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Introduction  

La sécurité Alimentaire est devenue une préoccupation  internationale de plus en plus importante , 

car les aliments peuvent être des milieux adéquat pour la multiplication de certains 

microorganismes pathogènes qui le rendent nocif pour la santé du consommateur que se  soit l’être 

humain ou l’animal(Ma, Li et al. 2017), Des millions de cas des maladies d’origine alimentaire 

dans le monde sont recensés chaque année, ces maladies sont associés surtout à certains 

microorganismes tel que les Salmonelles, Escherichia coli, Staphylococcus aureus etc (O’Bryan, 

Koo et al. 2018). 

Dans le but de limiter les altérations des aliments certains chercheurs ont appliqués différents 

bioconservateurs dans le but de prolonger la durée de vie de ces derniers tel que les huiles 

essentielles, les probiotiques, et les Acides organiques(Sahm 1988, Wai, Becasse et al. 2014)Les 

denrées alimentaires sont commercialiséesdans des emballages pour garder leur aspect et leurs 

caractéristiques organoleptiques et physicochimiques, ainsi que pour une meilleur 

résistanceauxdifférents agents d’altération(Quintavalla and Vicini 2002). 

L’emballage est l’un des processus les plus importants pour maintenir la qualité des produits 

alimentaires pendant le transport, le stockage, et l’utilisation finale. Une interaction entre l’aliment 

et l’emballage peut nuire la qualité et la sécurité des aliments, ce dernier peut empêcher la 

détérioration de la qualité et facilite la distribution et la commercialisation.Un bon emballage 

alimentaire contribue a prolonger la durée de conservation et maintenir la qualité et la sécurité des 

produits alimentaires(Hotchkiss 1997, Han 2005). 

 Les développements dans le domaine de la technologie alimentaire ont été orientés vers le 

traitement des emballages pour qu’ils soient produits plus facilement, plus efficacement, à moindre 

coût et avec des niveaux de qualité et de sécurité plus élevés(Han 2005). 

Pour améliorer la conservation des produits emballés, les chercheurs et les industries 

agroalimentaires ont incorporés certains agents antimicrobiens. Ce type d’emballage est 

appelé"emballage bioactif ", car il limite le développement de la population microbienne(Hotchkiss 

1997, Han 2005). 
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Ce document est composé de deux parties : une synthèse bibliographique sur les  agents 

antimicrobiens, principalement les bactériocines, qui sont des produits des bactéries probiotiques, 

une partie expérimentale qui a pour but d’étudier l’incorporation de la Microcine J25 dans des 

différents emballages, et étudier l’effet sur la qualité microbiologique, physicochimique, 

etorganoleptique de la viande du poulet (blanc), en vue de prolonger sa durée de conservation.



Synthèse bibliographique                                                                      Incorporation MccJ25 à  l’emballage  

3 
 

 

I. Agents antimicrobiens  

I.1 Définition  

Les agents antimicrobiens sont des produis important pour la santé et le bien-être des hommes et 

des animaux. La résistance accrue aux antimicrobiens est un problème de santé général lié à l’usage 

de ces médicaments sur les hommes et les animaux. Un cadre global de surveillance de la sécurité 

sanitaire des aliments pourra surveiller les pathogènes d’origine alimentaire et évaluer 

l’accroissement de leur résistance aux antimicrobiens en fonction de l’utilisation de ceux-ci dans 

l’agriculture et la médecine vétérinaire. Ces informations sont capitales si l’on veut évaluer les 

risques associés à l’accroissement de la résistance aux antimicrobiens de combinaisons 

antibiotiques-micro-organismes spécifiques, et pour élaborer des stratégies de gestion des risques 

visant à réduire les risques liés à l’utilisation d’antimicrobiens en agriculture et en médecine 

vétérinaire(LA SECURITE SANITAIRE)(FAO/OMS). 

L’utilisation de ces Agents comme conservateurs est dans le but de prolonger la durée de vie des 

aliments en les protégeant des altérations résultant de l'action des micro-organismes, pour garantir 

la qualité du produit jusqu'à la fin de son utilisation(Wai, Becasse et al. 2014)mais parfois leurs 

utilisation peut causer des problèmes dans le traitement des infections par la présence des bactéries 

pathogènes résistants(Blackwell and Weir 1999). 

Les conservateurs antimicrobiens regroupent :les Acides organiques(lactique, acétiques…), les 

huiles essentielles et les probiotiques etc., leur activité résulte de la présence de fractions chimiques 

très agressives vis-à-vis les microorganismes(Wai, Becasse et al. 2014). 
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I.2 Types d’agents antimicrobiens  

I.2.1 Acides Organiques 

Les acides organiques sont définis comme étant des métabolites naturels des organismes vivants 

(Liu, Li et al. 2017)ils sontproduits au niveau des mitochondries par l’intermédiaires de cycle de 

Krebs (Lopez-Bucio, Nieto-Jacobo et al. 2000). Ils sont utilisés beaucoup plus dans divers  

industries : alimentaire, pharmaceutique(Liu, Li et al. 2017). 

Les acides organiques regroupent : le succinate, citrate, malate, oxalate, lactate,fumarate (Lopez-

Bucio, Nieto-Jacobo et al. 2000)et l’acide acétique qui est le plus important car il peut être trouvé 

sous forme d’additif alimentaire (Castaing and Coudure 1999). 

Utilisations  

L’utilisation de ces acides comme additifs alimentaires a pour but de limiter le développement de 

divers types des bactéries pathogènes (Reinberg 2015). 

Mode d’action  

Les acides organiques pénètrent a l’intérieur des bactéries sous forme non dissociée puis se 

dissocient et décroissent le pH intracellulaire ce qui a pour conséquence un arrêt des réactions 

enzymatiques et donc la prolifération bactérienne (Reinberg 2015). 

 

I.2.1.Les huiles essentielles (HE) 

L’un des agents antimicrobiens les plus efficaces.Ce sont des composés naturels, complexes, 

liquides,  huileux, extraits a partir de certains plantes aromatiques ( Fleurs, grains, feuilles, 

racines).(Burt and Reinders 2003).Ces substances sont caractérisées par une forte odeur et 

considérées comme des métabolites secondaires. Ces huiles se retrouvent rarement 

colorés(Bakkali, Averbeck et al. 2008) légèrement jaunâtre, insolubles dans l’eau, mais soluble 

dans les solvants lipidiques et organiques (Khorshidian, Yousefi et al. 2017), La teneur en huiles 

essentielles des différentes plantes est très variable selon la partie de la plante à partir de laquelle 

elle est obtenue (plante entière, fleurs, graines, feuilles, etc.), de la variété, la saison des récoltes et 

la méthode de culture (Penalver, Huerta et al. 2005). 
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L'Organisation internationale de normalisation (ISO) a défini les huiles essentielles comme des 

produits obtenus à partir d'une matière première naturelle d'origine végétale, par distillation à la 

vapeur, par des procédés mécaniques de l'épicarpe des agrumes ou par distillation sèche, après 

séparation de la phase aqueuse le cas échéant par des procédés physiques », en précisant que« 

l'huile essentielle peut subir des traitements physiques, qui n'entraînent pas de changement 

significatif dans sa composition »(ISO / DIS9235, 2013)(Khorshidian, Yousefi et al. 2017). 

