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Introduction 

   

      La viande fait partie de la classe des aliments riches en protéines, et présente un apport équilibré 

en acides aminés, relativement équilibré aux besoins de l’homme, et sont porteurs d’autres nutriments 

importants tels que les minéraux et les vitamines (Rémond et al. 2010). 

      Au niveau mondial, la production de viandes de volailles est en constante progression (plus de 

2% par an). Les poulets représentent à eux seuls 90% de la production de volaille mondiale, et 

constituent une matière première de choix pour les industries de transformation en raison de leur cout 

attractif, leur rapidité à la production et leur forte réponse à l’exigence technologique (Berri, 2015).    

      Au cours des dernières années, l'industrie se concentre sur le développement de nouveaux produits 

qui contribuent de manière significative à la demande mondiale croissante de viande de poulet. Ces 

produits, entre autres, impliquent l'utilisation de marinade. Le processus de marination de la viande 

de poulet est devenu un segment important de l'industrie de la volaille en raison de la demande accrue 

des consommateurs, des services d'alimentation institutionnels et des restaurants pour les produits 

prêts à cuisiner (Lytou et al. 2017). Le procédé de marination consiste à mettre en contact un aliment 

avec diverses préparations alimentaires et aromatiques ou “marinades”, traditionnellement à base de 

vin, vinaigre, jus ou pulpes de fruits ou d’extraits végétaux, de lait fermenté, de sel et d’huile 

(Björkroth, 2005), visant à créer une valeur sensorielle supplémentaire (saveur, tendreté, humidité du 

produit cuit) et à prolonger la durée de conservation (Van Haute et al. 2016). 

     La sécurité alimentaire est devenue un enjeu majeur pour les pouvoirs publics, les consommateurs 

et les professionnels de produits destinés à la consommation humaine. Cette sécurité passe, en 

particulier, par la maîtrise de la contamination des produits alimentaires par les bactéries pathogènes 

(Elgroud et al. 2008). 

     Campylobacter et Salmonella sont les principaux agents pathogènes hébergés chez la volaille, et 

infectent l’humain par voie alimentaire (Owens et al. 2000). La contamination par les salmonelles est 

un problème important dans l'industrie de la viande de volaille (WALLNER-PENDLETON et al. 

1994), en raison de l’augmentation de la mortalité et la perte de productivité des produits avicoles 

pour la consommation humaine. Avec les préoccupations croissantes concernant la résistance aux 

antibiotiques, l'interdiction de l'utilisation d'antibiotiques à des doses subthérapeutiques en Europe et 

en Algérie aussi, il y a un intérêt croissant pour trouver des alternatives aux antibiotiques pour la 

production de volaille (Patterson and Burkholder, 2003). Par conséquent, l'industrie de la viande de 

volailles recherche des méthodes de conservation efficaces et naturelles qui offrent aux produits une
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 longue durée de conservation tout en répondant aux exigences des consommateurs (Nisiotou et al. 

2013). 

     Certaines bactériocines sont actives contre les pathogènes d'origine alimentaire, notamment 

Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Clostridium perfringens et 

Bacillus subtilis, et peuvent donc présenter un grand intérêt pour l'industrie alimentaire en tant que 

conservateurs alimentaires naturels (Stiles 1996). Plusieurs types de bactériocines ont été identifiés 

et caractérisés, dont les plus importants sont la nisine. Jusqu’à présent elle est la seule bactériocine 

autorisée comme conservateur dans une variété de produits alimentaires (Gálvez, Abriouel et al. 

2007). En plus de la nisine la MccJ25 est une bonne candidate comme agent de conservation des 

aliments, mais son activité antimicrobienne n’a été encore que très peu testée (Lopez et al. 2007).  

     L’objectif de cette étude est de montrer l’effet de l’ajout de marinade et de MccJ25 sur la qualité 

physicochimique, microbiologique et organoleptique de la viande de poulet pour prolonger sa durée 

de vie au cours de sa conservation au réfrigérateur à 4°C. 
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I. Synthèse bibliographique 

I.1. Généralité sur les volailles  

I.1.1. Définition  

     Le terme « volaille » fait référence aux espèces d'oiseaux domestiques qui sont gardés pour 

satisfaire certains besoins humains, en particulier alimentaires. Les espèces suivantes sont largement 

acceptées comme espèces de volaille : le poulet, le canard, l'oie, la dinde, la pintade, le pigeon, le 

faisan et l'autruche (Lambio 2010). 

I.1.2. Production de viande de poulets dans la wilaya de Jijel  

La production de viande de poulet de chair a connu une croissance continue durant la période 2012-

2016 comme représentée dans la figure 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 : Evolution de la production de poulet de chair de la wilaya de Jijel 2012-2016 (Source : 

Direction des Services Agricoles, Jijel). 

I.1.4. Contamination de viande de poulet 

      Depuis plusieurs décennies, les toxi-infections d’origine alimentaire constituent la cause la plus 

fréquente de maladies intestinales chez l’homme dans la plupart des pays. Parmi les bactéries 

impliquées, Salmonella et Campylobacter sont à l’origine de plus de 90 % des cas signalés de toxi-

infections alimentaires d’origine bactérienne dans le monde. Parmi les sources de contamination 
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identifiées, la principale est l’ingestion d’aliments contaminés, en particulier l’eau, le lait cru ou la 

viande insuffisamment cuite (Chaiba and Filali 2016). Il est connu que les poulets peuvent héberger 

de nombreux sérotypes de Salmonella. Cependant, il y a émergence du sérotype enteritidis, 

principalement parce qu’il est facilement transmissible à l’homme et peut causer des symptômes 

cliniques d’une grande sévérité (Chaiba and Filali 2016). La connaissance des modalités de 

contamination des poulets de chair par ce germe au cours de la période d’élevage est donc primordiale 

afin d’empêcher son développement tout au long de la filière (Van Immerseel, De Buck et al. 2005). 

I.2. La marination  

     Au cours des dernières années, l'industrie de la viande de poulet s’est concentrée sur le 

développement de nouveaux produits qui contribuent à satisfaire la demande mondiale croissante des 

consommateurs. Ces produits, entre autres, impliquent l'utilisation de liquides assaisonnés pour 

améliorer la saveur, la tendreté ou la texture de la viande de poulet. Diverses solutions peuvent être 

ajoutées aux poulets par plusieurs méthodes, comme l'injection, le saumurage ou la marinade (Lytou, 

Nychas et al. 2017). 

 

I.2.1. Définition de marinade 

     La marination est un processus répandu dans l'industrie de la viande de poulet, qui est 

principalement utilisé pour augmenter le rendement de production et pour obtenir des produits 

hautement acceptables répondant aux demandes des consommateurs (Khiari, Omana et al. 2013). Les 

marinades sont des solutions à base d'eau qui peuvent contenir du sucre, du sel, de l'huile, des acides 

organiques, des herbes et des additifs alimentaires tels que des exhausteurs d'arômes, des antioxydants 

et des antimicrobiens (Van Haute, Raes et al. 2016).  

 

I.2.2. Types de marinade  

Il existe trois méthodes pour la production des produits marinés qui incluent l'immersion, l'injection 

et le culbutage sous vide (Kim, Hwang et al. 2014). 

I.2.2.1. L'immersion  

     C’est la méthode la plus ancienne, consiste à immerger la viande dans la marinade et à laisser 

pénétrer les ingrédients dans la viande au fil du temps. Cette méthode n'est pas fiable pour l'industrie 

de la viande car elle n'assure pas une distribution régulière des ingrédients et elle n'est pas pratique 
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car elle nécessite de longs temps de traitement et limite la quantité de marinade à ajouter (Alvarado 

and McKee 2007). 

I.2.2.2. L’injection  

     L’injection peut-être la méthode la plus utilisée car elle permet de doser une quantité exacte de 

marinade, en assurant la régularité des produits sans perte de temps nécessaire à l'immersion. Pour 

injecter une marinade, des aiguilles ou des sondes sont insérées et la marinade est injectée, en étalant 

la marinade dans toute la pièce (Smith and Young 2007). 

