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Résumé 

Cette  étude consiste à suivre l’effet  antimicrobienne de  l’extrait à l’hexane aqueux des feuilles 

de  Rosmarinus officinalis cultivé dans la région de « Naama »  vis-à-vis des  germes  pathogènes 

de contamination ( Staphylococcus.aureus, Flore aerobie mésophile totale, Coliformes fécaux, 

Pseudomonas aerogénosa et flore Psychrotrophes) de la viande ovine  provenant de la région de 

Bogtob à EL Bayadh  au cours de la conservation au froid à 4°C pendant 9 jours. L’extraction 

des composés bioactifs a été effectuée en utilisant un  solvant aqueux (hexane).  L’extrait obtenu 

après évaporation sous vide a  été dilué  à 20, 40, 60, 80 et 100%. Les mesures et contrôles ont 

été réalisés dans les échantillons de viande expérimentale  en triples essais et ont concerné le 

dénombrement des germes (Staphylococcus.aureus, Flore aerobie mésophile totale, Coliformes 

fécaux, Pseudomonas aerogénosa et flore Psychrotrophes). 

D’après les résultats obtenus dans ce travail, il apparait que l’extrait à l’hexane aqueux  de  

Rosmarinus officinalis  est  réellement doté d’un puissant pouvoir antimicrobien et qu’il peut se 

substituer efficacement aux conservateurs de synthèse. L’extrait incorporé à l’état pur a réduit 

remarquablement le niveau de contamination de la viande aux germes étudiés et à préserver son 

état intact jusqu’au  terme de la période expérimentale de 9 jours.  

Mots clés : Rosmarinus officinalis, composés bioactifs viande ovine, activité antimicrobienne, 

l’extraits à l’hexane, germes, contamination. 
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Introduction 

    La viande est par excellence, la première source de protéines animales, grâce à sa richesse 

en acides aminés indispensables. Sa richess  en protéines de haute valeur biologique fait 

d’elle un aliment indispensable pour une alimentation équilibrée. Cependant, ces mêmes 

raisons la rendent un terrain favorable à la prolifération des bactéries pathogènes qui sont 

susceptibles d’engendrer de néfastes conséquences sur sa qualité au cours de la conservation 

(Cottin et al .,1985). 

    L’utilisation de diverses méthodes de conservation de la viande et des produits carnés 

remonte à la préhistoire, ou salaison, dessiccation, suppression d’oxygène et addition 

d’additifs, étaient appliquées pour augmenter la durée de vie de ces aliments (Collin , 1972) . 

    La conservation par l’emploi de la technique de réfrigération connait un important essor. 

La réfrigération, qui est une conservation au froid des aliments périssables dont notamment la 

viande, à pour effet de diminution de l’activité des bactéries en retardant leur prolifération. 

   La préservation de la qualité des viandes contre la contamination microbienne est une 

opération nécessaire. Parmi les diverses solutions technologiques possibles pouvant améliorer 

la qualité de la viande, il convient de citer l’addition d’agents antimicrobiennes naturels des p 

lantes (Cheftelet al ., 1980). Parmi ces agents , sont cités souvent les extraits de romarin 

(Rosmarinus officinalis) riches en antioxydants naturels. Il s’agit d’une plante largement  

utilisée dans les régimes alimentaires des populations méditerranéennes. Elle protège  les 

qualités nutritionnelles des produits alimentaires et leur durée de conservation en retardant 

et/ou empêchant la prolifération des micro-organismes ( Bensebia et al ., 2009).  

   L'objectif de ce travail est d'étudier l'effet de l’extrait brute  de l'extrait à l’hexane aqueux 

de romarin (Rosmarinus officinalis) incorporé dans la viande ovine au cours de la 

conservation au froid positif de 4°C sur la croissance des germes de contamination pour 
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d'éventuelles utilisations comme agent naturel de conservation en substitution aux additifs 

chimiques tels les nitrites et les nitrates à effets nefastes sur la santé. 