Certaines méthodes sont utilisées pour l’obtention des huiles essentielles soit par pression, 

fermentation, mais la méthode de distillation reste la plus utilisée(Burt and Reinders 2003). 

Des études sur les différents constituants de ces huiles ont été effectuer pour connaitre leurs 

propriétés antimicrobiennes sur certains microorganismes pathogènes (Kalemba and Kunicka 

2003)Grâce a ces caractéristiques, ces huiles sont utilisées dans divers domaines (cosmétiques, 

pharmaceutiques) comme bactéricides, virucides, et fongicides(De Billerbeck 2007).Elles montrent 

parfois une forte activité inhibitrice(Baratta, Dorman et al. 1998). 

 

I.2.3.Les probiotiques 

a)-Historique(Lee and Salminen 2009);(Khalighi, Behdani et al. 2016); (De Vrese and 

Schrezenmeir 2008) 

Année Description  Source 

1965 Les probiotiquessont été définis comme des facteurs 

favorisants la croissance, produits par les 

microorganismes. 

Lilly et 

Stiwell 

1974 Organismes et substances qui contribuent à l’équilibre 

microbien intestinal. 

Parker 

1989 Les probiotiques sont des compléments alimentaires 

microbiens vivants bénéfiques l’hôte en améliorants 

l’équilibre microbien intestinal. 

Fuller 

1992 Les aliments probiotiques sont fonctionnels s’ils 

affectent avantageusement les fonctions du corps. 

Havenaar 

 

2000 Cellule microbienne qui transite dans le tube digestif et 

qui, ce faisant, profite à la santé du consommateur. 

Tannock 
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b)- Définition  

Le terme probiotique n’est pas nouveau, il est connu depuis long temps.Elie MEITCHNIKOFF a 

mis la première définition de ce terme, elle indique que ce sont des microbes ingérées dans le but 

d’avoir une bonne santé, cette définition est appliquée sur les animaux d’élevage (Edun and 

Akinrotimi 2011). Selon FAO/OMS les probiotiques sont « des microorganismes vivants qui 

administrées en quantités suffisantes confèrent un bienfait sanitaire ». 

L’administration des probiotiques en quantités suffisante confèrent des avantages tel que l’équilibre 

microbien intestinal, activité antimutagène, anti-cancérigène, l’augmentation de l’immunité 

corporelle(Javadi and Hashtroudi 2012),amélioration de  la valeur nutritionnelle et assurant la 

tranquillité de l’homme (Edun and Akinrotimi 2011). 

En raison de l’interdiction d’utilisation des antibiotiques, les probiotiques sont les plus avantageuses 

dans les bétails. Certaines bactéries sont appliquées avec succès en raison de leur effets bénéfiques 

tel que les Lactobacillus et Bacillus Subtillus, car ils ont la capacité d’affecter les agents 

pathogènes. L’utilisation d’un mélange des probiotiques donne un meilleur effet thérapeutique 

(Tufarelli, Crovace et al. 2017). 

c)-Composition  

  

La plupart des probiotiques contiennent des lactobacilles et (ou) des streptocoques (Smoragiewicz, 

Bielecka et al. 1993), mais de nouvelles espèces et de nouveaux genres sont en cours d'évaluation 

pour une utilisation future (Salminen, Gueimonde et al. 2005). Les probiotiques peuvent êtresoit 

des  souches bactériennes uniques ou en mélange de plusieurs souches ; ces derniers  présentent 

généralement un vaste spectre d'action antagoniste contre les pathogènes et aussi d'une plus grande 

variété de préparations(Smoragiewicz, Bielecka et al. 1993). 

d)- Mode d’action 

 

Le mode d’action des probiotiques repose sur la connaissance de L’écologie microbienne dans le 

tractus intestinal(Smoragiewicz, Bielecka et al. 1993).Aussi sur le rôle du microbe dans la 

pathologie. Plusieurs mécanismes d’action pourraient intervenir : 
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1/ Des probiotiques pourraient modifier l’écologie locale intestinale, et diminuer la capacité de 

secréter certaines toxines ou produire des protéases détruisant les toxines(Marteau and Seksik 

2004). 

2/Les probiotiques concurrencent les agents pathogènes microbiens sur le nombre de récepteurs 

présents à la surface de l’épithélium, et si des souches probiotiquesse lient aux récepteurs de surface 

de l’épithélium, ils peuvent inhiber avec succès l’adhésion et l’invasion cellulaire de l’épithélium 

par une grande variété de bactéries pathogènes, telles que E. coli etSalmonella typhimurium (Bai 

and Ouyang 2006). 

 

3/ Production des substances antimicrobiennes comme les bacteriocines, ou autres composés tel que 

le peroxyde d’hydrogène, le diacetyl et acide gras en chaine courte(Khalighi, Behdani et al. 2016). 

e)- Actions bénéfiques des probiotiques 

L'utilisation de cultures bactériennes probiotiques stimule la croissance des microorganismes 

bénéfiques, élimine  les bactéries potentiellement dangereuses et renforce les mécanismes de 

défense naturelle de l'organisme(Saarela, Mogensen et al. 2000)réduire le risque d'infections 

gastro-intestinales(GI) ou traiter infection , améliorant la biodisponibilité des nutriments(Nagpal, 

Kumar et al. 2012) et Certains probiotiques sont connus pour soulager l'intolérance au lactose 

(Roberfroid 2000). 

Et grâce à ces avantages elles sont incorporé dans la plupart des produits qui se trouve sur le marché 

sous forme de poudres, de comprimés ou de gélules, et de suspensions liquides. La plupart des 

préparations destinées à la consommation. (Fooks, Fuller et al. 1999) 

 

f )- Aspects technologiques des probiotiques 

Divers produits englobent les produits probiotiques: aliments, aliments fonctionnels, aliments 

nouveaux, produit de santé naturel (CANADA), aliments diététiques (ITALIE),et compléments 

alimentaires (États-Unis)(Reid, Sanders et al. 2003). 
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Tous les aliments probiotiques doivent être sûrs et avoir de bonnes propriétés sensorielles(Mattila-

Sandholm, Myllärinen et al. 2002). Les probiotiques peuvent également être présents dans les 

préparations pour nourrissons, les boissons aux fruits, les boissons au lactosérum et le lait 

sucré(Saarela, Mogensen et al. 2000). 

Les probiotiques sont largement utilisé dans les aliments (Batdorj, Trinetta et al. 2007)car ils 

peuvent limiter la croissance des pathogènes par la production des différents composés 

antimicrobienne comme : 

 

1/ peroxyde d’hydrogéné 

En présence d’O2, les bactéries lactiques produisent le H2O2(Ouwehand and Vesterlund 

2004)cette substance est considérée comme un conservateur des aliments et aussi prévient la 

croissance des agents pathogènes tel que E coli et  Listeria(Batdorj, Trinetta et al. 2007). Mais 

aussi, elle possède une activité antioxydante (Annuk, Shchepetova et al. 2003).Leperoxyde 

d'hydrogène produit une réaction de piégeage d’oxygène en créant un environnement anaérobie 

défavorable pour certains organismes (Ouwehand and Vesterlund 2004). Ila uneffet antibactérien 

par dégradation oxydative des protéines et augmentation de la perméabilité membranaire.(Singh 

2018). 

