2 Kg de viande fraîche parée (sans os, ni tissus adipeuse, ni aponévroses, 

ni tendent) .a été acheté au niveau d'une boucherie de la wilaya de Jijel. 

1.2.2-Les huiles essentielles. 

Les 5 types d'huiles essentielles utilisées ont été préparées par 

hydrodistillation au niveau de l'université de Tlemcen à partir de la plante de Thymus 

vulgaris (feuilles, et Tiges). 

Les plantes ont pour origine la région de Bechar et elles étaient récoltés à partir 

de 5 région différentes dans la période de juin à juillet. 

1.2.3- Milieux de culture. 

Les milieux de culture utilisés (leur composition: voir annex) sont les 

suivants: 

• la gélose Muller Hinton: Pour tester l'effet des HE du T vulgaris sur 

l'évolution de la flore totale mésophiles 

• Eau phisiologique : Pour la préparation de la solution mère et des dilutions. 

1.2.4- Autre matériel. 

Permis le matériel utilisé ont note : 

- Mixem 

- Balance 
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- Les sachets slérilcs 

- /\gitateur 

- Les pipettes gradués de l ml .pour l'ense111ence111 e11 t 

- Les micropipelles de 1000 gl de marque « N ichepet EX » pour 

l'application de la co11cc11tratio11 des l IE de T vu/garis dans la viande hach ée. 

- Etuve de mnrque « Bi11der »pour l' i11c11bation des cultures. 

- Compteur de colonie pour le complé1ge des co lonies. 

Il -Méfhode de travail. 

11.1- Préparntion de hl viande hachée. 

11.1.1- llaclrnge de la vhrndc. 

/\u niveau de laboratoire, la viande acl1ctéc et coupée en pdile cube de 

2cm/2c111. Puis rassernbler dans u11 crislallisoir préalable111e11t stérili sé. 

Le hachage de la viande est cllcctué pnr un 111ixeur de !ype (Rcscl1 

GM200) c1 une vitesse de 8000 t/sec pendant 10 sec . 

11.1.2- La pesé et l'échantillonnage. 

J ,a pfite de la via nde ainsi obtenue es t pesée ù !"aide d'une ba lance de 

lypc (S/\1(1"01\llJS CIMJ 12). pui s étlicoléc dan s des Sncl1cls c11 plas lique s!ér il c, 

ù rnison de 25g 1wr s;1chct. 

1 L l.1- L ':HldWou ~ks lrniks csscnlidlcs de 1'. l'tdgaris 

J 1 éclinntillo11s so 11t ai11si prép;irés et répmtis c11 Ci lôt thi11l : 

- ) lôt conli c11 c11! (> éclw11!illons de 25 g de la virn1d e llélcli éc 

co11dillio11nées da11s des s<lcl1els stériles. 011 <üouf e des co11cemali o11 s · 

décrnissm1l çsdt1 111 ê1 11c type dï1uilc esscnli cllc élll S lût d 'écl1a11!illo11s 

- J ,c lC,1 rst<1nt n'es t pas trait é aux huiles essenti elles est co11sliluc le lot 

lé111oi11. 

l .cs com.:c11/r:1/io11s prép:irécs par clwq11c loi sonl résun1écs dnns le (Ta/Jlc.:é!U 1/) 
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Etude expérimenta le Malériel cl 111élhocles 

Tableau 4 : les concentrations de différentes huiles essentielles addif ionnécs 
il 25g de la viande lrnchéc 

Concentration Volume d'llE en Jll La masse des Rapports 

d'lll~ ajoute à25g de Vil Il fi: en mg de masse 

T 0 0 0 0 
~------·--- ---- -

I·:ch 1(C1) 1/1 OO 250 242. 5 9.7% 
-·--·------·-- -------- ----··------- ------

Ech2(C2) J/600 4 l.66 40.41 1.62% 

Ech1(C1) l/1200 20.08 20.17 0.8% 

Echt1(C1) 1/1800 13.00 12.61 0.5% 

Ech5(Cs) 1/2400 10.42 10.10 0.4% 

Ech(,(C6) 1 /3000 8.33 8.08 0.32% 
~ 

Les concentrations adoptées sonl détcnninécs par une analyse senlinelle 

11.1.4- Stoclrnge des échantillons. 

Les écha11tillo11s ainsi préparés sont stockés dans le rérrigérntcur ù 

tc111pérnturc + 4°c. 
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Elude cxpérimc11tale 

Tube co11tie11I 

llE de type 1 

Lot 1 

Tube co11tie11t 

HE de type 2 

Lot2 

Tube conlie11l 

HE de type3 

Lot3 

T11bc cont icnl 

HE de l>PC -1 

Lo~4 

!Vléllériel cl mél ho des 

Lol 1: formés de Cl échantillons additi o1111 és de 
6 concentrations différentes de HE de type 1 

Lot 2: formés de 6 écha11tillo11s ndditio1111és de 
G conceutrntions différentes de HE de type 2 

Lot 3: formés de G éclrn11til1ons additionnés de 
6 concentrations différentes de HE de lype 3 