I.2.2.3. Le culbutage sous vide  

     Le culbutage sous vide est une méthode de marination de la viande de volaille pour fournir un 

produit prêt-à-cuire, à valeur ajoutée, soit à l'usine de transformation des aliments, soit au 

supermarché ou à la boucherie (Alvarado and McKee 2007). 

I.3. Bioconservation 

I.3.1 Définition  

        La biopréservation ou bioprotection est une méthode de conservation des aliments faisant appel 

à des microorganismes ou à des « composés naturels » en opposition à l’utilisation de conservateurs 

dits « chimiques » classiquement utilisés dans les industries Agroalimentaires. La bioconservation, 

comme toute autre méthode de conservation doit permettre non seulement de maîtriser la croissance 

de flores pathogènes ou d’altération, mais également de préserver les qualités organoleptiques et 

nutritionnelles du produit tout au long de sa durée de vie (Monique and Souad 2013). 

     De plus de l’utilisation des bactéries lactiques comme bioconservateurs, Il est possible d’utiliser 

des systèmes enzymatiques naturels (le système lactoperoxydase) et des molécules issues de végétaux 

(les huiles essentielles) (Monique and Souad 2013). 

 

I.3.2. Types de bioconservateurs  

I.3.2.1. Bactériophages 

     Les bactériophages sont des virus qui colonisent les bactéries et sont spécifiques à l'hôte. La 

spécificité est due au fait qu'un phage ne peut se propager que sur certaines espèces bactériennes ; le 

phage reconnaît sa cellule hôte spécifique (Bigwood, Hudson et al. 2008).  Les entreprises ont déjà 

commencé à investir dans la technologie des phages pour décontaminer les carcasses et autres 
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produits crus, tels que fruits et légumes frais, et pour désinfecter les équipements et surfaces de 

contact, et étendre la durée de conservation des aliments industriels périssables (Garcia et al. 2010). 

I.3.2.2. Enzymes 

     Les enzymes sont des protéines catalytiques, capables d’accélérer les réactions chimiques. Elles 

peuvent couper les liaisons chimiques de substrats et ainsi libérer différents produits. Elles sont 

obtenues à partir de bactéries, de champignons et de levures (Kiarie et al. 2013). Les enzymes 

représentent un type d'agent naturel de conservation des aliments, si elles sont employées comme 

agents antibactériens (Zeuthen and Bøgh-Sørensen 2003). 

     L'application d'enzymes dans la fabrication des aliments est limitée par les exigences de sécurité 

et de toxicologie et donc fortement réglementée par la législation. La législation alimentaire 

européenne sur les applications enzymatiques différencie toutefois l'utilisation des enzymes comme 

auxiliaires technologiques et des additifs alimentaires (Zeuthen and Bøgh-Sørensen 2003). 

 

I.3.2.3. Acides organiques  

        Les acides organiques sont des composés ayant des propriétés acides et se trouvent naturellement 

dans un certain nombre d'aliments. Ils sont principalement présents dans les produits fermentés à la 

suite de l'hydrolyse, du métabolisme biochimique et de l'activité microbienne(Anyasi, Jideani et al.). 

Les acides organiques ont une longue histoire d'être utilisés comme additifs alimentaires et 

conservateurs dans la prévention de la détérioration des aliments (Theron and Lues 2010). En raison 

de leurs propriétés bactéricides, les acides organiques ont constitué les ingrédients actifs de base des 

produits antimicrobiens développés et évalués pour la réduction des bactéries pathogènes d'origine 

alimentaire sur les surfaces alimentaires. (Theron and Lues 2010). Les plus efficaces sont l'acide 

acétique, l'acide lactique, l'acide propionique, l'acide sorbique et l'acide benzoïque (Anyasi, Jideani 

et al.) 

I.3.2.4. Prébiotiques 

       Les prébiotiques sont des ingrédients alimentaires non digestibles capables de stimuler de façon 

sélective, au niveau colique, la croissance et/ou l'activité d'un nombre limité des bactéries susceptibles 

d'améliorer la physiologie de l'hôte (Dupont 2002). Le concept de prébiotiques a essentiellement le 

même but que les probiotiques, à savoir améliorer la santé de l'hôte par la modulation de la flore 

intestinale. Cependant, il existe des cas dans lesquels les prébiotiques peuvent être bénéfiques pour 
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le probiotique, en particulier en ce qui concerne les bifidobactéries, c'est le concept symbiotique 

(FAO. 2006). 

       Les applications industrielles se sont fortement développées ces dernières années, dans le 

domaine des formulations prébiotiques et dans les produits contenant des organismes probiotiques et 

des oligosaccharides prébiotiques (Pérez-Mateos). 

I.3.2.5. Huiles essentielles      

      Les huiles essentielles sont par définition des métabolites secondaires produits par les plantes 

comme moyen de défense contre les ravageurs phytophages (Chiasson and Beloin 2007). Elles sont 

recherchées depuis l’antiquité pour leurs propriétés biologiques : les propriétés antibactériennes et 

antifongiques (Alitonou, Avlessi et al. 2004). Les huiles essentielles et leurs composants sont connus 

pour posséder des activités antioxydantes et pourraient donc servir d’agents de conservation 

alimentaire, ou approuvés comme additifs alimentaires. Les nombreuses propriétés naturelles des 

huiles essentielles en font des agents de conservation très prometteurs pour l’industrie alimentaire 

(Laib and Barkat 2011). 

I.3.2.6. Probiotiques   

     Les probiotiques sont définies comme « des microorganismes vivants qui, lorsqu'ils sont 

administrés en quantités adéquates, confèrent un bienfait sanitaire à l’hôte » (Gaggìa, Mattarelli et al. 

2010). Les probiotiques sont aujourd’hui largement utilisés et reconnus dans le domaine de la 

nutrition humaine depuis que les scientifiques ont cherché à expliquer leur mécanisme d’action 

(Bernardeau and Vernoux 2009). Plusieurs mécanismes ont été proposés pour expliquer le mode 

d’action des probiotiques. Ils sécrètent diverses substances antimicrobiennes telles que des acides 

organiques, du peroxyde d’hydrogène et des bactériocines. De plus, ils entrent en compétition avec 

les agents pathogènes pour les sites d’adhésion situés sur les muqueuses. Les probiotiques peuvent 

également modifier l’environnement où ils se retrouvent en modulant le pH et/ou le potentiel 

d’oxydo-réduction, ce qui peut compromettre l’établissement de pathogènes (Sanders 2008). 

 

I.4. Bactériocines  

     La forte incidence d'infections bactériennes combinée à l'augmentation des pathogènes 

pharmacorésistants pousse l'industrie de la volaille à développer de nouvelles stratégies 

antimicrobiennes (Lagha, Haas et al. 2017). 
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I.4.1. Définition 

      Différentes définitions des bactériocines ont été données au cours du temps. Cependant, la 

définition qui reste la plus largement acceptée est celle de Klaenhammer (1988) qui définit les 

bactériocines comme des protéines, ou complexes de protéines, avec une activité bactéricide contre 

des espèces proches de la souche productrice (Dortu and Thonart 2009). 

     Les bactériocines sont synthétisées par voie ribosomiques (Garcia, Rodriguez et al. 2010). La 

plupart sont stables à hautes températures et résistantes aux pH extrêmes (Duquesne, Destoumieux-

Garzón et al. 2007). Elles représentent une large classe de substances antagonistes qui varient 

considérablement par leur poids moléculaire, de leurs propriétés biochimiques, de leur spectre 

d'action et de leur mode d'action (Dortu and Thonart 2009). Les souches productrices de bactériocines 

ont un système de protection contre leur propre produit (de Freire Bastos and Ceotto 2011). 

I.4.2. Classification  

       Les bactériocines diffèrent entre elles par leur structure primaire, leur structure tridimensionnelle, 

leur mode d’export et leur mécanisme d’action. Cette forte divergence a rendu leur classification 

assez difficile et plusieurs classifications ont été proposées (Taale, Savadogo et al. 2016). Les 

bactériocines peuvent être séparées en deux types, celles produites par les organismes de Gram 

positive et celles produites par les organismes de Gram négative (Nes 2011). 