    Le manuscrit  comporte trois parties : 

 La première partie est consacrée une synthèse bibliographique qui renferme  trois 

chapitres. Le premier chapitre décrit  les caractéristiques botaniques et chimiques de 

Rosmarinus officinalis L ; le second chapitre est consacré à des informations générales sur 

la viande ovine ; le dernier chapitre porte sur la microbiologie de la viande. 

 La deuxième partie expérimentale rapporte la méthodologie d’étude et présente  le   

matériel, ainsi que les méthodes appliquées à l’étude expérimental. 

 La troisième partie comporte la discussion des résultats, achevée par une conclusion et   

des perspectives.                                                                                                                               
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Chapitre I : Rosmarinus officinalis L 

 
1-Introduction   

     Les plantes médicinales  ont toujours fait partie de la vie quotidienne de l’homme, 

puisqu’il s’en sert pour se nourrir et se soigner  (Mebarki , 2010.). Elles sont capables de 

produire des substances naturelles différentes. Ces plantes accumulent ces métabolites dits  

secondaires très recherchées et  utilisées dans des domaines aussi différents que la 

pharmacologie ou l’agroalimentaire. (Haddouchi et Benmansour , 2008.) 

    Le genre Rosmarinus (famille des Lamiaceae) comprend trois espèces différentes 

(Rosamarinus officinalis, Rosamarinus eryocalix et Rosamarinus tomentosus) qui poussent à 

l’état sauvage, principalement dans la région ouest de la Méditerranée. Le romarin est utilisé 

depuis l’Antiquité à des fins médicinales, culinaires et ornementales. Une variabilité chimique 

importante a été décrite pour le profil volatil de l’huile essentielle de romarin, en fonction de 

l’origine de la plante, entre autres facteurs. En science alimentaire, le romarin est l’une des 

plantes les plus importantes en termes d’utilisation d’huiles essentielles en raison de ses 

propriétés antimicrobiennes, antimycosiques et anti oxydantes.  

   De nombreuses application de romarin ont été décrites, telles que son utilisation en tant que 

conservateur alimentaire pour différentes matrices de viande (porc, bœuf, agneau et volaille), 

du poisson et des aliments transformés. 

   La famille des Lamiaceae, est l’une des familles les plus importantes dans la flore algérienne 

et la plus utilisée par les thérapeutes traditionnels. Les espèces de cette famille sont réputées 

actives grâce aux composés bioactifs qu’elles referment (Kechar et al., 2016). 

2-Plantes médicinales 

    Ces dernières années, les plantes aromatiques et médicinales (PAM) ont suscité beaucoup 

d’intérêt dans le domaine thérapeutique. En effet, les substances naturelles extraites de ces 

plantes ont permis de grandes avancées en raison de leur valeur ajoutée dans la préparation de 

nombreux produits (Amarti et al., 2011). Par ailleurs le continent africain est doté de la plus 

riche biodiversité dans le monde, avec beaucoup de plantes utilisées comme herbes, aliments 

naturels et à des fins thérapeutiques (Khia et al., 2014). Les Lamiaceae (Labiatae) 

comprennent environ 260 genres et 7000 espèces largement distribuées dans la région 

méditerranéenne (Mechergui et al., 2010). Le genre Rosmarinus est l'une des plantes 
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économiquement importantes de cette famille ; qu’est caractérisé par une vaste diversité 

morphologique et chimique (Bellumori et al., 2016). 

3-Description botanique de Rosmarinus officinalis 

  Le Rosamarinus en latin signifie la rosée de la marine, Officinalis  rappelle les propriétés 

médicinales de la plante, communément appelé romarin appartient à la famille des lamiacées ; 

c’est une plante très cultivé dans les régions méditerranéenne (Wollinger et al., 2016) et l’une 

des plantes les plus populaire en Algérie. Elle possède plus de 3300 espèce et environ 200 

genres. qui possède les caractéristiques suivantes (Bellakhdar, 2006) :  

 Le Romarin est un arbrisseau aromatique dont la tige pouvant atteindre 2 mètre, est           

couverte d’une écorce grisâtre. Elle se devise en nombreux rameaux opposés. 