C <i 

n 
·-C'.5 i C(~ 

_,___,_J ü 1J 
Lui ·'I ftH11H~s de (1 éc h;111lillu11s :1ddilio1111és de 

(J crn1 ce11lralio11 s di!Tére11les de 1 IE de typt" 4 

T11hc eo11 I ic11I 

1 IE de lypc '.i 

- l - c2 r C3_f_ 

~tJ T3 CD 
C5 

r_r '~ 

D 
Lot5 

Lnl 5: formés de 6 éd1:mtillu11s additionnés de 
<> co11ce11tratio11s diflë re11t es de HE de type 5 

~] 

[]

-'4-- Sachet stérile présente u11 écha11Lillo11 co 11lic 11l 25 g de v iande 
hachée adJilio1111ée u11 type d'l IE 

Fig. 5: La préparnHon <les échantmorns 
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+ La significafion de la Flore totale mésophilc(FTAM). 

C'est l'ensemble <les bactéries aptes ù se lllt1ltiplicr en aérobic, aux 

températures moyennes en générale <le 25 °c ù 45 °c. 

Ces derniers englobent les bactéries pathogènes pour l' liurnai11 ainsi les 

111icro-organis111es d'altération. Donc sur le plan 111éthoùiquc se sont les lrnctéries 

capables de donner des colonies visibles après 48 heurs, à 35°C, sur une gélose 

pour le <lénombrc111enl. 

La signiricalion de leste esl imporlanlc .sur le plan hygiénique, il n'y ù pas 

de corrélation étroite entre l'importance ùc la numération aérobic mésophilc cl ln 

présence des micro-organismes, pathogènes dans le produit. 

La numération <les bactéries aérobies mésophiles indique une di !Térence sur 

le plan de l'application des bonnes pratiques <le fabrication et peul ainsi être 

associée à des risques 111icrobiologiques du produit Iïni. 

Cela rend la numération aérobic mésophile obligatoire el elle es t considérée 

comme un indicateur général de mauvaises pratiques dans un établissement et 

non pas seulement un indicateur <l ' altération au sens strict. De plw; elle indique 

que le processus d'altération microbienne est rortemcnt engngô, bien qu ' il n'y ail 

pas de corrélation précise entre. L' i111porta11ce qualitative de la numération 

aérobie mésopliile et le temps qui s'écoule avrn1l que l' altération soit perceptible 

organoleptiqucmenl. 

F11 résu111é, le leste du dé11ombre111c11t de la nrn11éralio11 aérn bie demeure la 

meilleur .111ét!iode d"apprécintio11 de ln qualité 111i croh iologiq11e générale des 

nli111c11ts, partirnlièrcrn c11t da11s la co11so1111rn1lio11 .[$0] 
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11.2- L'évaluation du nombre de la flore totale mésophile (FTAM). 

II.2.1- L'analyse microbiologique des échantillons. 

a- l'analyse de témoin : le témoin est analysé dans le mème jour de la 

préparation des échantillons. 

• Principe: 

Les micro-organismes aérobies et anaérobies facultatif se développent dans un 

milieu nutritif gélosé non sélectif. Pour nous, c'est le milieu Muller Hinton qui a été 

utilisé. 

Après incubtion a 37°c pendent 72 h chaque micro-organisme vivant 

( Bacteries , Levures , Moisissures ) donnera une colonie visible. 

Le nombre totale des colonies représent le nombre totale des rmcro

orgamsmes présent dans l'échantillon analysée. 

• Technique : 

La technique adoptée pour la détermination de la FT AM est effectuée selon la 

technique d'écrite par le protocole modifée du centre technique de la salaison , de la 

charcuterie et des conserves de viande(PSB-R 04.vers. 01.1993). 

• Préparation de la solution mère : 

A partir de l'échantillon on pèse aseptiquement 1 Og de la viande hachée et on 

l'introduit dans un flacon stérile contient 90ml d'eau physiologique stérile .puis on fait 

une agitation manuelle pour 1 'homogénéisation. 

• Préparation des dilutions : 

On a réalise des dilutions successives allant de 10-2 à 10-3
, pour la préparation de 

la dilution 10-2
, on prélève a l'aide d'une pipette stérile lml de la solution mère et on 

l'introduit aseptiquement dans un tube contenant 10 ml de l'eau physiologique stérile. 

Après agitation manuelle pour rendre la dilution homogène, on prélève a l'aide d'une 

pipette stérile 1 ml de cette dernière. Et on le diluer dans un autre tube stérile. Enfin on 

homogénéiser et ainsi on obtient la dilution 10-3
. 
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Fl:ico 11 slé ri le cout ic11t 
1 Og tic la Yiandc 
hachée+ 'J0111l de l'c;m 
Physiologique 

SM 10-1 

l ml Il 1111 

Coulée la gélose de 6 
l\follcr l li11to11 - -- ~ 

l'n::1l:ihlc111cut rcfn1idi ·· 
( _ 

1 m I 

10 m l -l,... 