I.3.Les Bactériocines :  

I.3.1.Définition  

C’est un terme inventé il a plus  de 50 ans (Drider and Rebuffat 2011)qui désigne des composés  

protéiques ou des peptides de 20 a 60 acides aminés (Taale, Savadogo et al. 2016), 

thermostables(Cotter, Hill et al. 2005), tolérants au pH (Tumbarski, Lante et al. 2018), 

cationiques(Singh 2018). Malgré qu’ellesne sont pas des antibiotiques mais elles possèdent des 

propriétés antibiotiques car elles peuvent être bactéricides ou bactériostatiques ;la différence c’est 

que les antibiotiques ont une synthèse enzymatique par contre les bactériocines  ont une synthèse 

ribosomale etpossèdent  une activité à des concentrations bien plus faibles que celles des 

antibiotiques(Taale, Savadogo et al. 2016). 

Dans les aliments, les bactériocines peuvent être trouvées naturellement comme des produits de 

microbiote normal ou introduitsde façon intentionnelle. 
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I.3.2.Classification des bactériocines 

Les bactériocines se différent par leur structure primaire, leur structure tridimensionnelle, leur 

mécanisme d’action, la composition en acides aminés, la biosynthèse. Ce qui rend leur 

classification assez difficile et plusieurs classifications ont été proposées(Taale, Savadogo et al. 

2016). 

 

a)-Bactériocines produites par les bactéries Gram + 

Les bactériocines produites par les bactéries Gram positif sont les plus nombreuses et les plus 

diversifiées ; celles produites par les bactéries lactiques sont les plus étudiées à cause du rôle joué 

par ces dernières dans les aliments. On peut classer les bactériocines produites par les bactéries 

Gram positif en différentes classes selon leur taille,leur activité et leurs structures. (Taale, 

Savadogo et al. 2016). 

 

Tableau02 : Classification des Bactériocines Gram positif (Yang, Lin et al. 2014)(Franz, Van 

Belkum et al. 2007, Drider and Rebuffat 2011, Field, Ross et al. 2018, Singh 2018, Tumbarski, 

Lante et al. 2018). 

Classe  Nomenclature Définition  Exemple  

Classe 

I 

Lantibiotiques 

ou les petites 

bactériocines à 

un et à deux 

peptides  

 

 

 

 

 

- Masse molaire plus faible (1a 3 KDa) 

; le seule autorisé comme additif 

alimentaire. 

- peptide qui subit une modification 

enzymatique à la cour de leur 

biosynthèse (lanthionine) 

- peptides linéaires ou globulaires 

contenant de la lanthionine, β-

méthylelanthionine et acides 

déshydratés 

 

Nisin ; 

 

Citolysine 

 

la lacticine 
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Classe 

II  

 

non 

lantibiotiques 

- Petits peptides actifs dans la 

membrane (<10 kDa) thermostables,  

Bactériocines stables à la chaleur, non 

modifiées, ne contenant pas de 

lanthionine 

Pediocin 

 

Enterocin 

 

Enterocin 

 

Classe 

III 

bactériolysines 

ou de grandes 

protéines 

lytiques  

- Protéines thermolabiles de grande 

taille (> 30 kDa)   

 

bactériocine  

Class-

IV 

 - Contiennent des groupements 

lipidiques ou glucidiques  

- possèdent un type intrigant et nouveau 

de substances antimicrobiennes 

produites non seulement par des 

bactéries mais aussi par des plantes et 

des cellules de mammifères.  

 

Enterocin 

 

I.3.2.b Bactériocines produites par les bactéries Gram – 

L'étude des bactériocines, a été initiée en 1925 par Gratia (Drider and Rebuffat 2011)notamment 

celles produites par E. coli. On distingue les microcines et les colicine (Taale, Savadogo et al. 

2016). 

Colicines 

Les colicines sont les bactériocines les plus étudiées des bactéries à Gram négatif. Ce sont des 

protéines bactéricides de masse moléculaire élevée (30-80 kDa), produites par de nombreuses 

souches de E. coli(Yang, Lin et al. 2014)en conditions de stress et sont létales pour les 

microrganismes producteur en conséquence de la production concomitante d'une protéine de lyse, 

coexprimée avec la colicine. (Taale, Savadogo et al. 2016). 
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Mode d’action  

Elles se lient à un récepteur spécifique (récepteurs normalement utilisésdans l’absorption de 

nutriments tels que la vitamine B12) de la surface cellulaire en formant des pores avant d’exercer 

leur activité nucléase, c’est-à-dire en hydrolysant l’ADN, le RNA ribosomal, le RNA de transfert et 

par dégradation du peptidoglycane. Toutes ces actions conduisent à la mort cellulaire(Taale, 

Savadogo et al. 2016). 

 

Les microcines 

Les microcine sont des peptides antibactériens codés par des gènes portés soit par des plasmides, 

soit par le chromosome, avec des masses moléculaires inférieures à 10 kDa (Duquesne, 

Destoumieux-Garzón et al. 2007), hydrophobes(Yang, Lin et al. 2014)et produites par des 

entérobactéries principalement E. coli,(Rebuffat 2011)dans des conditions de stress nutritif(Taale, 

Savadogo et al. 2016).Elles sont généralement résistantes aux protéases, aux pH extrêmes et aux 

températures(Rebuffat 2011).le tableau 03 indique quelque type de microcine  

 

Tableau 03 : Quelque type de microcine(Rebuffat 2011),(Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 

2007). 

Nom de bactériocine Structure 

Microcine E492 

           Class II 

 

 

Microcine C7-C51 

          Classe I 
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Microcine J 25 

          Classe I 

 

 

 

Applicationsdesmicrocines 

Elles sont considérées comme des armes efficaces du microbiote intestinal, contribuant aucontrôle 

d'un éventueldéséquilibrecausé par des entérobactéries concurrentes. L'activité puissante exercée 

par les microcines, associée à un spectre étroit de cibles bactériennes, en font des outils 

particulièrement intéressants pour les applications en conservation des aliments ou pour le 

remplacement des antibiotiques conventionnels, ainsi que des agents antitumoraux (Duquesne, 

Destoumieux-Garzón et al. 2007). 

Aussi  appliquée pour inhibé la croissance de Salmonella pathogène et d'Escherichia O157: H7 

dans l'intestin  de volaille par microcine J 25, et pour cela  les souches productrices de MccJ25 ont 

été observées être largement distribuées dans les habitats intestinaux avicoles(Duarte, Cottenceau 

et al. 2001). 

Hetz, Bono et al. 2002a montré que la microcine MccE492 induit des effets spécifique sur 

l’apoptose dans les cellules humaines par des  changements biochimiques et morphologiques. 