 Feuilles pouvant atteindre 3cm de long et 4mm de large, sont étroitement lancéolées, 

acaules et friables ; le bord est involuté vers le bas (rangée supérieure).Les jeunes feuilles sont 

pubescentes sur la face supérieure, alors que les plus âgées sont glabres. Elles sont ridées et 

striées. 

 Fleurs sont bleues pâtés à bleues violacées, visibles de janvier en mai ;groupées en grappes 

axillaires et terminales dans la partie supérieure des rameaux. 

 Le fruit ovoïde, est constitué par un calice persistant, sec, est constitué de quatre akènes de 

couleur brun. 

 
 
 
 
  
 
   

 
Figure 01. Rosmarinus officinalis(Wikipidea,2016) 

 
4-Classification botanique 

   La classification de l’espèce  Rosmarinus officinalis  selon (Gaussen et al ., 1982), est 

comme suit (Tableau 1) . 
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Tableau 1. Classification botanique de Rosmarinus officinalis 

                          
        
 
   
 
 
 
 
 

 

 

                                                                                                  (Gaussen et al ., 1982) 

 

5- Nomenclature de la plante :  

     Le Romarin est connu sous plusieurs appélations 

         *Noms français : Romarin, Encensier, Herbe aux couronnes, Herbe de troubadours 

         *Noms locaux(ou vernaculaires arabes) : Iklil aljabal, Hasta louban,  Hassalban et klil 

         *Noms targui(ou berbères) : Lazir, Azir, Ouzbir et Touzala 

         *Nom anglais : Rosemary 

         *Nom scientifique : Rosamarinus officinalis L 

6-Principes actifs de romarin : 

   Les principaux constituants du romarin responsables des différentes propriétés sont en    

particulier : 

 Les acides phénoliques dont :  l’acide rosmarinique, l’acide sulfrique,  l’acide vanillique ,   

l’acide caféique  et   l’acide  

p-coumarique(Ibañez et al., 2003). 

 Les flavonoïdes dont : la genkwanine, la cirsimaritine , l’ériocitrine, l’hesperédine, 

 la diosmine, la lutéoline(Okamura,1994) et l’apigénine.(Wang et al .,2008). 

Règne Végétal 

Embranchement Spermaphytes  

Sous embranchement Angiospermes  

Classe Dicotylédone  

Sous classe Asteridae  

Ordre  Lamiales  

Famille  Lamiaceae, labiées 

Genre  Rosmarinus  

Espèce Rosmarinus officinalis 
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7-Composition chimique  

     Rosmarinus officinalis, très utilisé depuis plusieurs siècles, a suscité la curiosité de 

nombreux chimistes. Ainsi, nous en connaissons actuellement assez précisément sa 

composition chimique  

     La littérature est particulièrement riche sur les huiles essentielles de Rosmarinus 

officinallis, elle en posséderait un rendement de 1 à 2.5%. 

    En plus de l’huile essentielle, il est retrouvé 2 à 4% de dérivés tritérpéniques tels que : 

l’acide ursolique, l’acide oléanolique, l’acétate de germanicol, des lactones 

diterpéniques :picroslavine, dérivés de l’acide carnosolique, rosmanol, rosmadial, des acides 

phénoliques, des acides gras hydroxylés surtout des dirivés de l’acide décanoique, des acides 

gras organique : l’acide citrique, glycolique et glycérique, des stérols, de choline, du mucilage 

et de résine (Bellakhdar,1997). 

   Gonzalez trujano et ses collaborateurs en 2007 ont démontré d’après un criblage 

phytochimique la présence des flavonoides, des tanins, des saponines et l’absence des 

alcaloïdes. 

   Concernant les élément minéraux, la spectrométrie d’émission atomique à pu identifier 18 

éléments : Al :146.48mg /kg ; Ca :7791.80mg /kg ; Fe :330.16mg/kg ; K :14916.23mg/kg ; 

Mg :1634.55mg/kg ;Na :2711.87mg/kg ;P :1474.60mg/kg ;Cr :97.36mg/kg et Sr :74.65mg/kg 

(Arslan et al.,2007).    