EP 

1 ir~ 

lurnhali.137° ('/7211 

l 
HésuUal 

Matériel d méthodes 

~-_,__ml _ _ , 

10-J 

6uUu6 

~---·+ ____ + + i r- -- i 

~© • eGJ cv 
Fig. 6: Technique de dé110111hrcmc11t de la Oorc Tolalc 
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• l~nscmcnccmcnC : 

l ,'c11sc111c11cc111rnt des dilutions est effectué 1rnr la 111C:thmlc dite 

(c11sc111c11cc111e11t c11 nwssc). 011 pré:lève en double 1 1111 de chaque dilution à 

l'ai<le d'une pipette stérile, et 011 le déposé dans les boites de pétri sous fonne des 

gouttes réparlie sur la surfocc. En suilc 011 couic lé! gé lose Muller 1 li11lo11 

préalablement. refroidie ù 45°c dans 1111 bain mari. El 011 l'ait des 111uu vc111rnls 

circulaires pour l'ho111ogé11éisalio11. 

• lncuhaCion : 

On lé!issc les boit.es de pétri ·rel'roidir. Et 011 les incube dans l' éluvc à une 

température de 37°c pendant 72h. 

• Lecture: 

Après incubation Oil a choisi les boites de pétri <le la dilution 10·
2 

pui sque 

clics contient u11 nombre de colonies sig11i fïcatir compri s e11tre 30 et 300 

colo11ics. 

Pour focilité: le comptage des colonies Oil a di visé chaque hoit e de pétri en 

4 prntics , puis on a choisie u11 carre cl 011 Ici cornpler ù l' élide d' un co111plcur de 

colo11ic de typc(Biohlock 5WJ71 ). 

Puis, 1 c 11or11 lirc oh! c11 ue es l 11111ltip1 ie pn r ' ' 011 corn pl c le 11u1111 ire de 

colonie pom les 2 boites de la 111 ê1m~ dilution, pui s 011 ca lcuk I" 111oyc1111 c des 

résultélls ohlcnucs pour les 2 boite . Après 011 calcule le 110111lirc de ger111cs par 

grame par la 111ultiplic<1tio11 du tHHllhrc des co lo11i cs a lï11 verse de la diluliu11. 

h- Dékrrnin:•fion tic l'effet des huiles C.')scn lidlc de 1: 1111/gorfa sur la 

flore (o(nlc de la viande. 

Pour détcrn1i11cr l' c lld des huiles cssrnlielles de '/'. 11 11/g.aris sur l' évo lulio11 
l 

du 110111hrc des germ es 1rn:sopliiles 011 <1 procédé l;1 lccli11iquc de dé11on1hn!:1m:n! 

précéd;1111111e11f décrite ù des a11alyscs répéfés d dis tribuées scion un ordre 

cliro11ologiq11c dn11s le ( c 111p ~;. 

l ,cs dates de 1';111nlyscs des fr l1a111illo11s so11t rcprésc11l é dans (Tr1l>lem1 ) ). 
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TalJleau 5 : Le calendrier des analyses effectuées 

Dntes 

Echm1tillo11s 
--------
Témoin 

Ech1 

Ech2 

Ech:i 

Ech~ 

Ech5 

Fch<, 

• 
Do 

- --
03-05 

-

-

-

-

-

-

-

D1 

09-

09-

09-

09-

09-

09-

09-

05 

)5 

05 

)5 

05 

J5 

)5 
-------------------·--------·--------

-: aucune analyse 

D: date 

.1 () 

• 
D2 

15-05 

15-05 

15-05 

[5-05 

15-05 

15-05 

1 5-05 

Matériel cl méthodes 

D:i 
• 

22-05 

22-05 

22-05 

22-05 

22-05 

22-05 

22-05 
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._Etude expérimentale ----·· __ _ Résull<1ls el discussion 

Ill- nésultats et Discussion 

111.1-Résnltat de l'analyse microbiologique du témoin. 

Le résultat. obtenu de l'analyse de l' échantillon té111oin , prépar0 <lé111s le pn.:niicr 

jour a donné 3x 105 germes/ gra111111c. 

Cela témoigne de la bonne qualité micro biologique de cette viamlc en dTcl Ja 

nonne acceptable est de 5x 105 germes/ gramme [20_1 . 

111.2- nésuHat de l'analyse micro biologique des éclrnntilfons additionnés des 

huiles essentielles. 

Les résultats des tests microbiologiques effectués après 6 jours et 12 jours sont 

représentés dans le (tableau 6 et 7). 