1.4. La microcine J 25 

1.4.1. Définition de la Microcine J25 

La Microcine J25 (MccJ25) est un peptide antimicrobien appartenant à la famille des 

micromolécules de défense. Il a déjà été montré que l'activité antibiotique de ce peptide est 

principalement dirigée contre les Enterobacteriaceae et contre certains agents pathogènes humains 

tels qu’E.coli et les Salmonelles (Soudy, Ahmed et al. 2012)elle a récemment suscité un large 

intérêt non seulement en raison de sa puissance élevée et de ses caractéristiques structurelles 

intrigantes, mais aussi en raison de son mode d'action antibactérien inhabituel. Elle a une forme 

cyclique  hydrophobe, et une structure tridimensionnelle en lasso(Rintoul, de Arcuri et al. 

2001)(Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007)consiste en un anneau de lactame (appelé 

anneau de Lariat). 
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Elle inhibe aussi les enzymes de respiration tel que le NADH, la succinate deshydrogénase, et la 

lactate deshydrogenase(CHALON et al, 2004); (Taale, Savadogo et al. 2016). 

1.4.2. Structurede la Microcine J25 

MccJ25 a une structure particulière globulaire compacte, la structure est constituée d'une chaîne de 

squelette d'acides aminés, la structure  en lasso consiste un anneau de lactame (appelée anneau de 

Lariat) elle est formée entre deux extrémités N-terminale Gly1 et la chaine laterale du Gly8(Soudy, 

Ahmed et al. 2012); (Lopez-Bucio, Nieto-Jacobo et al. 2000).la  queue C-terminale  ( Tyr9-

Gly21) contient  13 acides aminés elle se replie sur elle-même qui traverse l'anneau en formant une 

structure en épingle a cheveux  (Soudy, Ahmed et al. 2012); (Duquesne, Destoumieux-Garzón et 

al. 2007). 

Ce peptide est naturellement produit par la souche AY25 d'Escherichia coli. Il est actif contre les 

bactéries pathogènes d'origine alimentaire, telles que Shigellaspp. E. coli O157: H7 et Salmonella 

spp. (Galván, Chalón et al. 2018). 

 

 

Figure 01 : Séquence d'acides aminés, poids moléculaire et charge nette de MccJ25 

(Soudy, Ahmed et al. 2012) 
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1.4.3. Mode d’action de la Microcine J25 

- elles ont une activité antibactérienne puissante , associées à un spectre étroit de cibles 

bactériennes avec des concentrations minimales inhibitrices (CMI) dans la gamme nanomolaire 

(Galván, Chalón et al. 2018) à micromolaire lorsqu'il est testé dans des milieux artificiels ou 

des systèmes tampons in vitro(Lopez-Bucio, Nieto-Jacobo et al. 2000). 

- Ils sont considérés comme des armes efficaces du microbiote intestinal, par des entérobactéries 

concurrentes. Et donc des conservateurs  des aliments ou pour le remplacement des 

antibiotiques conventionnels (Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007). 

- MccJ25 était montré être bactéricide contre les souches de E. coli et S. enterica sérovars 

Enteritidis et Paratyphi (Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007), aussi Elle a plusieurs 

cibles dans les bactéries sensibles, l'ARN polymérase(Galván, Chalón et al. 2018). 

- Il inhibe la transcription en obstruant le canal secondaire de l’ARN polymérase (Taale, 

Savadogo et al. 2016). 

- La Microcine J25 inhibe les Enzymes de respiration tel que le NADH, succinate 

déshydrogénase, Lactate déshydrogénase et aussi modifié le taux de consommation d’oxygène 

et augmente la production de superoxyde (Taale, Savadogo et al. 2016). 

- Le peptide couvre le canal secondaire RNAP, empêchant l'entrée des précurseurs 

ribonucléotidiques au site actif de l'enzyme  aussi elle a un  mode d'action indépendant en raison 

d'une production accrue des (ROS)qui  jouent un rôle majeur dans la médiation de la 

dysfonction mitochondriale (déclenche l'ouverture du pore de transition mitochondriale) induite 

par MccJ25(Galván, Chalón et al. 2018). 

I.4.4. Incorporation de certains composés  antimicrobiens dans l’emballage alimentaire  

L'emballage antimicrobien peut être considéré comme une technologie extrêmement complexe qui 

pourrait avoir un impact important sur l'allongement de la durée de conservation et la salubrité des 

aliments comme la viande et les produits carnés(Quintavalla and Vicini 2002), grâce à la 

bioprotection par des substances antimicrobiennes qui peuvent contrôler la population microbienne  

et cibler des microorganismes spécifiques pour fournir des produits plus sûrs et de meilleure 

qualité(Singh 2018). L’activité de ces substances  incorporés  peut par ailleurs, altérer les 

caractéristiques physico-chimiques des aliments(pH ; l'activité de l'eau)(Shukla and Cheryan 

2001). 
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De nombreuses classes de composés antimicrobiens ont été évaluées 

 

Tableau04 : Autres composés utilisés comme des Agents Antimicrobiens (Shukla and Cheryan 

2001, Campos, Gerschenson et al. 2011, Singh 2018, Tumbarski, Lante et al. 2018). 

Les composées  Définition  Activité /application  

 

La nisine 

peptide hydrophobe de 3488 Da  

produit par Lactococcus lactis sub sp. 

lactis.  composé de 34 résidus 

d'acides aminés et appartient aux 

bactériocines de classe I 

(lantibiotiques). Possède une forte 

activité antimicrobienne contre une 

variété des bactéries à Gram positif, à 

savoir Staphylococcus aureus, 

Listeria monocytogenes, Clostridium 

sp, Bacillusspp. et certaines LAB. 

 

C’est la 

seulebactériocines 

approuvée et autorisée 

comme additif 

alimentaire et 

biopréservateur, connue 

aussi comme E 234   Elle 

a  des applications plus 

larges dans l'industrie 

alimentaire telle que les 

produits de légumes, les 

industries laitières et de la 

viande. 

Chitosane Le chitosane est un polymère 

glucidique Il s'agit d'un 

polysaccharide cationique de haut 

poids moléculaire  

 

Présente des propriétés 

antibactériennes  

et antifongique  ainsi que 

des propriétés 

filmogènes. 

Lactoperoxydases 

 

 

 

Le système lactoperoxydase est un 

antimicrobien naturel présent dans le 

lait et chez les mammifères, la salive 

et les larmes 

 

effet bactéricide sur les 

bactéries Gram (-), effet 

bactériostatique sur les 

bactéries Gram (+) 
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Matériel et méthode  

 La microcine J25  

La  microcine J 25 utilisée a été purifiée à partir d’une bactérie recombinante qui porte le nom 

d’Escherichia coli pTUC 202 au niveau du Centre de recherche en Sciences et Technologies du 

Lait- Université Laval- Canada. 