I.4.2.1. Bactériocines produites par les bactéries Gram positif  

      Les recherches concernant les bactériocines issues de bactéries à Gram positif se sont surtout 

intéressées à celles produites par le groupe des bactéries lactiques.  

Ce groupe bactérien est en effet très important dans le domaine alimentaire et la majorité des espèces 

le composant sont reconnues comme sécuritaires pour des applications définies (Nes 2011). 

       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). 

 

I.4.2.1.1. Bactériocines de classe I ou les lantibiotiques 

N’ont été découvertes que récemment chez les Lactobacillaceae (Drider and Rebuffat 2011). Ils sont 

des peptides de masse moléculaire faible (2-5 kDa), thermostables et résistants aux pH extrêmes et à 

certaines protéases. La principale caractéristique qui les différencie des autres bactériocines est la 
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présence d'acides aminés atypiques, tels que la lanthionine, la méthyllanthionine, la déhydroalanine 

et la déhydrobutyrine (Lagha, Haas et al. 2017). Ils peuvent être divisés en deux types :la classe Ia et 

la classe Ib (Dortu and Thonart 2009). 

 Le représentant le plus largement reconnu de cette classe est la nisine, produite par le substitut de 

Lactococcus lactis (Lagha, Haas et al. 2017). 

I.4.2.1.2. Les bactériocines de la Classe II ou les bactériocines sans modifications 

     Les bactériocines de classe II (non-lantibiotiques) sont de petits peptides thermostables (<10 kDa), 

sans acides aminés modifiés. Cette classe est divisée en trois sous-classes (IIa, IIb, IIc) (Lagha, Haas 

et al. 2017).   

 

I.4.2.1.3. Bactériocines Classe III 

      Grands peptides, de poids moléculaire supérieur à 30 kDa, ils sont sensibles à la chaleur. La 

structure et le mode d’action de ces bactériocines diffèrent complètement des autres bactériocines 

produites par les bactéries lactiques (Dortu and Thonart 2009). Dans cette classe sont les helveticines 

J et V, l'acidofilicine A et les lactacines A et B. (Parada, Caron et al. 2007) 

 

 I.4.2.1.4. Bactériocines Classe IV 

     La classe IV est un groupe complexe de bactériocines. Ces protéines sont associées à d'autres 

groupements lipidiques ou carbohydratés, qui semblent être nécessaires pour l'activité (Drider and 

Rebuffat 2011). Ils sont des peptides circulaires modifiés post-traditionnellement qui possèdent une 

liaison covalente entre les terminaux N et C. Ils possèdent un large spectre d'activité et présentent une 

résistance élevée à la chaleur, des pH extrêmes et des enzymes protéolytiques. Ces bactériocines 

exercent généralement leur action antibactérienne par rupture de l'intégrité de la membrane (Lagha, 

Haas et al. 2017). 

 

I.4.2.2. Bactériocines produites par les bactéries Gram négatif  

I.4.2.2.1. Colicines  

    La colicine est la première bactériocine a été identifiée à l'origine en 1925 par Gratia comme une 

protéine antimicrobienne produite par E. coli et a été appelée « colicine » en fonction de l'espèce 

productrice dans laquelle elle est identifiée « Escherichia coli » (Mobarez, Hosseini Doust et al. 

2008). 
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     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 en période de stress (Drider and Rebuffat 2011). Il existe deux groupes de colicine (Taale, 

Savadogo et al. 2016). 

 

• Les colicines du groupe A :  sont codées par de petits plasmides et excrétés dans le milieu 

extérieur,  

• Les colicines du groupe B : sont codées par de grands plasmides et ne sont pas excrétées dans 

le milieu de culture (opposées aux colicines A).  

  I.4.2.2.2. Microcines 

     Les microcines sont une classe particulière de peptides antimicrobiens de faible poids moléculaire 

codés par des entérobactéries (Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007). Principalement des 

souches d’Escherichia coli. Ils sont principalement actifs contre les genres bactériens ou les espèces 

phylogénétiques liées aux souches productrices. Ils sont des peptides hydrophobes très stables, 

secrétés dans des conditions stressantes d’épuisement des nutriments (Boubezari, Idoui et al. 2018). 

 

I.4.3. Application des bactériocines dans le domaine agroalimentaire 

      L’émergence de la résistance aux antibiotiques conventionnels ces dernières années a orienté la 

recherche vers l’étude de nouveaux agents antimicrobiens tels que les bactériocines (Taale, Savadogo 

et al. 2016). 

   Les bactériocines ne sont pas toxiques pour les cellules eucaryotes et perdent leur activité en 

présence des protéases présentes dans le tractus intestinal, d’où l’intérêt accru porté à leurs 

applications dans la conservation des aliments (Taale, Savadogo et al. 2016). Elles peuvent être 

introduites dans les aliments d'au moins trois manières différentes : (i) en ajoutant la bactériocine 

purifiée ou semi-purifiée directement aux aliments (de Freire Bastos and Ceotto 2011);(ii) inoculation 

de nourriture avec LAB qui produisent de la bactériocine dans les aliments ;(iii) utilisation de produits 

préalablement fermentés avec une souche productrice de bactériocine comme ingrédient dans la 

transformation des aliments (Schillinger, Geisen et al. 1996). 

        L'un des exemples les plus étudiés est l'utilisation de la nisine dans les systèmes de viande à la 

place de nitrates qui sont couramment utilisés pour prévenir la croissance de Clostridium dans la 

viande (Cleveland, Montville et al. 2001). Un autre mode d'application des bactériocines consiste en 

leur immobilisation sur les cellules productrices, dans des gels ou des films telle que l'alginate de 
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calcium, la gélatine, la cellulose, les protéines de soja, des films de polysaccharides, etc. La 

bactériocine sera alors libérée dans le produit au cours de la conservation (Dortu and Thonart 2009). 

     L'application de bactériocines dans la conservation des aliments peut offrir plusieurs avantages : 

(i) une durée de conservation prolongée des aliments ; (ii) fournir une protection supplémentaire 

pendant les conditions de température dangereuse ; (iii) réduire le risque de transmission de 

pathogènes d'origine alimentaire à travers la chaîne alimentaire ; (iv) améliorer les pertes 

économiques dues à la détérioration des aliments ; (v) réduire l'application de conservateurs 

chimiques ; (vi) permettre l'application de traitements thermiques moins sévères sans compromettre 

la sécurité sanitaire des aliments, en préservant les nutriments et les vitamines des aliments, ainsi que 

les propriétés organoleptiques des aliments ; et (vii) elles peuvent servir à satisfaire les demandes de 

l'industrie et des consommateurs (de Freire Bastos and Ceotto 2011). 

 

I.5. Microcine J25 

I.5.1. Définition  

    La microcine J25 (MccJ25) est une bactériocine de 2,1 kDa (Duquesne, Destoumieux-Garzón et 

al. 2007), faisant partie de la classe I des microcines produites par les bactéries Gram négatif (Taale, 

Savadogo et al. 2016). Elle est produite par la souche Escherichia coli AY25 avec la caractéristique 

d'être active contre les souches de E. coli, Salmonella enteritidis et Shigela (Dupuy, Chirou et al. 

2009), avec une concentration minimale inhibitrice (CMI) de l'ordre de 0,02 à 0,05 μM (Duquesne et 

al., 2007). 

La microcine J25 composée de 21 acides aminés, elle fait partie des peptides lasso (Rosengren, Blond 

et al. 2004), qui lui confère une résistance exceptionnelle aux températures extrêmes ainsi qu’aux 

agents dénaturants et protéolytiques (Salomon & Farias, 1992 ; Duquesne et al., 2007). 