8-Domaine d’utilisation de Rosamarinus officinalis  

8.1-Industrie agro-alimentaire 

    Les extrais végétaux de  Romarin  présentent un pouvoir antioxydant important et peuvent 

être appliqués à la conservation des aliments et des huiles lipidiques ;cette propriété est  due  

aux acides polyphénoliques ( rosmarinique et caféique) (Zoubeidi ,2004). 

 Alimentation 

     L’épice et  l’huile  de romarin  sont  largement  utilisés  en  alimentation .  L’épice  est 

utilisé dans les boissons alcoolisées, les aliments cuits, viandes et produits de viande, les 

aliments industriels…..L’huile est utilisée dans les boissons alcoolisées et non, les desserts 

glacés et la confiserie (Berry et al ,. 2004). 

    Il existe  du miel  spécialement  produit  à partir  du  nectar des  fleurs  de romarin.   Ce 

miel très parfumé est appelé "Miel de Narbonne" ou miel de romarin (Bonnf,1934). 
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 8.2-Industrie cosmétique et parfumerie 

   Le romarin entre dans la composition de nombreux parfums (savonnerie, détergents, crèmes 

et la plupart des eau de Cologne (Reetz et Helbig , 1994). 

 8.3- En thérapie 

    La tisane de romarin était employée en médecine pour stimuler le cœur, soulager les maux 

de tête, faculté le sommeil et traiter toute une gamme de maux dont l’asthme, la bronchite, la 

fièvre (Small et Deutsch, 2001) 

    Les feuilles de R.officinalis sont utilisées contre le diabète  et contre les douleurs d’estomac 

(Ghourri et al., 2013) 

   Les diterpènes phénoliques  présentant dans le Romarin  tel que l’acide carnosique et le      

carnosol ont des effets d’inhibition  contre certains cancers  ( Kanel et al.,2006). 

   Les feuilles, en infusion ou en décoction, sont utilisées contre les douleurs d’estomac. En  

usage externe, les feuilles fraîches et les compresses de la décoction concentrée sont  

appliquées comme vulnéraire et résolutif des contusions, des plaies et des abcès (Lahsissene 

et al., 2009). 

9- Métabolites secondaires 

9-1.Définition 

     Les  métabolites  secondaires  des  végétaux   peuvent  être  définis  comme  étant  des 

molécules indirectement    essentielles à la vie des plantes, par opposition aux métabolites 

primaires (protéines, lipides et glucides). Ces  métabolites  secondaires  interviennent dans  la 

structure  des  plantes  (lignines et tannins) ;  mais  également, elles  exercent  une action  

déterminante   sur l’adaptation   des  plantes à leur   environnement  (Mansour, 2009).   Ils  

participent   ainsi, d’une   manière  très   efficace,   dans la tolérance  des végétaux à des stress 

variés : action anti-herbivore (menthe par exemple), inhibition des attaques pathogènes des 

bactéries et des champignons,  prédation  d’insectes,  défense  contre  la sècheresse  et  la 

lumière UV (Sandrin, 2004).   D’un point de vue appliqué,  ces  molécules  constituent  la 

base des principes actifs que l’on retrouve chez les plantes médicinales (Mansour, 2009). 
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9-2.Classification et fonctions des métabolites secondaires     

 

   Les métabolites secondaires sont caractéristiques des plantes supérieur.  Ces   métabolites 

secondaires sont repartis en trois grandes familles chimiques ,  chacune  renferme  une  très  

grande diversité biologique(Bruneton, 2009):   

 les composés phénoliques 

 les alcaloïdes(les composés azotés) 

 les terpénoides et les huiles essentielles. 

 9.2.1- Composés phénoliques  

 9.2.1.1- Définition 

     Les polyphénols constituent un groupes largement  distribué des  substances dans  le     

royaume des     végétaux, avec   plus  de  8000  structures  phénoliques   présents  dans  tous  

les  organes de  la plante(Urquiaga et Leighton, 2000) , ils résultent  bio génétiquement de   

deux   voies  synthétiques principales,  la voie de   shikimate et  d’acétate  (Hopkins, 2003) . 