 La viande de poulet  

La viande de poulet utilisé est acheté chez une boucherie locale, et transporté sous régime du froid 

au laboratoire de contrôle de qualité des produits alimentaires de la faculté de science de la nature et 

de la vie.  
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Viande du poulet (Blanc) 

 

                                                                                          Conservation dans des Emballage 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Figure02 : Plan expérimental 

Tests 

Microbiologiques 

Tests 

Organoleptique 

Tests 

Physicochimique 

 
-Diffusion sur gélose 

(méthode des puits) 

-Microplaque 

-Disques d’emballage 

-Analyses 

Microbiologiques 

-PH  

 -La capacité de rétention d’eau 

-La perte a la conservation 

-MS (Matière Sèche) 

-MM (Matière Minérale) 

-MO (Matière Organique) 

-Teneur en Eau 

-Texture 

-Odeur 

-Couleur 

 

Emballage Sans Microcine J25 Emballage Avec Microcine J25 
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II.1.Les analyses Microbiologique de la viande de poulet 

II.1.1). Méthode de diffusion sur gélose  

La méthode de diffusion sur  gélose a été utilisée comme décrite par(Boubezari, Idoui et al. 2018); 

la gélose  gélose Nutritive a été fondue au bain Marie et refroidie à 45 ° C, additionnée de 150 µl de 

la souche (S.enteritidisMNHN ou E. coli ATCC 25922), puis versée dans deux boîtes de Pétri 

stériles (25 ml pour chacune) et laissée refroidir pour la solidification ; Les puits ont été 

confectionnés dans l'agar en utilisant l'extrémité large d'une pipette Pasteur stérile. 

80 µl de la microcine J 25 ont été distribués dans chaque puits, ensuite les boites sont incubées à 37 

° C pendant 18 à 24 h selon la souche pour laisser se développer des zones d'inhibition et le 

diamètre de celles-ci a été mesuré. 

 

 

 

 

Figure 03 : Etapes de la méthode diffusion sur gélose 
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II.1.2.Méthode de la microdillution (Détermination de la CMI) 

Cette  méthode est déjà utilisée par (Turcotte, Lacroix et al. 2004). Dans une microplaque de 96 

puits en polystyrène stérile à fond rond, la 1ere colonne contenaient 175 μL de bouillon nutritif qui 

est considérer comme control négatif et le reste des puits contenaient  125 μL de bouillon nutritif et 

125μL de la microcine  J 25.Une dilution à ½ a était faite sur les puits restants. La souche à tester 

est diluée à 1/1000 (5μL de la souche dans 5 ml de bouillon nutritif) et 50 μL sont distribués à l’aide 

d’une micropipette dans tous les puits sauf  les puits du control négatif. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure04 : Etapes de  la méthode de Microdilution  
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II.1.3.Méthode des disques d’emballage  

Cette méthode a été décrite par (Mecitoğlu, Yemenicioğlu et al. 2006). 

- Repiquge de la souche  

Les souches ont été revivifiées dans du bouillon nutritif, puis à partir de celui-ci, elles ont été 

étalées sur la gélose Hektoen.  

A partir des souches qui ont poussé dans les milieux HEKTOEN, nous avons pris des colonies à 

l’aide d’une anse de platine et placé dans deux tubes dont chacun contient  5ml  du Bouillon Nutritif 

puis incubés dans l’étuve pendant 24h à 37°C. 

 

  

 

 

Colonies duS.enteritidis 

MNHN  

 

 

 

 

 

Figure 05: Repiquage des Souches 

 

 

 

 

Colonie d’E.coli 

29522 
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- préparation des dilutions décimale  

A partir des souches repiquées, nous avons fait une dilution décimale de chaque souche jusqu’à 

l’obtention de 10
6
UFC/ml. 

 

 

 

 

 

Figure 06 : Préparation des dilutions décimales des souches 

- Préparation des disques d’emballage  

Nous avons utilisé 06 types d’emballage (papier film, papier Aluminium,  le papier Tétrabrique, 

emballage en plastique (polystyrène), papier glacé, papier cellophane), pour chaque emballage nous 

avons coupé deux disques. L’un pour l’imprégner dans la Microcine J25 et l’autre considéré comme 

un témoin. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 07 : Les Emballages utilisés dans l’étude 

1. Papier cellophane 2.Papier Aluminium 3.Papier Film 4.Plastique (polystyrène) 

5. Tétrabrique 6.Papier Glacé 

1 
2 

3 

4 

 

5 

6 

3 

4 5 6 
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- préparation des boites  

 25 ml de la Gélose Nutritive ont été coulés dans 4 boites, après solidification nous avons pris la 

souche diluée à 10
6 

UFC/ml(S.enteritidis ou E. coli ATCC 25922)  que nous avons étalés à l’aide 

d’un écouvillon stérile. Les tests sont répétés 2 fois  

 

 

 

 

 

 

Figure 08 : Préparation des Boites 

- Imprégnation de l’emballage  

Les disques déjà coupés ont été placés dans une solution de la microcine J25 pendant 2h. Ensuite on 

les fait sortir et les laisser sécher quelques minutes, pour chaque boite nous avons placé 03 types 

d’emballage (disquetémoin / disque incorporer dans la Microcine) l’un en face l’autre. 

Les boites sont placéesdans l’étuve pendant 24h à 37 ° C le diamètre de la zone d’inhibition ainsi 

formés ont été mesuré (Han 2005). 

 

Figure 09 : Emplacement d’emballage 
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II.1.4. Analyses Microbiologiques de la viande  

On prépare d’abord,8 échantillon de 5 g de viande de poulet  ont été  placés  dans des barquettes et 

distribués comme suit :  

1/ Echantillon 1 et 2 (contrôle) contenaient la viande de poulet  emballée par le papier film  normal. 

2/ Echantillon 3 et 4 (traitement 1) contenaient la viande de poulet  emballée par  le papier film 

imprégné avec la microcine  J 25. 

3/ Echantillon 5 et 6 (traitement 2) contenaient la viande de poulet  inoculée par Salmonella 

enteritidis MNHN et emballé  par  le papier film imprégné avec la microcine  J 25. 

4/Echantillon 7 et 8(traitement 3) contenaient la viande de poulet  inoculée par Salmonella 

enteritidis MNHN et emballé  par  le papier film sans microcine  J 25. 

Le  papier film utilisé est de 14 cm de diamètre sur lequel une quantité de microcinede30 μL à été 

étalée. 

 

 

Figure 10: Etapes des Analyses Microbiologique 



Etude expérimentale                                                                      Incorporation MccJ25 à  l’emballage  

24 
 

 

1/ Préparation des dilutions décimales de chaque échantillon de viande de poulet   

 1 g de chaque échantillon est  mélangé avec  9ml d’eau péptonnée stérile, ensuite une série de 

dilutions décimales a été préparée. 

 

2/Dénombrement de La flore mésophile aérobie totale (FTAM) et entérobactéries  

Le nombre de bactéries a été déterminé en déposant 20 µl des dilutions décimales (10
-2

et 10
-3

 et 

parfois 10
-3 

et 10 
-4

)  sur une boite contenant le milieu de culture en utilisant la méthode des spots 

(Fernandez, Le Lay et al. 2013). La flore totale aérobie mésophile (FTAM) a été dénombrée sur le 

milieu gélosé PCA  après une incubation de 24 h à 37°C. Le dénombrement des entérobactéries a 

été effectué sur la gélose Hektoen avec une incubation de 24h à 37°C. Seules les boites contenant 

des colonies entre 20 et 200 sont prises en compte et les résultats sont exprimés en unités formant 

des colonies par gramme de viande (UFC/g). 

Et le nombre des colonies est calculé selon la formule suivante : 

 

                                   UFC/g = le nombre des colonies x 1/D x50. 

 

D : la dilution qui a été utilisé. 