Tableau 6 : l'évolution du nombre de micro-organisme après 06 .iours de stoclrngc 

a +4°c: 
-

Nombre de 111icro- organismes germes/ grnm x lCf 

~ 
Ech 1 Ed1 2 Ecl13 Ech.t Ech5 Echr. E ch T SS 

(c1) (c2) ( C3) ( C4) (c s) (cc,) Du Jjonr 
-1 

-

Lot HE 1 0,6 0,72 1,49 1,7 2,00 3,01 3 

----·-------- ·------ -·-------- ----- ----- -----
Lot 111!:2 1,2 1.J 2,08 2,4 2.5 1 J J ** 

-------·----------- - ------- ------ ------ ------ ---

Lot llE.1 1,02 1,JS 1,5 2,05 2,6 3,2 J 
- --------------------

Lot llE.t 1 1.38 1,69 1,7 .2, 19 J J 
--·---------·---·· --·--- ·------· --·-· --------- . - ·-------- ·------ ----- ------ --
Lot llE5 OAü 0,54 1,55 1,68 1,8 2.05 J 

···--·-.. ··---- -· --·- ··--- ---·- --- ------~---

** 
SS 
-----

H': hnutc111enl siguilicatiL 

J) ' :iprès ces résultnls v11 rc111<m1uc Cflle Je 110111bre de germe csl pri11cipale111c11t lié 

ù la co11cc11fra lio11 et :111 lypc d'huile utilisé. 
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Etude cxpéri111e11lale Résult<1ls cl discu ssion 

011 comparant les résultats des analyses 111icro biologiques des échantillons 

additionnées <l'huiles essentielles et stockée pendant 6 jours à +4°c, avec le résultat 

issu ùe l'échantillon analysé au 1 cr jour on remarque que les f'ortcs cu11œ11lratio11s 

(9,7<Yo et 1,62%) ont permis une diminution considérable dans le nombre de germes 

par rnpport a la charge microbienne initial (3 x 105 germes/ g) . 

Cette diminution est observé surtout pour le lot l IE 1 (0,6x ! 05 germes/ g et 

0,72x 105 germes/ g) et lot HE5 ( 0,46x 105 germes/ g et 0,54 x 105 germes/ g ). 

Alors que les concentrations comprises entre (0,8% et 0,4%) ont permis la 

réduction du nombre de la Oore total de 113 après 6 jours de stockage à +4 °c. 

Pour le groupe d'échantillons 6 dont la co11cc11lratio11 et de 0,32% on a 

remarqué une stabilisation du nombre de germe, par rapport au 110111brc initial issue de 

l'analyse au Ier jour. 
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Tableau 7 : L'évoluHon du nombre de micrn-organismcs. après 12 jours de 

stoclrnge a +4°c. 

No111hre de micro- o~·ga11i.smes germ es/ gram --;_:-1 o' -
-1,- --- - - -· --·- ·- ----- -,- ---- - r--1- , ··· 

11,ch.1 Ed1T ISS Ech 1 Ech 1 lfrh.t 1 E ch:; Edt r. Ecl12 

Lot 1 Ir (c1) (c2) (c.1) (c4) (c s) (cG) Du 

l c•jours 

l ,2 
--- 1--··---- ·- ·--------· ·- ------·-------·-· - ---- -- ---··i ---- -- ·--- 1 88 

' 
3 Lot llE 1 0,9 

·- - --- -- -- · - -·- - ---- - ·--- ·-

Lot Il E2 1,30 1,51 2, 10 2,5 3 I** - -
- - --- -- - - ---- -- . -- ·----- - -- - - ·-----
Lot llE_1 1,2 1,87 3 

· Lotll~r1JS-l1 ,G--l 1,s4 1-2,00 -·- --·------ 3 
-L- tl --.E-,-- ·-- - - ·· ,, ____ , _ ___ , ___ _ 0 15 1 ·----- 3 
1 _, ____ _ __ , .1 - -

** 
SS 

- - ---- --- - - - - -----··--------

_ : écha11tillo11 putréfie. 

a : haulemcnl sig11ilïcatiL 

/\près stockngc pendant 12 jours à +4°c 011 a observé qu e la charge 111icrubi c1111 e 

est rclativc111 e11t élève par rapport aux résultats précéuc11ts (résullê1ts du 6ém~jour) , mais 

elle rest e i11f'éri eurc ù celle issue de l'échat1tillo11 té1noi11 pour k gro upe d' échantillons 

1 dont la co11cc11trnlio11 es t él evé 9.7°/n on a observé un e œ rtni 11 stabilité par n1pport 

' 1 l 1 1 t: Clll C · aux rcsu tais o 1l c11u t n11s c 11 _1our. 

Pour ks groupes rcstm1ls de I'écl1a11lillrn1s 2 cl 3 011 a rc11rn rqu é qu e le 11.rnnbrc 

de la llorc iolalc est réduit de 1/2 par apport au nombre in.iti ::i l, al ors que pour les 

groupes rcstanl s de l'écha11tillo11s 4 ln réduction du norn brc de la fl ore est de 2/3 pnr 

apport ù la charge 111icrobie1111c <lu J cr _jour. Celle rédu cliun csl obsc1Téc sculemcnl 

pour l ' I IE de ty pe 2 d l ' I IE de ty pe 4. 
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Elude cxpéri111c11talc Résultats cl discu ss ion 
-------

Dans certains échanlillo11s de dilTérc11ts lot 011 a remarqué que la qualité 

organoleptique de la viande a changé (aspect, saveur désagréabl e). li s ont présentés un 

étal de putréfaction avancé. Celle nous a obligé de les jetés sans 

J\nalysc. Il s'agit de l'échantillon 2 du lot 1 IE5, échantillo11 3 du lot 1 IE2 cl lot 

HE5, échantillon 4 du I-lEi, lot l-IE3 el lot llE5, échantilion S et 6 de tout les lol. 
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111.3- Discussion des résultats. 