L’élément structural fondamental qui les caractérise est la présence d’un cycle aromatique 

(benzoïque) portant au moins un  groupement hydroxyles libres ou engagés dans une  autre 

fonction   chimique   (éther, méthylique, ester, sucre...) (Bruneton, 2009) .La structure de  ces  

composés  varie,  des  molécules  simples  (acides  phénoliques  simples)  aux molécules 

hautement polymérisées (tanins condensés). Ils participent à la pigmentation des fleurs,  des 

légumes et de quelques fruits (raisins, agrumes, etc.…), certains d’entre eux sont responsables 

d’amertume et d’astringence. Selon (Hopkins, 2003) :les polyphénols sont répartit en 

plusieurs classes :   

 Acides phénoliques : les acides phénoliques sont composés de deux sous-groupes : les 

acides hydrobenzoïques et hydrocinnamiques. Les acides hydrobenzoïques présentent une 

structure C6-C1. A titre d’exemple, l’acide gallique, p-hydrobenzoïque et salicylique peuvent 

être cités. Les acides hydroxycinnamiques portent une chaine latérale plus longue (C6-C3). 
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Les acides caféïque, férulique, p-coumarique et sinapique sont des acides 

hydroxycinnamiques (Balasundram et al ., 2006). 

 Flavonoïdes : Occupant une place prépondérante dans le groupe des phénols, les 

flavonoïdes sont des métabolites secondaires ubiquistes des plantes. On estime que 2 % 

environ du carbone organique photo-synthétisé par les plantes, soit quelques 109 tonnes par 

an, est converti en flavonoïdes (Lhuillier, 2007). 

 Tanins : Les tanins sont des composés de poids moléculaires plus élevés (Balasundram et 

al., 2006) .Ils sont séparés en deux grands groupes selon leur composition et leur réactivité 

chimique : les tanins hydrolysables et les tanins condensés (Macheix et al., 2005). Ils sont 

responsables de l’astringence de nombreux fruits (Balasundram et al., 2006). 

 Stilbènes: Les membres de cette famille possèdent la structure C6-C2-C6 comme les 

flavonoïdes, ce sont des phytoalexines, composés produits par les plantes en réponse à 

l'attaque par les microbes pathogènes fongiques, bactériens et viraux. Les sources principales 

des stilbènes sont les raisins, les vins, le soja et les arachides (Crozier et al ., 2006).  

 Lignanes: Ce sont des composés dont la formation implique la condensation d’unités 

phénylpropaniques (C6-C3). Leur distribution botanique est large, plusieurs centaines de 

composés ont été isolés dans environ soixante dix familles. 

 Coumarines : Les coumarines qui sont aussi les dérivés de C6-C3, appartiennent au groupe 

des -pyrone (O’Kennedy et Thornes, 1997) et toutes sontcomposés connus par des benzo- 

substituées en 7 par un hydroxyle. Elles se trouvent dans la nature soit à l’état libre ou bien 

combiné avec des sucres. Elles sont responsables de l'odeur caractéristique du foin (Cowan, 

1999). 

   9.2.1.2-Activités biologiques des polyphénols  

   Les polyphénols sont associés à de nombreux processus physiologiques  et interviennent 

dans la qualité alimentaire, des aliments lors de la maturation. La capacité d’une espèce 

végétale à résister à l’attaque des insectes et des microorganismes est souvent corrélée avec la 
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teneur en composés phénoliques(Bahorun, 1997).Ces composés ont aussi des activités anti-

carcinogènes, anti-inflammatoires, antiathérogènes, anti-thrombotiques, analgésiques, 

antibactériens, antiviraux, anticancéreux(Babar et al, 2007), anti-allergènes, vasodilatateurs 

(Falleh et al., 2008)  et antioxydants (Gomez et al., 2006). 
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Chapitre II : Généralité sur la viande 

 

Généralité sur la viande  

1. Définitions  de la viande  

    Selon l'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne l’ensemble  des   

parties comestibles d'un animal et considère le mot « animal », dans ce contexte sont inclues 

la chaire de tout les mammifères  (Ovin, bovin, caprin, camelin …) et des oiseaux (poulet, 

dinde, pintade …). (Fosse, 2003 et El Rammouz, 2008). 