1.5.2. Structure   

MccJ25 est codé par le plasmide contenant tous les déterminants MccJ25, Quatre gènes plasmidiques, 

mcjA, mcjB, mcjC et mcjD, sont impliqués dans la production de MccJ25 (de Cristóbal, Solbiati et 

al. 2006). Le mcjA code le précurseur linéaire de 58 acides aminés de MccJ25 (Mathavan and Beis 

2012); 37 acides aminés composent le peptide-leader, clivé avant export, et 21 acides aminés 

composent la MccJ25 mature (Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007), mcjB et mcjC codent 

pour des protéines impliquées dans la modification post-traductionnelle de mcjA au lasso structure et 

mcjD code un transporteur ABC qui est nécessaire à la fois pour la sécrétion de MccJ25 hors de la 
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cellule et l'auto-immunité (Mathavan and Beis 2012). McjB est une protéase ATP-dépendante clivant 

le peptide-leader, tandis que mcjC est une amidotransférase catalysant la cyclisation Gly1 - Glu8 de 

la MccJ25 (Hammami, Bédard et al. 2015).  

     L’expression des gènes de la MccJ25 est induite lorsque la bactérie subit un stress environnemental 

et entre en phase stationnaire. La modification post-traductionnelle de MccJ25 consiste en la 

formation d'une liaison b-lactame entre N-terminal Gly1 et Glu8 du peptide C-terminal à 21 résidus, 

ce qui donne une structure en lasso appelée lariat (Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007). La 

« queue » (Tyr9 -Gly21) traverse l'anneau de lariat, (Vincent, Bellomio et al. 2005). Phe19 et Tyr20 

chevauchant chaque côté de l'anneau de lasso, piégeant stériquement la queue dans l'anneau dans une 

interaction non covalente qui résiste à des conditions fortement dénaturantes (Wilson, Kalkum et al. 

2003), les résidus aromatiques volumineux Phe19 et Tyr20 situés des deux côtés du cycle ne 

permettent pas à la queue d'être retirée du cycle (de Cristóbal, Solbiati et al. 2006).  

 

 

 Figure 2 : Organisation génétique de Mcc J25 (Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007). 

 

 

Figure 3 : Structure primaire (Vincent and Morero 2009), et tridimensionnel de MccJ25 

(Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007). 
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I.5.3. Mode d’action 

     La MccJ25 utilise le récepteur transmembranaire sidérophore FhuA, ainsi que le complexe Ton et 

la protéine SbmA, pour son import dans la cellule cible. FhuA est un récepteur ferrichrome de la 

membrane externe de la bactérie qui reconnaît la microcine (Vincent and Morero 2009). Le motif 

structural de reconnaissance est la région "β-hairpin" de la MccJ25(Duquesne, Destoumieux-Garzón 

et al. 2007). La translocation de la MccJ25 au travers de la membrane externe nécessite le complexe 

TonB/ExbB/ExbD de la membrane interne. Le système Ton transfère l’énergie nécessaire à 

l’activation de FhuA de la membrane interne à la membrane externe. TonB énergisé par la force 

proto-motrice de la membrane plasmique interagit avec FhuA qui, une fois activé, change de 

conformation, ouvre son canal, et permet l’entrée de la MccJ25 dans l’espace périplasmique. La 

translocation de la MccJ25 au travers de la membrane plasmique est réalisée par la protéine 

transmembranaire SbmA de la membrane interne (Vincent and Morero 2009). 

Le mode d’action principal de la MccJ25 est l’inhibition de l’ARN polymérase (Mukhopadhyay, 

Sineva et al. 2004), mais a aussi un effet indépendant sur la chaine respiratoire de la cellule cible 

(Bellomio, Vincent et al. 2007). 

 

1.5.3.1. Mode d’action sur l'ARN polymérase 

     La MccJ25 inhibe la synthèse de l’ARN par obstruction du canal secondaire de l’ARN polymérase 

(Mukhopadhyay, Sineva et al. 2004), et empêchant l'entrée des précurseurs ribonucléotidiques au site 

actif de l’enzyme. (Galván, Chalón et al. 2018). Donc empêche le substrat d’atteindre son site d’accès 

sur l’enzyme (Mukhopadhyay, Sineva et al. 2004). 
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Figure 4 : Mode d’action Mcc J 25 de sur l'ARN polymérase (Duquesne, Destoumieux-Garzón et 

al. 2007). 

 

I.5.3.2. Mode d’action sur la chaine respiratoire  

La MccJ25 exerce un effet sur les enzymes de la chaîne respiratoire (Bellomio, Vincent et al. 2007). 

La surproduction de superoxyde déclenche l'ouverture du pore de transition mitochondriale, la 

libération du cytochrome c et l'inhibition des enzymes de la chaîne respiratoire (Galván, Chalón et al. 

2018). 

I.5.4. Purification 

     La bactériocine MccJ25 est produite par la souche E. coli pTUC202 dans des conditions minimales 

en utilisant du milieu M63. Le milieu M63 inoculé avec la souche productrice (milieu de Luria Bertani 

additionné de chloramphénicol) et incubé à 37 ° C pendant 18 h sous agitation. Le surnageant exempt 

de culture cellulaire recueilli par une centrifugation, passe sur une colonne Sep-Pak C18 à 4 ° C en 

utilisant différentes fractions d’acétonitrile. Ensuite, une seconde étape de purification sera réalisée 

de façon préparative par chromatographie liquide haute performance en phase inverse (RP-HPLC) 

(Gomaa  et al. 2017) 
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II.1. Matériel et méthode

II.1.1. La marinade  

   La marinade a été achetée d’une supérette de wilaya de Jijel, de marque CAB (Curcuma, 

gingembre, coriandre, piment séché sous soleil, poudre de tomate et autres épices).  

 

 

Photo 1 : Marinade de poulet.  

 

II.1.2. La microcine J25  

    La microcine utilisée dans notre étude a été purifiée de la souche Escherichia coli pTUC 202, 

un recombinant qui porte le plasmide de production. Cette étape a été réalisée au centre de 

recherche en Sciences et technologies du Lait, Université Laval, Canada.  

 

II.1.3. Viande de poulet  

    La viande de poulet (blanc uniquement) a été achetée d’une boucherie locale dans la ville de 

Jijel, puis transportée immédiatement sous froid au laboratoire de contrôle de qualité des 

produits alimentaires de la faculté des sciences de la nature et de la vie, et gardée au réfrigérateur 

à 4°C jusqu’au moment d’analyse. 

 

II.1.4. Préparation des échantillons  

    La viande achetée est divisée en trois lots. Un lot témoin qui n’a subi aucun traitement, un 

lot a été mariné sans autres ajouts et un lot a été mariné avec la même marinade mais 

supplémentée avec 1% de la microcine J25 (Voir la figure 5). La marination a été réalisée par 

immersion dans une marinade constituée de 20% de poudre dissoute dans l’eau distillée selon 

les normes de l’industrie et les pourcentages couramment utilisés dans les études précédentes 

(Gomaa, Martinent et al. 2017).
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II.1.5. Analyse des échantillons de blanc de poulet  

II.1.5.1. Les analyses physicochimiques  

II.1.5.1.1. Mesure de pH 

Le pH a été déterminé selon la méthode décrite par Park, Pyo et al. (2017). Cinq grammes 

d'échantillon broyé ont été homogénéisés avec 50 ml d'eau distillée pendant 30 secondes dans 

un vortex (IKA vortex GENIUS 3). Le pH de chaque échantillon a été mesuré avec un pH mètre 

(Hanna instruments) préalablement étalonné par deux solutions tampons de pH 4 et 7.  

II.1.5.1.2. Teneur en eau 

Selon la méthode officielle AOAC n° 948.12 (AOAC 1990), 5g de l’échantillon a été pesé dans 

des creusets en utilisant une balance de précision, puis les poids ont été enregistrés. Les 

échantillons ont été placés dans l’étuve (Memmert) à une température de 103±2 °C jusqu'à 

poids constant. Le poids de creuset plus le poids de l’échantillon séché a été enregistré et le 

calcul du pourcentage de teneur en eau a été effectué par la formule si dessue (Doukani and 

Tabak 2015). 

La teneur en eau (%) = (poids d’échantillon + poids de creuset) − (poids d’échantillon séché + 

poids de creuset) /(poids d’échantillon + poids de creuset)  − (poids de creuset) × 100 

L’échantillon a été effectué en double pour chaque traitement. 

II.1.5.1.3. Teneur en cendres 

La teneur en cendres a été déterminée selon le protocole de Komprda et al. (2012), par 

incinération de 5g de viande dans un four à moufle « Thermolyne » à 550°C pendant 5 heures. 