111.3.1-EfTct huile: 

L'analyse slalistiquc de la variance entre le 110111bre de 111icro-orga 11is111 c 

obtenu pour les 5 types d' huiles essentielle a montré u11c di ffércncc hautement 

significative (P> 1 %). Cela pourrait être expliquée par la dépendance de l' inhibition de 

la flore totale de la viande hachée de type d' huile essenlielle utilisé. 

D'après nos résultats on a constate que l' huile essentiell e de type 2 cl huil e 

essentielle de type 4 re11fcrmenl un 110111brc d'éclrnntillons putréfier inréricur a celui 

présent dans les autres types d' huiles (1 , 3, 5) . 

Cela implique que le degré de la co11scrvatio11 des huiles es t va ria ble et clic es t 

d'une part due ù la variation de la composition chimique des 5 extraits des huiles 

essentielles de Thymus vulgaris el d'autre part a leur conccntraliou en principe actif 

notamment le thymol el le carvacrol. PAN IZZI L ., (2000) n montré que · la 

composition chimique dépend de l' étal phys iologique, cl le cycle végétati r des plantes 

de Thymus vulgaris_ Les travaux de lltJDAIB M el al ., (2002) ont montré que la 

composition chimique des huiles essentielles de T vu!garis varies scion la période de 

la récolte cl l'age des plantes de même JERKOVIC et al ., (2001) ont 111 011lré que ln 

composilion des huiles essentielles dépend de la région géographique, la va ri ation de 

l' age des plantes et 111 méthode d' accucillemenl des réco ltes . 

Des travaux similaires sont effectuées par KALOtJSTIN cl al., (2003 ) cl 

ISSA \VI et al., (2000) 011l co11lirn1é la variation de la cor11posiliu11 tks 1 IE de 7ï1y 11111s 

1111/garis c11 revnncl1 c . Cet te variation a été li ée ;1 I'figc de la pl é! nlc, les méthode 

d' cxlrnclion cl la périod e de la récolte et la méthode de séchage. 

Ces travaux so11l c11 accord avec 11os résultats, et explique les va riati ons du 

nombre de germes retrou vé lors du ùé110111bre111 c11L 

l ~ n clTet, les di1Térc11les huil es lestées, sont récolte de 5 régions différentes de la 

Wilayn de Bedwr_ 

1113.2-Effct conccnfration stff la va.-iaOon du nomlJr·e de la FTA M: 

L' a11alysc de la variance entre le 110111brc de 111icro-orga11is111c obtenue de 

cl1aquc co11ccnlrnlio11a111011tré un e différence haul e111 e11I significalivc (P> 1%>). 
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Ce qui pourrait être explique par la dépendance de l'inhibition de la flore totale 

de la viande hachée de la concentration utilisée. 

On a trouvé que le pouvoir conservateur de l'huile de type 5 n'est efficace qu ' a 

une concentration de 9. 7%, alors que l'efficacité de l'huile de type 3 s'arrêt a la 

concentration 1.62 %, et la capacité de l'huile de type 1 a continué jusqu'à 0.8 % .par 

contre les huiles essentielles de type 2 et de type 4 sont capables de conservés la 

viande hachée même dans une concentration de 0.5 % après 12 jours de stockage 

a+ 4°C. 

Et par conséquence on peut déduire que les huiles de type 2 et 4 présent un effet 

conservateur optimal pour la conservation de la viande hachée à une concentration qui 

vaiie entre 9.7 % et 0.5 % pendant 12 jours de stockage à+ 4 °C. 

En effet les travaux précédents effectués sur l'efficacité de 5 types d'huiles 

essentielles de Thymus vulgaris sur E. Coli et Salmonella ont donnés des résultats 

satisfaisants. 

MORRIS et al .,(1979) ont rapporté que parmis les composés les plus actif qui 

inhibent complètement la multiplication bactérienne sont le carvacrol qui inhibe les 

Staphylococcus aureus a une CMI de 0.5 g/l. 

De plus ESSA WI T ., SR OUR M ., (2000) ont montré que Thymus vulgaris a 

un effet antibactérienne sur les Bacillus , E.Coli ,Staphylococcus et certain espèce de 

Pseudomonas comme Pseudomonas aéroginosa . 

De même OSMAN S ., (2003) a montré que T vulgaris est utilisé pour la 

conservation des denrés alimentaires et des boissons, son pouvoir inhibiteur est testé 

sur plusieurs sérotypes de E. coli , sur la Staphylococcus aureus , et les Yersinia 

enterocolicitica . 