     La viande est la chaire des animaux utilisée pour l'alimentation humaine. Elle est 

essentiellement constituée par les muscles striés après leur évolution post mortem, qui se 

mangent après cuisson (Benaissa  et al., 2011). 

2. Caractéristiques biochimiques du muscle  

    La composition du muscle est variée entre les animaux et chez un même animal d'un 

muscle à l'autre. Mais il y a une composition moyenne qui est retenue indiquée dans le 

tableau suivant  (Coibion, 2008). (Tableau 02) 

       Tableau 2. Composition biochimique moyenne la viande rouge (Coibion, 2008) 

Composants Moyenne(%) 

Eau 75 

Protéines 15.5 

Lipides 03 

Substances azotiques 1.5 

Non azotiques 01 

Glucides 01 

Les apports nutritionnels de la viande peuvent varier selon l'espèce, l’alimentation de 

l’animal et la pièce considérée. (Bauchartetal., 2008) 
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3. Évolution de la viande après l'abattage 

    Après l’abattage, le muscle est souple et est immédiatement le siège de plusieurs  réactions 

biochimiques. On considère   généralement que  la transformation du ces muscles en viandes 

se fait  en 3 phases  successives, l’état  pantelant, la  rigidité cadavérique et la maturation 

(figure 01). 

       

Figure02.  Différentes étapes de la transformation du muscle en viande (Ouali et al., 2006). 

3-1.Etat vivant : 

    A l’état vivant le muscle correspond à un terme anatomique définissant une partie précise 

d'un organisme. Il est composé de cellules très différenciées, son pH est voisin de 7 et plus la 

fibre musculaire contient de l’eau liée aux protéines plus elle est gonflée (Coibion, 2008) 

3-2.Etat pantelant : 

  Après  l’abattage, la musculature demeure excitable pendant une courte durée correspondant   

à la durée de survie du système nerveux après la mort. Cette phase d’excitabilité est désignée 

sous le terme d’état pantelant. Pendant cette phase, le muscle réagit à toute agression 

extérieure par des réactions dues à des excitations nerveuses. La durée de cette phase  

n’excède pas 20 à 30 minutes (Harkati, (2007). 

3-3.Etat de rigor mortis (rigidité cadavérique) : 

   La phase de la rigidité cadavérique est comprise entre les 10 et 48 heures qui suivent la 

saignée. Le muscle devient progressivement  raide et inextensible. La rigidité cadavérique est 

le résultat de la liaison irréversible entre la myosine et l’actine, avec la diminution de la 
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teneur en ATP car la vitesse de sa production devient  inférieure à celle de son hydrolyse due 

au manque d’oxygène au niveau du muscle provoqué par l’arrêt de la circulation sanguine 

(Coibion , 2008). 

3-4.Phase de la maturation  

    La phase de maturation est de loin la plus importante puisqu’elle conduit à une 

augmentation de la tendreté de la viande. En effet, cette phase commence dès la mort de 

l’animal mais elle n’est décelable qu’après la rigor. Elle affecte principalement les protéines 

(Ouali, 1991) 

    Après la phase de rigor mortis, la viande commence à s’attendrir sous l’effet de la 

maturation. Il s’agit d’un phénomène naturel qui résulte du relâchement des liens entre les 

fibres musculaires, établis lors de la rigor mortis. Ce relâchement se fait grâce à l’action de 

diverses protéases. Au cours de la maturation, seuls les protéines et les lipides de la viande 

sont transformés. Le collagène n’est pas modifié Harkati., (2007). La durée de maturation 

dépend de la température de conservation. (Tableau 3). 

Tableau 3. Durée  de maturation en fonction de la température de conservation (Staron, 

1982; et al., 1997). 