Les cendres contenues dans les creusets sont pesées par une balance (Optika). L’opération est 

répétée deux fois et les résultats sont exprimés en moyenne ± écart type. (Komprda et al. 2012). 

La teneur en cendres est calculée par la formule : 

                               Teneur en cendres (%) = (P2-P0) / (P1- P0) x100 

 

Avec : 

P0= poids du creuset vide 

P1= poids du creuset + échantillon 

P2 = poids du creuset + résidu calciné 
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II.1.5.1.4. Teneur en matière sèche 

     La matière sèche est déterminée en se basant sur les résultats de teneur en eau en appliquant 

la formule suivante :  

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

Avec : H : teneur en eau. 

II.1.5.2. Les propriétés technologiques de viande de poulet 

II.1.5.2.1. Rendement de marination 

     Un échantillon de 127.83g de blanc de poulet a été pesé et mariné. L’absorption de la 

marinade a été déterminée selon la méthode décrite par Fenton et al. (1993) et Klinhom et al. 

(2015). Après la marination, l’excès de marinade a été retiré et l’échantillon a été repesé 

(Gamage, Mutucumarana et al. 2017). 

Le rendement de marination est calculé comme suit : 

                                          RM % = 100 × (P2 – P1) /P2 

Avec :  

RM : rendement de marination ; 

P1 : poids de l’échantillon avant marination ; 

P2 : poids de l’échantillon après marination. 

 

II.1.5.2.2. Détermination des pertes à la cuisson (Cooking Loss) 

Les échantillons de blanc de poulet ont été pesés et placés dans des sacs de cuisson en plastique 

et cuits dans un bain- marie (Memmert) pendant 30 min à 100° C. Après la sortie du bain-marie, 

les échantillons ont été retirés du sac de cuisson et repesés (Bertram, Andersen et al. 2003). 

Le Cooking Loss est calculé comme suit : 

                                    PC %= 100 ×(P1-P2) /P1 

Avec : 

PC : Perte à la Cuisson ; 

P1 : le poids de l’échantillon avant la cuisson ; 

P2 : le poids de l’échantillon après la cuisson. 
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II.1.5.2.3. Détermination de la perte d’égouttement (Drip Loss) 

  La perte d’eau a été mesurée à l'aide de la méthode décrite Malila, Petracci et al. (2017). Les 

échantillons de viande ont été placés dans des plats en aluminium, emballés par un film 

transparent et stockés au froid pendant 5 jours à 4 ° C.  Durant les 5jours les échantillons ont 

été pesés. 

Ensuite, la différence de poids de la viande avant (W1) et après 24 h de stockage (W2) a été 

enregistrée, et exprimée en pourcentage de perte de gouttes (Malila, Petracci et al. 2017). 

                                        Drip loss (%) = [(W1 -W2) / W1] × 100  

W 1 : le poids d’échantillon avant le stockage. 

W2 : le poids d’échantillon après le stockage. 

II.1.5.2.4. Evaluation de la capacité de rétention en eau (WHC) 

 Les échantillons ont été placée sur un papier filtre pré-pesé (Whatman n ° 1, Whatman 

International Ltd., Maidstone, U.K.) et placée entre deux plaques de verre. L'échantillon a été 

pesé en utilisant une balance (Optika).  Le test a été effectué en exerçant une force pendant 2 

minutes. Après le test, le papier filtre avec l'eau absorbée a été immédiatement pesé (Khiari, 

Omana et al. 2013). Ensuite WHC a été mesurée comme la quantité d'eau libérée par gramme 

de viande et a été exprimée par un pourcentage comme suit :  

WHC (%) = 100 × (Poids du papier filtre humide − Poids du papier filtre sec) / Poids de 

l'échantillon. 

II.1.5.2.5. Détermination de la perte à la décongélation   

5g de chaque échantillon ont été pesés et placés dans le congélateur pendant 24h. Après les 

échantillons congelés sont placés à température ambiante pour la décongélation (Esmer et al. 

2011). La perte à la décongélation a été calculée selon l’équation suivante. 

 

                                                  % Perte à la décongélation = B-A /B x100. 

Avec :  

A : masse de l’échantillon après décongélation ; 

B : masse de l’échantillon avant congélation. 
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II.1.5.3. Les analyses microbiologiques de viande de poulet  

a) Détermination de l’activité antibactérienne de MccJ25 

✓ Méthode de diffusion sur gélose 

   La méthode de diffusion sur gélose a été utilisée comme décrit dans Hammami et al. (2009). 

Pour chaque souche (Escherichia Coli ATCC25922 et Salmonella enteritidis MNHN) 25 ml de 

gélose nutritif a été ensemencée avec 150 µl (106 UFC/ml) d'une culture de la souche, 

homogénéisée et versée dans les boites de Petri. Après solidification, les puits ont été 

confectionnés dans l'agar en utilisant l'extrémité large d'une pipette stérile de 5 ml, puis 80 µl 

de chaque échantillon sont distribués dans les puits. Les boites ont ensuite été incubées à 37 ° 

C pendant 18 h pour laisser se développer des zones d'inhibition et les diamètres de ces zones 

ont été mesurés (Boubezari, Idoui et al. 2018). 

 

Figure 6 : Méthode de diffusion sur gélose 

 

✓ Détermination de CMI (microdilution) 

 

     Le test a été réalisé dans un laboratoire médical privé MIROUH à Ferdjioua, Wilaya de Mila 

comme décrit par Hammami et al. (2009). 125µL de microcine J25 d’une concentration de 183 

ML /ml a été dilué successivement dans 125µl de bouillon nutritif présent dans chaque puits de 

microplaque, ensuite 10µl de la souche à tester a été dilué dans 10 ml de bouillon nutritif puis 

50µl de dilution a été inoculé dans chaque puits. La microplaque a été incubé à 37°C pendant 

24 heures. Le contrôle négatif était 175µl de bouillon seul incubé dans les mêmes conditions. 

Deux souches ont été utilisées qui sont Escherichia coli ATCC 25922 et Salmonella enteritidis 

MNHN.  
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L'activité antibactérienne a été exprimée en unités arbitraires par millilitre (UA ml-1) et calculée 

comme suit : 

UA ml-1 = (1000/125) × 2n, où n = nombre de puits inhibés 

 

 

Figure 7 : Méthode de concentration minimale inhibitrice sur microplaque. 

La viande de poulet a été coupée en des morceaux de 20g répartie sur 6 groupes, dont 2 contrôles 

et 4 traitements comme suit :  

Traitement 1 : non inoculés, marinés, sans MccJ25. 

Traitement 2 : inoculés, marinés, sans MccJ25. 

Traitement 3 : non inoculés, marinés, avec MccJ25. 

Traitement 4 : inoculés, marinés, avec MccJ25. 

Et pour avoir l’effet de MccJ25 et la marinade sur la qualité microbiologique de viande poulet, 

deux contrôles ont été appliqués. 

Contrôle 1 : non marinés, non inoculés. 

Contrôle 2 : non marinés, inoculés. 

Inoculation : 20g de viande de poulet a été inoculé par 20µl de la souche diluée à 104 UFC/ml. 

Le suivi a été réalisé sur 5 jours pour le traitement 4 (TRT1) et le contrôle 2 (CTR2), et sur 2 

jours pour les traitements 1, 2, 3 et le contrôle 1. 

b) Préparation des solutions mère et des dilutions décimales  

   En bref, la préparation de la solution mère a été réalisée par homogénéisation de 20 g de 

chaque échantillon avec 9 ml d'eau peptonnée stérile à 0,1% (Difco Laboratories, Sparks, MD, 

USA). Ensuite une série de dilutions décimales a été préparée. 
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c) Le dénombrement de FTAM et salmonella enteritidis MNHN  

     Le nombre de bactéries a été déterminés en déposant 20 µl des dilutions décimales sur une 

boite contenant le milieu de culture en utilisant la méthode des spots (Fernandez et al, 2013). 