Ainsi ASLAN R et al ., (2004) ont montre la toxicité des huiles essentielles de 

Thymus vulgaris sur les laives et les adultes de Tetramychus urtica ainsi sur les adultes 

de Bemisia tabac, Bhaskara et Angers P., (1997) ont montré que 

L'activités antifongiques de Thymus vulgaris est liée a la présence d'un taux 

élevés de p .cynène, linalol et thymol, ces composes ont la capacités d'inhiber les 

espèces de Botrytis cinèra et certain espèces de RHIZOPUS . Alors que Shahidi 

Bonjor G.H .,(2004) a montré que les HE de Thymus vulgaris ont un effet anticondida 
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Les résultats apportés par ces différentes auteurs sont en phase avec nos travaux 

et affume le pouvoir antibactérien, antifongique des extraits de Thymus vulgaris ce qui 

le qualifié d'être un conservateur des produits alimentaires. 

ill.3.3-Effet temps sur l'évolution de la flore totale: 

L'analyse de la variation du nombre de micro-organismes a montré une 

signification entre le temps de conservation qui est fortement liée à la concentration et 

le type d'huile utilisé ce la pourrait être explique que le pouvoir antimicrobien des 

extraits de Thymus vulgaris est liée à la concentration choisie qui doit être élevé. Et 

donc une forte concentration peut conservé la viande hachée pendant une longue durée 

des travaux similaires sont effectuées par Modit.,(2004) qui a trouvé qu 'une 

concentration de 0.1 % de thymol permet la conservation de la viande hachée pendant 

3 mois à- 16°C tout en préservant ces qualités organoleptiques et gustatives. 
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Discussion générale : 

Les huiles essentielles de Thymus vulgaris sont utilisées comme une source 

des composés chi111ique possédant une activité a11ti111icrobie1111c eo11lin11ée par 

plusieurs recherches. Comme Slrnhidi Bonjar G.H., (2004) qui a n1011tré que les 1 lE 

de 711ymus vu/garis ont un effet antifongique. De plus Aslan rfan., Ozhck li., (2004) 

ont montré une toxicité du lIE de Thymus v11fgaris sur les lar ves cl les adullcs de 

Tëtramyc/ws urtica. 

Dans le but de délern1i11er le pouvoir conservateur des produits carnés par 5 

types des IIE de Thy mus vu!garis. L'évolution de la flore total e a montré un e 

variabilité vis-ù-vis des 5 extraits cl les différentes co11ce11tratio11s utili sées. 

Les résultats obtenus ont montré que la concentration adéquate pour la 

conservation se situe généralement entre 9.T>/o et 0.5% cet co11ce11!rat.io11 varie d' un . 

type d ' huile essentielle ù un autre. 

Cette varial>Îlité des résultats est liée <l'une part a la composition chimique <les ces 

huiles essentielle cl d' autre part a la co11ccntralio11 utili sé et qui a une i11f1ucnce directe 

sur l'évolution de la flore totale <le la viande hachée. 

Les travaux. de Hmlail.J et ces collaborateurs. (2002) ? nt 111 011tré que la var iati on 

de la composition des 1 IE de 7ï1y 11111s v11!garis est i111luc11céc par la période <l e récollc 

cl l'age des plantes, de plus l'anizzi L., (2000) a démontré qu e la co111posilio11 

chimique va.rie aussi c11 fo11clio11 de cycle végétatif cl l'éta t physiologique de la piaille. 

E11 c!Tcl les .. travau x de MARVIC cl Al., (1979) ont 111011 lr'6 qu e 1~rmi s les 

composés les plus ac.tir qui inhibe cornplètc111c11t lu 111ullipli ci1lio11 lrnctérien11 e, il s 011! 

trouvé que le cnrvi1crol qui inhibe ù une CM 1 de O._'i g/ I les c:<pèccs de Ccoli et le 

Thymol qui inhibe les espèces de Staphy !ococc 11s 011rC'11s ;1 u11 c CM 1 de 0.5 g/ l. 

En effet les précédc11ts travaux c lTec!ués sur les '.'i ex traits de Thy 11111s v11!garis 

sur deux souche palhogè11e, E.coli cl Salmonella ont dé1110 11tré que 111 ~ de 

Thy mus vu!garis sont cé1pablcs d ' inliibées certaine espèces <l e E.coli a rn1 e CMI de 

1125 . /\insi une CIVll de 1/25 cl J/JO csl capable dï11hil>éc ccrta i11 c espèces de 

Sa f 111 one li o. 
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Les résultats obtenus nous permettent de conclue que les l IE de Thy11111s 

vulgaris sont d'ôtés d' un pouvoir antibactérienne, antif'ongique cl anfioxydanl. En efld 

les travaux de l 5assanali N et Al., (2004) ont montré que le 7J1yl!l11s 11 11/garis a un effet 

antibactérienne, antirongique et antioxydanl. De même de Donrnrn D . .J.11, pellokcto 

A., lliHuncn R cl Tiklrnncn M .. J. , (2004) ont montré que les 1 m de Thymus vulgaris 

ont une propriété a11tioxyda11t. 

De plus Gnillcn M.U., Maurnnos M .. J., ( 1998) 011! trou vé qu e le 7!1y m11s 

v11!?,aris rcnlcnnc un grand nrnnhre de lfavonoidc, <1ir1 s i que de la vila111i11c E qui 0111 

une activité antioxydant. 