 

II.2.Les tests physicochimiques  

II.2.1) Mesure de pH 

Le pH a été mesuré en utilisant un pH mètre (Hanna instruments) préalablement étalonné par deux 

solutions tampons de pH 4 et 7 (Özyurt, Kuley et al. 2012). 

 9 g de deux échantillon de viande de poulet  (l’un conservé sans microcine J 25 et l’autre conservé 

dans un emballage étalé avec microcine J25)  ont été broyés et homogénéisésavec 90 ml d’eau 

distillée ; la mesure a été réalisée chaque jour pendant 7 jours. 
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II.2.2) Teneur en eau   

La teneur en eau est mesuréecomme décrit par(Petit, Caro et al. 2014). Elle est déterminée sur une 

partie  de 5 g de viande de poulet placés dans un creuset déjà séché et taré. Le creuset a  été placé 

Dans une étuve (Memmert) à une température de 103±2 °C. La teneur en eau est calculée par la 

formule suivante : 

                                               TE (%) = (𝑀1 − 𝑀2). 100/ P 

 

Avec :   TE % : Teneur en eau 

   M1 : est la masse de la capsule + matière fraîche  avant étuvage (g) ; 

  M2 : est la masse de la capsule + matière fraîche après étuvage (g) ; 

 P : est la masse de la prise d’essai (g). 

 

II.2.3) Détermination de la matière sèche (MS)  

La matière sèche est déterminée en se basant sur les résultats de l’humidité en appliquant la formule 

suivante(Petit, Caro et al. 2014):  

                                               Matière sèche (%) = 100 - H (%). 

Avec : H : l’humidité. 

 

II.2.4) Détermination de la matière minérale (MM)  

5g de l’échantillon de viandes sont pesés sur une balance et placés dans un creuset déjà séché et 

taré. Le creuset a  été placés dans un four à moufle (Thermolyne, 6000 furance) à 550°C pendant 

5h(Komprda, Kuchtík et al. 2012)jusqu’à obtention d’une couleur grise claire ou blanchâtre.  Le 

pourcentage de matière organique est calculé par la relation suivante : 

MM % = (𝑀1 -𝑀2) /P x 100. 

Avec, MM : matière minérale ; 

 M1 : la masse de creuset vide ; 

M2 : la masse de creuset après l’incinération ; 

 P : la prise d’essai. 
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II.2.5) Détermination de la matière organique (MO)  

La matière organique des échantillons est déterminée en se basant sur les résultats de la matière 

minérale et la matière sèche par l’application de la formule suivante : 

                                              MO%= MS- MM 

Avec, MO : matière organique ; 

    MS : matière sèche ; 

  MM : matière minérale. 

 

 

II.2.6)Mesure d’exsudation (Perte à la conservation) 

La mesure d’exsudation a été réalisée comme décrit par(Honikel 1998). Deux échantillons de 

viandes de poulet  de 5g ont été placés dans des barquettes l’un étalé  avec la microcine J25 et 

l’autre sans, et conservées à 4°C pendant 7jours. La formule utilisée pour le calcul de la perte à la 

conservation est la suivante : 

                                            % Perte = m0 – mt / mt x100.   

Avec,  

 Perte : la perte en eau et composés hydrosolubles durant la conservation à 4°C (%) ; 

m0 : masse de l’échantillon au temps t0 de la conservation (mg) ;  

mt : masse de l’échantillon au temps t (7jours) de la conservation (mg). 

 

II.2.7) Mesure de La capacité de rétention d’eau (WHC) 

DRIPLOSS ou WHC c’est une méthode qui a été déjà appliquée par(Honikel 1998).05g du viande 

du poulet (le Blanc) pour chaque échantillon l’un conservée sans Microcine J25 et l’autre avec 

Microcine J25 (étalé sur l’emballage), la mesure d’exsudat se  fait chaque jour (pendant 05 jours) 

après leur absorbance par papier WATTMAN et cela résulte après l’application d’une force sur le 

poulet qui permet la libération d’eau. 
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Figure 11 : La Méthode de la capacité de rétention d’eau  

 

II.3.Test organoleptique  

L’objectif des analyses organoleptiques est d’évaluer l’influence de la Microcine J25 sur la qualité 

des viandes de poulet. 

La viande du poulet (leBlanc) utilisée pour l’analyse organoleptique est divisée en deux parties, 

l’une traité par la Microcine J25 et l’autre sans Microcine J25, ces deux échantillons ont été 

conservés pendant 07 jours, et les changements d’odeur et de couleur ont été estimés par nous-

mêmes. 

Analyse statistique  

Les résultats sont exprimés sous forme  de moyennes et d’écart-types. La signification a été calculé 

a l’aide du  logiciel Statistica au seuil de P < 0.05 par test de Student, en comparant les moyennes 

des échantillons témoins et les échantillons traités.Le seuil de signification supérieur à 95 % c’est-à-

dire P< 0.05) 

P >0.05 : différence non significative  

P <0.05 : différence  significative 

P <0.01 : différence  très significative 

P <0.001 : différence  hautement significative 
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III. Résultats  

III.1.Testes Microbiologique 

III.1.1) Détermination de l’activité de la microcine J 25 

On remarque que le diamètre de la zone d’inhibition de la microcine J25 sur S enteritidisMNHNest 

plus grand que celui de E coliATCC 25922. Les zones sont respectivement (20 mm ; 12 mm).  

 

 

 

 

 

 

 

Figure 12 : Activité Antimicrobienne de la Microcine J25 contre Salmonelle. EnteretidisMNHNN 

III.1.2).Détermination  de la CMI de la microcine J25  

Les résultats montre que la mirocine J 25 possède une activité contre les deux souches testés que ce 

soit E coliATCC 25922 avec une CMI de 64Au/ml ou S enteritidis MNHN avec une CMI de 

128Au/ml. 

 

 

 

 

 

Figure 13  : Résultats de la Micro dilution  des deux souches 
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III.1.3).Effet de la Microcine J 25 sue l’emballage  

Tableau 05 : Effet Antibacterien de la Microcine J25 ajouté a l’emballage sur E.Coli 25922 et 

Salmonella  Entertidis MNHN 

Type d’emballage                     Diamètre d’inhibition   en mm 

                                          E coli 25922       Salmonella enteritidis MNHN 

Tétrabrique                           16                             20 

Film plastique                       16                             25 

Papier aluminium                  17                             19 

Plastique                               15                             22 

Cellophane                            17                             24 

Papier glacé                          15                              23 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 14 : Effet antibactérien des emballages incorporés de la Microcine J25 sur la 

Souche du Salmonelle Enteritidis MNHN 

1. Tétrabrique                           4.Plastique (Polystyrène)  

2. Film Plastique                      5.Cellophane 

3. Papier Aluminium               6.Papier Glacer  

A:  avec  microcine J 25                                                                S : sans  microcine J 25                                                                   
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On remarque que le diamètre de la zone d’inhibition (exprimé en mm) diffère d’un emballage à 

l’autre et aussi d’une souche à l’autre. 