La flore totale aérobie mésophile (FTAM) a été dénombrée sur le milieu PCA après une 

incubation pendant 24 h à 37°C. Le dénombrement de salmonella enteritidis MNHN a été 

effectué sur la gélose Hecktoen après une incubation pendant 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). 

Le nombre des colonies est calculé selon la formule suivante : 

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

D : la dilution qui a été utilisé. 

 

II.1.5.4. Analyse organoleptique 

     La couleur, l’odeur et la tendreté sont des critères essentiels auxquels s’attache le 

consommateur lorsqu’il doit apprécier l’aspect visuel de la viande.  

      L’évolution de la qualité organoleptique a été réalisée en suivant les échantillons durant 

leurs conservations à 4°C pendant 3 jours. Nous avons noté la couleur, la tendreté et l’odeur. 

On s’est basé sur nos sens pour évaluer la couleur et l’odeur, alors que la tendreté a été estimée 

en perçant la viande avec une fourchette et remarquer la résistance. 

L’échantillon V : viande témoin 

L’échantillon VM : viande marinée 

L’échantillon VMM : viande marinée avec microcine. 

Analyse statistique 

     Les résultats sont exprimés sous forme de moyenne et d’écart type. La significativité a été 

calculée à l’aide du logiciel Statistica au seuil de P<0,05 par un test de Student en comparant 

les moyennes d’échantillon témoin 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



 

 

 

 

      Chapitre 2 
Résultat 
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II.2. Résultat 

II.2.1. Rendement de marination        

Après la marination de 127.83 g de blanc de poulet, on remarque que le poids augmente par 

8.08%. 

                        

II.2.2. Effet de marinade sur les propriétés physicochimiques de la viande de poulet  

II.2.2.1. Effet sur la composition chimique  

Les résultats de l’effet de la teneur en eau et la matière sèche obtenus sont présentés dans le 

tableau ci-dessus. 

Tableau 1 : Effet de marination sur la composition chimique de blanc de poulet 

Teneur en eau (%) Teneur en cendres (%) Teneur en matière sèche (%) 

V VM V VM V VM 

77.1±1.27 83.3±1.55 2.3±0.42 2±0.70 22.9±1.27 16.7±1.55 

 

D’après les résultats présentés dans le tableau 2, la teneur en eau augmente très 

significativement (P<0,05) pour l’échantillon VM par apport à l’échantillon V. 

Cependant la teneur en matière sèche de l’échantillon VM est moins que l’échantillon V, avec 

une différence hautement significative (P<0,01). 

La teneur en cendres dans la viande témoin est supérieure à celle de la viande marinée, mais la 

différence est non significative (P˃0,05). 

II.2.2.2. Effet sur le pH : 

     L’évolution du pH au cours de la conservation des viandes de poulet mariné et non mariné 

est présentée dans la figure 8. 
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Figure 8 : Effet de marinade sur l’évolution du pH de viande de poulet au cours de leur 

conservation à 4°C pendant 6 jours. 

V : Témoin ; VM : viande de poulet mariné (20%). Tous les résultats sont les moyennes de 2 

répétitions. 

D’après la figure 8, après 24h de conservation on observe une diminution non significative 

(P˃0,05) du pH des deux échantillons de 6.035±0.9 à 4.97±1.04 et 5.91±0.85 à 4.985±0.94 

respectivement pour V et VM. A partir du troisième jour le pH des échantillons a augmenté. 

On note également que le pH de VM est toujours inférieur à celui de V. Au 6ème jour ils étaient 

de 7.70±0.13 et 7.33±0.39 respectivement pour V et VM. 

 

II.2.2.3. Effet sur la perte à la cuisson 

     Les résultats de la perte à la cuisson de l’échantillon témoin et de l’échantillon mariné sont 

démontrés dans le tableau suivant : 

 

Tableau 2 : Effet de l’addition de marinade sur la perte à la cuisson de viande de poulet. Les 

résultats sont les moyennes de 3 répétitions. 

  

             V VM 

Perte à la cuisson% 29.50 ± 0.69 37.92 ± 1.21 
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     D’après le tableau 3, la perte à la cuisson la VM est supérieure à celle de V. l’analyse 

statistique a montré que la différence était hautement significative (P<0,01). On remarque que 

la perte à la cuisson est 29.50 ± 0.69% et 37.92 ± 1.21% dans les échantillons V et VM 

respectivement. Donc l’ajout de marinade dans la viande de poulet augmente la perte à la 

cuisson. 

  

II.2.2.4. Effet sur la perte d’égouttement 

Les résultats de l’effet de marinade sur la perte d’égouttement des viandes de poulet durant leur 

conservation à 4°C pendant 5 jours sont présentés dans la figure ci-dessus. 

   

 

Figure 9 : Effet de marinade sur la perte d’égouttement durant leur conservation à 4°C pendant 

5 jours. Tous les résultats sont les moyennes de 2 répétitions. 

D’après la figure 9 la perte d’égouttement augmente au cours du temps du stockage. Toutefois, 

les échantillons de blanc de poulet non mariné ont perdu moins au cours de la conservation à 

4°C pendant 6 jours. La différence entre les deux était hautement significative (p˂0,01). 

 Le pourcentage de la perte d’égouttement de viande mariné et non mariné dans le deuxième 

jour a été estimé à 8.9 ± 0.1% et 2.22 ± 0.33% respectivement et a augmenté jusqu'à atteindre 

17.02 ± 0.37% et 8.7 ± 0.39% dans le sixième jour.
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II.2.2.5. Effet de marinade sur la capacité de rétention d’eau  

Les résultats de la capacité de rétention d’eau de la viande marinée et non marinée sont 

présentés dans le tableau ci-dessus. 

Tableau 3 : Effet de marination sur la capacité de rétention d’eau. 

V%              VM% 

15±4.82 20.16±6.50 

 

D’après les résultats du tableau 4, VM a une capacité de rétention d’eau plus que V, avec une 

différence hautement significative (P<0,01), où la valeur de VM est 20.16±6.50% alors que V 

est 15±4.82. 

II.2.2.6. Effet de marinade sur la perte à la décongélation  

Les résultats de WHC sont présentés dans le tableau ci-dessus. 

Tableau 4 : Effet de marinade sur la perte à la décongélation 

V% VM% 

2.17±0.39 6.84±0.63 

 

D’après le tableau 5, on observe que la perte à la décongélation de la viande marinée est 

supérieure à celle de la viande témoin, elle est de l’ordre de 6.84±0.63 et 2.17±0.39 

respectivement. La variation de la perte à la décongélation est significative (P<0,05). 

II.2.2.3. Activité antibactérienne de MccJ25 

 

II.2.2.3.1. Méthode de diffusion sur gélose 

 

 

Les résultats de diffusion sur gélose de la MccJ25 sont présentés dans les figures suivantes. 
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Photo 2 : L’activité antibactérienne de la MccJ25 contre Salmonella enteritidis MNHN. 

Tableau 5 : Activité antibactérienne de la MccJ25 

 E. Coli ATCC 25922 Salmonella 

enteritidisMNHN 

Mcc J25 8 16 

 

     D’après le tableau 6 la microcine J 25 est active contre les deux souches, leur valeur 

d’activité est de 8 mm et 16 mm respectivement pour la souche E. Coli ATCC 25922 et 

Salmonella enteritidis MNHN. Donc la Mcc J25 est plus active contre la souche Salmonella 

enteritidis que la souche E. Coli ATCC25922. 

 

II.2.2.3.2. La concentration minimale inhibitrice   

     La concentration minimale inhibitrice est calculée par rapport au nombre des puits inhibé, 

comme présenté dans la figure ci-dessus. 

    

Photo 3 : L’activité de MccJ25 contre les souches E. coli ATCC25922 et salmonella enteritidis 

MNHN.
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     La photo 3 montre qu’il y a une activité antibactérienne contre les deux souches testées, 

après l'incubation on remarque qu’ il y a une activité jusqu'au  quatrième puits pour la souche 

E.coli ;  alors que salmonella enteritidis MNHN  est inhibée jusqu’au  huitième puits.  Les 

valeurs de CMI de MccJ25 obtenus sont : 64 (AU ml-1) et   128 (AU ml-1) respectivement.  