Et leur <1dditio11 a la viande hachée a dilTérc11te ·t o11cc11tralioll'n ' alTccte pas leur 

effet sur les micro-organismes même a des cu11ce11tration assez !~1ibl e 0.5%. 

Malgré ces résultats , des travaux plus poussés sont nécessa ires a fin de 

déterminer les conccntrnlion adéquates de conservation qui n'a ffecte pas les qualités 

organoleptique et gustative des produits alimentaires cl qui ne présente pas des clTcls 

indésirables sur la santé humaines . En effet les travau x de Schulz H., Banrnslrn M., cl 

Al., (2004) ont montré les 1 lF de Thymus v11lgaris so nt très utilisés pour du1111cr un e 

faveur pour les produits ;di111c11taircs qui sont l~1cilcm c nl putrériablcs. 
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Conclusion générale 

Conclusion générale : 

Les huiles essentielles de T vulgaris sont connues de puits 1' antiquité en raison 

de leur intérêt thérapeutique. 

Ces derniers ont un pouvoir antibactérien, antifongique de plus ils ont un effet 

spasmolytique et cicatrisant. [21, 23] 

Dans le but d'estimer 1 'activité antimicrobienne des huiles extraites de cette 

plante, nous avons procédé à additionnées 5 types d 'HE à différente concentration à la 

viande hachée refroidie à 4 °C 

Les résultats obtenus montrent que les 5 extrait de T . vulgaris ont un effet 

variable (P> 1 % ) vis-à-vis de 1' évaluation de la flore totale de la vi,ande hachée, cette 

variabilité est liée à la composition chimique des huiles essentielles et leur 

concentration en principe actif d'une part et d'autre à la concentration appliquée. 

Les 5 extrait de T vulgaris ont un pouvoir stabilisant sur plusieurs population de 

micro-organismes présent dans la viande hachée même à de faibles concentrations de 

0,5% .Ces résultats sont en apport avec de nombreux travaux [3 , 23 ,33]. 

D'après ces résultats on peut conclure que les huiles essentielles de Tvulgaris 

pourraient être utilisé comme des additifs alimentaires, dans le but de la stabilisation 

de la flore totale. 

Mais ces résultats restent insuffisants dans la mesure au d' autre travaux sont 

nécessaires pour déterminer les effets des huiles essentielles sur la qualité 

organoleptique et gustatives des produits alimentaires. 
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ANNEXE 2: 

Méthode utilisée dans l'étude slatisliquc: 

Dispositif'Monofonclionncl en bloc (/\rrnlyse de la vari ncc) 

TCG 
(L f .h ) 

X 
1 

n=t.b 

SCEr==L;.bx 2 -TCG 

~''""'1" -2 ) ~ \L x, 
SCE FI~ = 1 

• 
1 TCG 

I /J'"'\:ï, 2) 
SCE !·{.' = 1 \2.... 1 X i; TCG 

t 

SCE residuel == SCE T - ( SCE FE + SCE FC) 

Tableau de 1 analyse de variance 

2:: ùes variation SCE ddl CM 
----- ---· 

Tolal T.b-1 

F étudies T-1 SCE11, ----
1- 1 

F co11trC1lcs B-1 
SC'Eu, - ·--

h- 1 

rés id ucllc (1 - I Xh- 1) 
,<:;c. ·1~,_,.,,,,11cf 

"(1 -IX1>- 1J 

1: observe 
·-- . -

CA1 1T 
CM resid11e/ 

CMrc 
CJ\1 residllel 

-·----·------ ------·----- ----· .. -- ·--- --- ------- - --·--·---------------- - ------· - -------------- ---------·--

Ddl: degré de lihcrlé. 

SCE: 1:1 so111111c des carres des écarts. 

F.E: lltclcu rs étudi es. 

fï'.C: fr1ctc1.1rs co11trcîlcs. 

f: 110111brc de trnilc111c11L 

h: 11rn11lnc de blocs. 

•CG: tau x glohitl c. 



ANNEXE 3: 

Tnhlean 1 : Classilirntion des différents krpèncs. 11 l, 181 

r---- - ----~ 

Groupe Exemple Plantes l, 'elkl 
--- ---·---------- ··-------------------1 ----·----------
Monolcrpè11es 
ClO 

Uera11ol (acyclique) Rose Sli111ulanl <les 
Citron11cllol (acyclique) Cilronncllc systèmes 
Cilral (monocyclique) Verveine im111u11ilaires 
c.l-limonéne Citron Antalgique, a11li-
(monocyclique) Thym inf'eclieux 
thymol (mo11ocyclique) Mc11tl1 13ncléricides 
carvo11e (bycycliquc) Ro11wri11 Ncurolonique 
u cl p pinénes J\clio11 révulsive sur 
(bycyclique) · la peau 