En effet  lediamètre  le plus petit c’est celui de Tétra briquedans le cas de  Salmonella enteritidis 

MNHN et du papier glacé pour  E coli ATCC25922. Aussi ces résultats montrent que le papier film 

possède la plus grande zone d’inhibition sur Salmonella enteritidis MNHN avec une zone de 25 

mm, et19mm sur E.coli ATCC25922.La zone d’inhibition était absente pour les disques sans 

microcine J 25;Ces résultats sont statistiquement  très significatifs. 

 P <0.01. 

III.1.4) Analyses Microbiologiques 

Ce test  a pour  but d’évaluer l’effet de la microcine J 25 étale sur l’emballage du poulet sur sa 

qualité microbiologique pendant  une conservation de 5 jours. Les résultats sont exprimés en 

LogUFC/g. 

 

Figure15: Effet de la microcine J25 sur l’évolution du nombre de la flore totale aérobie mésophile 

(FTAM) exprimé en  LogUFC/g de poulet. Les résultats sont les moyennes de deux répétitions. 
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D’après la figure 15  on observe que  le nombre de FTAM augment au  cour  du temps (a partir du 

jour 01) de conservation de poulet à 4 °C  mais de  façon plus faible pour le traitement 01 et le 

control  par rapport au traitement 02 qui contient la microcine J25 et qui est inoculé par Salmonella 

Entertidis MNHN, et le traitement 03 qui est inoculé mais dépourvu de la microcine J25 donc 

l’ajout de la microcine J 25  peutréduire le nombre de la Flore Total Aérobie Mésophile. 

Les résultats sont significatif P<0.05 pour le control et le traitement 01  et non significatif P > 0.05 

pour le traitement 01 et 03. 

 

 

 

 

 

                                Figure 16 : Résultats de dénombrement de FTAM 

 

 

Figure 17 : effet de la microcine J25 sur l’évolution du nombre de salmonella exprimé en  log 

UFC/g dans le poulet conserver à 4 ºC .Les résultats sont les moyennes de deux répétitions. 
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La figure 17 montre que  le nombre de Salmonelle  augment au cours   du temps de conservation de 

poulet à 4 °C. Le nombre de salmonella enteritidis MNHN est plus élèvé dans le traitement 03 par 

rapport au (01et 02)  à cause de l’absence de la microcine J 25. Nous remarquons que le nombre 

s’est abaissé su traitement 1 par rapport au traitement 1, sous l’effet de l’ajout de la microcine J 25.  

 

 

 

 

 

 

Figure 18 : Résultats de dénombrement de Salmonella enteritidis MNHN 

III.2. Lestestesphysicochimiques  de viande  

III.2.1. Caractéristiques de la viande 

Effet de la microcine J25 sur les propriétés technologique de la viande de poulet  

 

1. Tableau06 : caractéristiques du poulet utilisé  

 

Matière              Les cendres                    la teneur en eau              Matière organique                                                                                            

 Sèche %                %                                            %                                     % 

98.11±0.09             1.00±0.007                      1.89±0.0920.95±0.12        
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III.2.2. l’effet sur pH 

Tableau07 :Effet de La Microcine J25sur l’évolution du pH des viandes du poulet durant leur 

conservation a 4
0
C pendant 07 jours. 

Les jours                              Le pH des échantillons      

                                        E sans MccJ25                  E avec MccJ25 

 

J1                                      6.25                                     6.31 

J2                                      6.06                                      6.22 

J3                                      6.86                                      6.36 

J4                                      7.33                                      6.41 

J5                                      7.78                                      6.62 

J6                                       8.27                                    7.19 

J7                                       8.98                                    7.90 

E : échantillon 

 

Figure19 :Effet de La Microcine J25sur l’évolution du pH des viandes du poulet durant leur 

conservation a 4
0
C pendant 07 jours . 

La différence de pH au cours du temps est statistiquement significative (P < 0.05) pour les deux 

échantillons. On remarque que le pH de l’échantillon témoin augmente de 6.25 à 8.68  d’un autre 
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coté le pH de l’échantillon avec Mcc J25 augmente lentement de 6.31 à 7.90. L’incorporation de la 

microcine J 25 a permis de garder le pH de poulet stable pendant la conservation. 

III.2.3.l’effet sur la perte d’exsudation  

 

Figure 20 :l’effet de la Microcine J 25 ajoutéea l’emballage de poulet sur  la perte d’exsudat  durant 

la conservation pendant 7 jours. 

D’après la figure la perte d’exsudat diffère entre les deux échantillons. L’échantillon témoin a perdu 

une quantité d’exsudat  de 0.95 ±0.01% qui est plus élevé de l’échantillon conservé par la microcine 

j 25 qui a perdu 0.88 ± 0.02 % . La différence entre les deux est significative selon le test student. 

III.2.4. effet sur la  capacité de rétention d’eau (WHC) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure21 : effet de l’incorporation de la microcine J 25 dans l’emballage de poulet sur la capacité 

de rétention d’eau. Les résultats sont les moyennes de deux répétitions 
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On remarque que la WHC  de poulet témoin (sans microcine J 25)  qui est entre0.81 ± 0.09 % et 

0.11 ±0.02 % et plus élève  que l’échantillon conservé avec la microcineJ 25. Mais la capacité de 

rétention d’eau diminue  pendant la période de conservation pour les deux. La différence est non 

significative entre les deux échantillons. 

III.3. Test Organoleptique  

 

 Avec Microcine J25 Sans Microcine J25 

Texture Tendre  Rigide 

Couleur Blanche Jaunâtre 

Odeur Acceptable Désagréable 

   

 

D’après le testesorganoleptiques on remarque que l’ajout de la microcine J 25préserve la couleur la 

texture et l’odeur du poulet contrairement au poulet sans Microcine J25. 
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IV. Discussion  

Les analyses physicochimiques de la viande de poulet (le blanc) montre que le pH augmente 

pendant la durée de conservation(7 jours)  pour les deux échantillons, ces résultats sont 

similairesaceux de (Ayari, Han et al. 2016)mais le pH de l’échantillon témoin a augmenté de façon 

significative par rapport  au échantillon conservé avec microcine. Selon(Yasin and Abou-Taleb 

2007),l’élévation de pH est due a la décarboxylation des acides aminés par les 

microorganismes.L’ajout de la microcine J25 qui a une activité anti bactérien , permet d’inhiber 

proportionnellement les microorganisme(Bellomio, Vincent et al. 2007). D’un autre coté  

l’échantillon témoin a libéré une quantité d’exsudat plus élevée que celle de l’échantillon conservé 

avec la microcine J 25, et d’après (Aouidi, Okba et al. 2017)l’exsudation se fait dans le cas de la 

destruction du réseau protéique, donc la microcine J 25 a limité la quantité d’exsudat perdu pendant 

la conservation de façon plus efficace a celle de viande de poulet témoin. 

Les résultats obtenue a partir de la teneur en matière organique, matière sèche, teneur en eau et en 

cendres sont différents aceux donnés par (Brunel, Jehl et al. 2006).  