D’après ces résultats on observe que salmonella enteritidis MNHN est plus sensible que E. coli. 

II.2.2.4. Effet de marinade et MccJ25 sur la stabilité microbiologique de viande de poulet 

durant la conservation 

     Un suivi microbiologique a été effectué dans l’objectif d’évaluer l’effet de la Mccj25 et de 

la marinade à 20%, sur la qualité microbiologique de blanc de poulet au cours de leur 

conservation à 4°C. Les flores dénombrées sont la flore mésophile aérobie totale (FTAM) et  

Salmonella enteritidis MNHN. Les résultats sont exprimés en UFC/g et sont présentés dans les 

figures 10 et 11. 

 

Figure 10 : Effet de MccJ25 et de marinade sur l’évolution de la flore mésophile aérobie totale 

FTAM, exprimé en UFC/g, dans la viande de poulet durant sa conservation à 4°C pendant 2 

jours. Les résultats sont les moyennes de 2 répétitions 

    D’après la figure10, le nombre de FTAM a augmenté durant les deux jours de conservation 

pour tout le traitement. On observe que le MccJ25 et la marinade ralenti le développement de 

la FTAM. 

Après deux jours le nombre des FTAM est diminué de 8,53.106 UFC/ml, à 8.15.106, 9,03.106    
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3,75.106 UFC/g et5,93.106 et pour les traitements TRT1, TRT2, TRT3, TRT4 respectivement.  

Pour avoir l’effet de MccJ25 et de marinade sur la FTAM, le TRT4 et CTR2 sont suivis durant 

5 jours. 

 

Figure 11 : Effet de MccJ25 et de marinade recombiné sur l’évolution de la flore mésophile 

aérobie totale FTAM, exprimé en UFC/g, dans la viande de poulet durant sa conservation à 4°C 

pendant 5 jours. Les résultats sont les moyennes de 2 répétitions. 

     D’après la figure 11, au cinquième jour le nombre de FTAM au TRT4 était de 1,36.108 

UFC/g, alors que dans l’échantillon TRT4, il atteint un nombre de 1,2.108 UFC/g. 
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Figure 12 : Effet de MccJ25 et de marinade sur l’évolution de salmonella enteritidis MNHN, 

exprimé en UFC/g, dans la viande de poulet durant sa conservation à 4°C pendant 2 jours. Les 

résultats sont les moyennes de 2 répétitions. 

 

 

 
 

Figure 13 : Effet de MccJ25 et de marinade recombiné sur l’évolution du salmonella enteritidis 

MNHN, exprimé en UFC/g, dans la viande de poulet durant sa conservation à 4°C pendant 5 

jours. Les résultats sont les moyennes de 2 répétitions. 

     D’après la figure 12 et 13, le suivie des échantillons TRT4 et CTR2 pendant les 5 jours de 

conservation à 4°C, montre que le nombre de salmonella enteritidis MNHN dans le TRT4 est 

augmenté lentement par rapport à celle de CTR2. Donc la combinaison de marinade et de 

MccJ25 présente un effet sur le nombre salmonella enteritidis MNHN. 

Photo 4 : Dénombrement de la flore totale aérobie mésophile.
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II.2.2.5. Analyse organoleptique 

Tableau 6 : Résultat d’analyse organoleptique 
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Odeur :  désagréable, agréable, (+/ ++).

Tendreté : dur, moyennement tendre, tendre (+/ ++/ +++). 

V : viande témoin. 

VM : viande marinée. 

VMM : viande marinée avec MccJ25. 

    D’après les résultats cités dans le tableau 7 qui représente l’évaluation de la qualité 

organoleptique des échantillons pendant trois jours au cours de leurs conservation à 4°C. On 

observe que la viande marinée avec microcine a préservé sa qualité organoleptique par rapport 

au témoin ; elle a gardé sa couleur jusqu’au troisième jour. L’odeur désagréable est apparue au 

troisième jour de réfrigération, et sa tendreté est meilleure que celle de V et VM.
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Discussion 

 

     Les analyses physico-chimiques de la viande de poulet utilisée dans notre étude montrent 

que la marination améliore le pourcentage d’eau dans la viande. 

     Les teneurs en eau et en matière sèche de la viande témoin sont proches à ceux décrits par 

Lember  et al. (2006), et celles de la viande marinée sont proches aux résultats trouvés par 

Aktaş, Aksu et al. (2003). 

     La teneur en cendres de la viande marinée est inférieure à celle de viande témoin. Nos 

résultats ne sont pas en accord avec ceux obtenus par Barbanti and Pasquini (2005) qui a trouvé 

que la teneur en cendres de viande mariné en présence de sel et de sucres est supérieure à celle 

de viande témoin. Notre résultat est peut-être dû au fait que la viande marinée s’est gorgée 

d’eau, ce qui minimise le pourcentage des cendres et de matière sèche dans l’échantillon.  

     Les résultats du pH au cours de la conservation à 4°C montre que le pH de l’échantillon V 

diminue après 24 h, ce résultat est similaire à celui trouvé par Pösö & Puolanne (2005). De 

même, le résultat obtenu par l’échantillon VM est similaire à celui de Park, Pyo et al. (2017). 

Dans ces recherches la diminution des valeurs de moyenne de pH des deux échantillons après 

les 24 h de stockage est peut-être due à la glycolyse, lors de la mort de l’animal, le pH du milieu 

intramusculaire est proche de la neutralité, alors que l’apport d’oxygène aux muscles est stoppé 

du fait de l’arrêt de la respiration. Pour régénérer l’ATP à partir de l’ADP disponible, la 

glycolyse anaérobie se met en marche, sous l’action des enzymes glycolytiques sur le 

glycogène. Une fois ces réserves épuisées, la glycolyse s’arrête. Par ailleurs, par accumulation 

de lactate et libération de protons lors de l’hydrolyse de l’ATP, le pH du milieu est abaissé 

(Pösö and Puolanne 2005). Après 24 h le pH augmente jusqu’au sixième jour pour les deux 

échantillons. La même observation a été donnée par Woelfel and Sams (2001). L’élevation du 

pH est peut-être due à la décarboxylation des acides aminés par les microorganismes et la 

formation des amines, la décarboxylation consomme un proton ce qui conduit à la création d’un 

gradient de pH et à l’alcalinisation (Molenaar, Bosscher et al. 1993). 

     L’élevation de pH de l’èchantillon MV est significativement inférieure par rapport au V, ces 

résultats sont similaires à celle de Jinap, Hasnol et al. (2018), cette différence est due 

probablement à l’activité antimicrobienne des épices trouvés dans la marinade 

(curcuma,gingembre,….) (Shelef 1984). 
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     L'absorption de la marinade dépend de la partie de la volaille sélectionnée. Le blanc de 

poulet absorbe plus de marinade que les cuisses (Lemos, Nunes et al. 1999). Après 2 heures de 

marination on observe l’augmentation de poids d’échantillon par 8% ce résultat est diffère à 

celle trouvée par   Lemos, Nunes et al. (1999), qui a trouvé 12% pendant 8 heures de marination. 

Donc lorsque le temps de marination augmente, le taux de marination s’améliore. 

     Pendant la cuisson, la viande peut perdre une grande partie de sa masse sous forme de jus 

de viande d'une manière qui dépend de la température et du temps. La perte d'eau détermine le 

rendement technologique de l'opération de cuisson, ce qui en fait un facteur critique dans 

l'industrie. Une rigidité croissante de la structure myofibrillaire se produit lors de la cuisson, en 

raison de la dénaturation des protéines, associée à une perte d'eau accrue pendant la cuisson 

(Hughes, Oiseth et al. 2014). 

     D’après nos résultats, le pourcentage de la perte à la cuisson augmente au cours du temps de 

conservation. Mais la perte de l’échantillon mariné est supérieure à celui non mariné. Ce résultat 

est similaire à celui obtenu par Barbanti and Pasquini (2005). 