--Sesquitcrpé11cs 1 Farncsol (acyclique) Néroli Exc.cl _lc_11_l_a_11-li------i 

Cl5 I lu111ilé11e (bicycliquc) l loublo11 in lhi m nw loi rc 

Cadinéne (bieycliquc) Cade Cal11w11l 

Sn11talénc(tricycliquc) Santa 13on tonique anli-

Chanwzulé11e(i nslab le) Ca 111on 1 il le bactérienne surtout ù 

l' e11co11lrc des G-1-

J\nli ro11 giquc cl 

anti-pmasi taire 

'--------------- i -i-Eslüi fi e dans les 1 Acti vité vilami11iquc Dilerpènes C20 1 Phytol (acyclique) 

Tritcrpè11es C30 1 Squalè11c 

-- ·---- -- -- --- -

Tclrnlcrpè11c C1lO 1 C:1rnlé11oïdes 

chlorophylles 

Olives 

J\racliides 

K ! cl J\ 

et 1 Co11lraccptils 

/\1rnbolisé111l 

J\ n li-in fhu rnna loi re 

Plusieurs plantes 1 J\cti v il r~ vitrn11i11ique 

J\ 

Peuvent être utili sés 

c0111111c colora11ls 

rrnturds crtlcaccs 

11011 toxiques 



T~11Jlcau 3: les différcnls conscrvakurs chimiques. 19,3 1 

Origine 

minéraux 

Les composés conservateurs 

nitrate, 11itritcs de sodium et 

11ilrite de potnssiu111 

Anhy dride sui rureux cl sui lites 

Anhydride carbonique 
-----·--------·--·-----· 1 

Chlorures cl phosphates 

L ' effet sur la v iande 

- do11ne11t u11e couleur cl u11 !laveur 

carncléristiqu c. 

- i11hibenl ln croi ssa 11cc de 

Clostridiw11 b11ti/iw11. 

,)'t <T/ 1/iy lococc 11s o 11re11s. 

-J\ ge11ls a11libotuli11iques 

-Acti r contre les moisissu res 

-D imi11i.Ie11t les rde11tiu11s d· eau 

-/\gents a11tirnicrobicn. 
----------------------·--------- --! --- -·------------
Acide sorbo11ique -Acti r contre les bactéries sporules 

les bactéries acétiques. 

-Inhibe les 1110isissurcs 
---- - ----- 1------- - --- 1------ ------

L ' acide Indique 

C o11scrv;1lcur phé11ol iquc 

-cx fn1il des végét:iu x 

* thy 111ol (tliymc, Ori go11) 

*carvorcnil 

Orgm1iq11c' *ncide ros111mi11ique 

'1'cmnosol. 
- ----···· - -·- -- · ·-- -- ----- --·- - --·-- - --------- - ·-- -· 

;\11tibiotiquc (pi111:1rici11c ou 

11olai 11 yc i11 c). 

-Déco11lami1wlion des v i<111dcs. 

-011t u11 pou vo ir a11ti oxyda 11f. 

-1 rnicaœ co11fre les (.'/osfridi11lll 

hut11/i1111111 , 1};1c ill11s, Pscuùumo1ws 

cl su rtout contre les l ,;1ctolwcillus. 

··-·--
Malgré il s sont des :111ti111icrobic1111 e, 

il s o11t : 

-U11 effet indésirable chez les 

c01 1s o11111 wlcurs 

-Risqu e des 111u!rn1t ~; 



Titre: L'effet de 5 types d'huiles essentielles de Thymus, vulgaris sur l' évolution de la Hore 
totale mésophile d'un produit carnée: cas de la viande hachée refroidie à 4°C 

Résumé: 
Les HE de Thymus vulgaris ont été utilisé depuis la nuit des temps :\des fins 

thérapeutiques. 
Dans le but d'estimer l'activité antimicrobienne des huiles extraites de cette plante, nous 

avons procédés à additionner 5 types de HE à différente concentration à la viande hachée 
refroidie à 4°c. · 

Les résultats obtenus ont montré que ces HE ont la capacités de réduire et de stabiliser le 
nombre de flore totale mésophile même à des faibles concentration compris1~ généralement 
entre 9,7% et 0,5%. 

Ces résultats varient selon le type des HE de Thymus vulgaris et les concentrations 
utilisées. 

D'autres travaux sont nécessaires pour déterminer l'effet de ces huiles sur la santé du 
consommateur. 

Summary: 
The HE <?f Thymus vulgaris were used since the night of times to the fine therapeutic 

on es. 
With an aim of considering the activity antimicrobic of the oils extraded from this plant, 

we proceeded to add 5 types of HE with different concentration with 1he co0led chopped 
meat with 4°c. 

The results obtained showed that these HE have the capacities to mluce and to stabilize 
the number of tctal Dora mésophile even to weak concentration genernHy Iain between 9, 7% 
and 0, 5%. 

The se results vary accord ing to the type of the HE of T hymus vu/g-;iris and 
concentrations' used. 

Other work is necessary to determine the effect of these oils on the health of the 
consumer. 

Mots-clés : pl<int de Thymus vulgaris- les huiles essentielles-·! a flore totale 
mésophile- la viande hachée. 
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