En effet, ces paramètres diffèrent d’un poulet à l’autre en fonction de son mode d’élevage, son 

alimentation et la souche de poulet. 

la capacité de rétention d’eau indique le caractère hydrophile des protéines ou leur capacité a 

conserver les liaison avec l’eau et qui est diminuer pour les deux échantillon pendant le temps de 

conservation, qui est expliqué par la dénaturation des protéines(Honikel 1998)et lorsque 

l’échantillon est  conservé avec la microcine J 25 possède un pouvoir de rétention d’eau plus faible 

en comparant au témoin. on déduit que l’ajoute de la microcine J25 retarde la dénaturation des 

protéines et donc préserver la qualité physicochimique . 

pour la CMI les résultats obtenu sont différents de ceuxobtenus par(Hammami, Bédard et al. 2015). 

De point de vue microbiologique l’ajout de la microcine J25 dans l’emballage permet d’inhiber la 

population microbienne de l’aliment nos résultats sont en accord avec celui montré par (Pomares, 

Vincent et al. 2008). Le papier film incorporé par la microcine J 25 a donnéla meilleur activité 

antimicrobienne (Han 2005). 
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La microcine J25 permis de réduire le nombre de FTAM et Salmonella enteritidis MNHN  car elle 

possède une activité bactéricide vis-à-vis   les  agents pathogènes d'origine alimentaire Gram négatif 

(Sable and Wilkinson 2000, Soudy, Ahmed et al. 2012),nos résultats sont similaire au travaux 

de(Portrait, Gendron-Gaillard et al. 1999, Lopez, Vincent et al. 2007). 

Pendant la conservation la viande de poulet  témoin  subit des changements qui influencent en 

premier lieu sur la qualité organoleptiquetelle que la rétention de l’eau le pH et la perte a la 

conservation . 
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Conclusion  

L’emballage alimentaire permet la conservation des denrées alimentaire quel que soit leur nature.En 

effet dans notre étude l’incorporation de la microcine J 25 dans l’emballage de poulet  permet de 

préserve les caractéristiques physicochimique  de l’aliment en comparant avec celle conservé  dans 

un emballage sans  microcine J 25. 

De point de vue microbiologique la microcine J25 aagir comme agent anti bactérien avec une 

concentration minimale inhibitrice entre 128 et 64  UAqui peut préserver la qualité du poulet de 

tout sort de contamination (salmonelle, Ecoli). 

Et aussi la qualité et l’innocuité des emballages ce qui résulte dans le cas des disque d’emballage et  

qui confirme que le papier film reste le meilleur emballage utilisé dans les industries 

agroalimentaire , même au niveau organoleptique la microcine J 25 incorporé dans l’emballage 

permet de garder les caractéristiques originales du poulet  donc ce peptide antimicrobien permet 

d’inhiber ou de tuer la population microbienne ; améliorer les caractéristiques physiques et 

préserver la qualité des aliments ce qui conduit a  l’augmentation de la durée de vie  de quelque jour 

par rapport  au poulet témoin ce qui confirme que la microcine J25est un préservateur grâce a leur  

protection d’emballage . 

Enfin ce travail prouve que l’incorporation de la microcine J25 dans les emballages utilisés   dans  

les industries agroalimentaire plus particulièrement le  film   plastique préserve la qualité 

physicochimique, organoleptique et microbiologique de la viande de poulet et donc prolonger sa 

durée de conservation   .  

Perspectives  

 Essai de fabrication d’un emballage alimentaire avec la zéine de mais, et incorporer dans 

la microcine J25 ; 

 Etude de la stabilité des emballages bioactifs obtenus au fil du temps  

 Evaluer l’effet de la microcine J25 sur l’oxydation des lipides du poulet durant la 

conservation. 
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Composition du milieu  

Milieu PCA  

Tryptone………………………………………………..……….6,0 g 

extrait de levure………………………………………………..2,5 g 

glucose………………………………………………………...1,0 g  

agar……………………………………………………………15,0 g 

Eau………………………………………...………………………1L 

 pH = 7………………………………………………………….….... 

Milieu HEKTOEN 

Protéose-peptone:.......................................................................12,0 g 

Extrait de levure : facteur de croissance......................................3,0 g 

lactose : critère de differenciation..............................................12,0 g 

Saccharose : critere de differenciation.......................................12,0 g 

Milieu GN  

extrait de viande ………………………………………… 1,0g/L 

extrait de levure …………………………………………..2,5g/L 

peptone …………………………………………………...5,0g/L 

chlorure de sodium ……………………………………….5,0 g/L 

Agar …………………………………………….………15,0 g/L 

pH ………………………………………………………….7,0 
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Eau peptonée 

peptone exempte d'indole………………………………… 10,0 g 

chlorure sodium……………………………………..….. 5,0 g 

pH ………………………………………………………….. 7,2 
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Résumé  

Nous avons essayé dans cette étude d’incorporer la microcine J25 dans différents emballages dans 

le but d’avoir un emballage qui possède une activité antibactérien, et qui sera utilisé en industrie 

agroalimentaire. Six types d’emballages ont été utilisés, le film plastique a donné la meilleure 

activité antibactérienne et a été utilisé pour un test de conservation de viande de poulet contaminée 

par Salmonella enteritidis MNHN.  

L’étude montre que l’ajout de la MicrocineJ25 dans l’emballage a donné des résultats satisfaisants.  

Il a amélioré la qualité physicochimique, organoleptique, et même microbiologique, et a prolongé 

aussi la durée de conservation du produit. 

Mots clés : Microcine J25, poulet, emballage, antibactérien . 

Abstract 

We have tried in this study to incorporate microcine J25 in different packaging in order to have a 

package that has antimicrobial activity, and which will be used in the agri-food industry. Six types 

of packaging were used, the plastic film gave the best antimicrobial activity and was used for a 

conservation test of chicken meat contaminated with Salmonella enteritidis MNHN. 

The study shows that the addition of MicrocineJ25 in the packaging has given satisfactory results. It 

improved the physicochemical, organoleptic and even microbiological quality, and also extended 

the shelf life of the product. 

 

Key words: Microcine J25, chicken, packaging, antibacterial 

 

 ملخص 

 

 .أيثمنتسٕيق ْذا انُٕع يٍ انًُتداث في أفضم انظزٔف ، يًكٍ أٌ تكٌٕ انعبٕاث  انصحيت حلاً 

، ٔانتي سيتى استخذايٓا في نبكتيزيافي عبٕاث يختهفت يٍ أخم اٌ تكٌٕ نذيٓا َشاط يضاد ل microcine J25نقذ حأنُا في ْذِ انذراست ديح

، ٔاستخذو لاختبار انحفاظ عهى نبكتيزيا  انبلاستيكي أفضم َشاط يضاد لغلاف  الأغذيت تى استخذاو ستت إَٔاع يٍ انعبٕاث ، أعطى الحفع 

 .Salmonella enteritidis MNHNنحٕو انذخاج انًهٕثت بـ

في انعبٕة تعطي َتائح خيذة يٍ حيث اندٕدة ، يًا يحسٍ يٍ اندٕدة انفيزيائيت ، انحسيت ، ٔحتى MicrocineJ25أظٓزث انذراست أٌ إضافت

 .يذة حفع انًُتحانًيكزٔبيٕنٕخيت ، كًا أَّ يًذ 

 .نبكتيزيالانذخاج ، انعبٕاث ، يضاد  ،Microcine J25: الكلمات المفتاحية
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