     La présence de liquide expulsé dans la viande emballée rend le produit peu attrayant pour le 

consommateur et peut induire la croissance microbienne Carpenter, Janky et al. (1979). La perte 

d'égouttement, qui est un autre indicateur de la capacité de rétention d’eau, a été mesurée 

pendant 5 jours de conservation à une température de 4°C. D’après nos résultats on observe que 

l’échantillon mariné a une perte d’égouttement élevée par rapport à la viande témoin, ce 

résultats n’est pas le même trouvé par Khiari, Omana et al. (2013)  qui a utilisé une marinade à 

base de sel et de phosphate. 

     Le sel et le phosphate, sont principalement utilisés comme ingrédients de marinade pour 

augmenter le poids de la viande et réduire les pertes par égouttement pendant le stockage et la 

cuisson (Offer and Trinick 1983).  

     La capacité de rétention d’eau est liée à la capacité des protéines à conserver leurs liaisons 

avec l’eau et donc leurs propriétés hydrophiles. Dans notre résultat la quantité d’eau perdu 

lorsque la pression est similaire à celle d’obtenue par Khiari, Omana et al. (2013). 

      La décongélation est une étape critique susceptible d’influencer la qualité et l’aptitude 

technologique des viandes de poulet. Elle s’accompagne des pertes qui peuvent influencer la 

qualité du produit, essentiellement la saveur et la valeur nutritive. 
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     L’augmentation de la perte à la décongélation dans l’échantillon mariné peut être expliquée 

par la perte de l’eau de marinade qui se décongèle rapidement et se dégage de la viande parce 

qu’elle n’est pas liée aux protéines. 

     La Mccj25 a une activité anti microbienne surtout sur salmonella enteritidis MNHN 

(Bellomio, Vincent et al. 2007). La concentration minimale inhibitrice obtenu est similaire à 

celle trouvée par Hammami, Bédard et al. (2015), ainsi on trouve que la MccJ25 a une activité 

antibactérienne comme décrit par (Duquesne, Destoumieux-Garzón et al. 2007). Les extraits 

naturels des herbes et d’épices ont longtemps été utilisés dans les viandes comme agents 

aromatisants et antimicrobiens à cause des huiles essentielles qu’ils contiennent (Solomakos, 

Govaris et al. 2008). Dans notre travail, la marinade utilisée est composée de curcumine et de 

Gingembre, Islam, Rowsni et al. (2014) et Akarchariya, Sirilun et al. (2017) ont démontré que 

ces épices ont une activité antimicrobienne. 

     Notre résultat montre que la marination a un effet sur salmonella enteritidis MNHN. Ces 

résultats sont similaires à celle trouvée par Thanissery and Smith (2014). Elle a aussi un effet 

sur la FTAM comme trouvé par Mahrour, Caillet et al. (2003). 

     La MccJ25 a permis de réduire le nombre des colonies des FTAM et de salmonella 

entéritidis MNHN par rapport au témoin, ce qui peut s’expliquer par l’action bactéricide de la 

MccJ25. Ces résultats sont similaires aux travaux de Hammami, Bédard et al. (2015). La 

combinaison de marinade et MccJ25 a une activité sur la FTAM et la salmonella enteritidis 

MNHN mais nous n’avons trouvé aucune recherche en littérature dans ce sens pour pouvoir 

comparer nos résultats. 

     La tendreté des produits de viande ainsi que la qualité gustative influencent le jugement 

global des consommateurs. La tendreté est liée au pH final, à la température post-mortem, à la 

longueur du sarcomère, à la teneur en tissu conjonctif et à la protéolyse enzymatique des 

protéines myofibrillaires (Aktaş, Aksu et al. 2003). La viande témoin et marinée utilisées sont 

devenues moins tendres, ce résultat est n’est pas la même trouvé par Aktaş, Aksu et al. 

(2003)qui a utilisé une marinade à base d’acide lactique et citrique et trouve que la viande 

devient un peu plus tendre lorsque la concentration en acide augmente. 

     L’analyse organoleptique a montré que l’utilisation de la marinade combinée avec la Mcc 

J25 a un effet très remarquable sur la qualité de la viande de poulet, et a préservé sa qualité 

(couleur, odeur et tendreté) durant les trois jours de conservation.
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Conclusion  

 

     La viande de poulet est la plus consommée en raison de sa haute valeur nutritionnelle.  

Plusieurs traitements ont été appliqués depuis longtemps dans le but d’améliorer la qualité 

organoleptique des viandes.  La contamination des poulets par salmonelle est un problème 

majeur qui affecte les industries avicoles. L’utilisation des antibiotiques est une solution très 

efficace mais a un effet néfaste sur la santé humaine, pour cette raison les recherches se sont 

dirigées vers les méthodes de conservation naturelle et efficace, dans notre recherche, nous 

avons choisi la MccJ25. 

     En effet, dans notre étude l’application de la marinade dans la viande de poulet a amélioré 

sa qualité technologique. En comparant les valeurs des traitements avec le témoin, nous avons 

trouvé que la marinade augmente le rendement de poids, elle ralentie l’augmentation de pH 

mais augmente la perte d’eau lors de la conservation et la cuisson. 

     D’autre part, L’ajout de MccJ25 combiné avec la marinade a un effet remarquable sur la 

qualité microbiologique de viande de poulet. Cette combinaison était efficace et préserve la 

qualité de viande d’après les résultats de dénombrement de la FTAM et la salmonella enteritidis 

MNHN. De plus la qualité organoleptique est préservée durant deux jours. 

     L’ajout de MccJ25 à la marinade de poulet est une bonne proposition comme alternative aux 

additifs chimiques, car elle permet l’augmentation de la durée de vie au cours de la conservation 

à une température de 4°C. En plus de combattre les salmonelles présentes éventuellement dans 

la viande. Et comme elle n’a pas d’odeur ni de goût, elle n’altère pas le goût agréable de la 

marinade.  

Perspectives  

La suite de ce travail s’articule sur plusieurs objectifs à réaliser principalement :  

• Une étude approfondie de l’inhibition des salmonelles par la MccJ25 par des 

concentrations faibles, ou en synergie avec une autre microcine ; 

• Etayer l’étude sur d’autres paramètres organoleptiques par l’utilisation de techniques 

électroniques pour l’évaluation de la qualité gustative ; 

• Essayer de formuler une marinade avec de la MccJ25 lyophilisée.  
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Effet de l’ajout de la microcnie J25 sur la qualité d’une marinade de poulet 

Résumé 

Dans notre étude l’utilisation de la marinade seule à 20% a faiblement affecté la qualité 

physicochimique de la viande de poulet, alors que la combinaison avec la MccJ25 a exercé un 

effet conservateur sur la viande. D’autre part l’analyse organoleptique effectuée sur la viande 

marinée combinée avec MccJ25 a montré qu’elle est mieux conservée que celle marinée seule. 

La combinaison de MccJ25 avec la marinade a montré une inhibition de la croissance 

bactérienne dans la viande traitée. 

Mots-clés : bioconservation, qualité, MccJ25, marinade, viande de poulet. 

 

Abstract 

In our study, the use of the 20% marinade only are slightly affected the physicochemical quality 

of the chicken meat, whereas the combination with the MccJ25 had a conservative effect on the 

meat.  

On the other hand the organoleptic analysis carried out on marinated meat combined with 

MccJ25 showed that it is better preserved than marinated meat alone. 

The combination of MccJ25 with the marinade showed a better inhibition of bacterial growth in 

the meat traited. 

Keywords: bioconservation, quality, MccJ25, marinade, chicken meat. 

   الملخص 

ة تأثر بشكل طفيف على الجودة  الفيزيوكيميائية للحم الدجاج بالمائ 20تبين الدراسة التي قمنا بها  ان استعمال تتبيلة بتركيز

جعل له تأثيرا حافظ. و من ناحية أخرى، أظهر التحليل الحسي الذي أجري على اللحم المتبل   MccJ25في حين ان جمعه ب 

تأخرً أفضل لنمو مع  التتبيلة أظهرت  MccJ25أنه يحفظ بشكل أفضل من اللحم المتبل وحده. ان مزج   Mcc J25الممزوج 

 الميكروبات في اللحم المعالج

 

 .الدجاج لحم, تنبيلة J25, ميكروسين, جودة, طبيعي حفظ :كلمات مفتاحية 

 

 

 