 

4. Notion de qualité de la viande 

    La qualité peut être également définie comme l’ensemble des propriétés et des 

caractéristiques d’un service ou d’un produit qui lui confèrent l’aptitude à satisfaire les 

besoins exprimés ou implicites  (ISO, 1994).En autre terme,  la qualité de la viande est 

l’ensemble des caractéristiques que lui confèrent ses propriétés organoleptiques 

technologiques et nutritionnelles. Elle a une notion complexe, très variable selon les 

consommateurs et évolue dans le temps. (Verbeke et al., 2010). 

Température  de conservation Durée de maturation 

à +2°C après 3 semaines 
 

à 6 °C 
 

                         1 semaine 
 

à 15 °C                            2 jours 
 

à la chambre froide                     3 Semaines 
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                                            Figure 03. Qualité de la viande 

4-1.Qualité nutritionnelle  

     La première fonction d'un aliment est de nourrir  le consommateur.  La viande est une 

source alimentaire de protéines de grande qualité bien adaptée à leurs besoins, Les valeurs 

extrêmes de teneurs protéiques des viandes de boucherie, quelle que soit l’espèce et l’âge, se 

situe entre 16 et 21%, le pourcentage de protéique varie avec l’âge et l’engraissement de 

l’animal, mais aussi très fortement avec la position anatomique du morceau sur l’animal. 

(Virling, 2003). 

    Autre grand intérêt nutritionnel, tels les minéraux de type fer héminique, zinc et sélénium 

et des vitamines hydrosolubles surtout le groupe B (Thiamine B1, Riboflavine B2, et surtout 

B12).les viandes sont pauvre en vitamine C ; celles qui ont une teneur élevée en gras sont 

riches en vitamines liposolubles (Mansour, 1996). 

     Les dépôts de fer héminique et de vitamines B varient avec le type métabolique de fibres 

musculaires, alors que celui des lipides (notamment de triglycérides) varie avec la 

localisation anatomique    des muscles.et fonction de l’espèce, de l’alimentation et l’animal et 

du parage du morceau.  (Gandemer et al.,2008). 

4-2.Qualité hygiénique 

    L’aliment doit préserver la santé du consommateur, donc il ne doit présenter aucun résidu 

toxique, ni être le siège d'un d’développement bactérien susceptible de produire des éléments 

nocifs. Cette exigence est bien évidemment reconnue par la législation, et ne peuvent être mis 

sur le marché que des aliments ne présentant aucun risque pour la santé (Touraille1994). 

              Tendreté 

            Couleur 

            Flaveur 
            Jutosité 

 
Qualité de la viande 

Qualités 
nutritionnelles 

Qualités 
organoleptiques 

Qualités 
technologiques 

Qualités 
hygiéniques 
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    Une contamination initiale aussi faible que possible, un respect rigoureux des règles 

d’hygiène et une application continue du froid assure une bonne consommation du point de 

vue sanitaire (Vierling, 2003). 

   La contamination post mortem résulte généralement du contact avec des mains, des 

vêtements, des matériels ou des installations sales (FAO, 1994). 

4-3.Qualités organoleptiques  

    Les qualités organoleptiques des viandes rassemblent  les propriétés sensorielles à l’origine 

des sensations de plaisir associées à leur consommation (Clinquart et al., 2000; Cartier & 

Moëvi, 2007). Les principales caractéristiques sensorielles de la viande sont: la couleur, la 

tendreté, la jutosité et la flaveur (Grunertetal, 2004). 

4-3-1.Couleur : 

    La couleur est la première caractéristique perçue par le consommateur. C’est souvent la 

seule dont il dispose pour choisir la viande au moment de l’achat. Car la couleur de la viande 

influence les décisions d'achat plus que tout autre facteur de qualité. De plus, les 

consommateurs utilisent à tort ou à raison la décoloration comme un indicateur de la nature et 

de la détérioration éventuelle de la qualité du produit (Smith et al, 2000). Cette couleur est 

aussi dépendante de la proportion de fibres musculaires de type oxydatif qui est supérieure à 

celle des viandes blanches (listrat et al., 2015). 

4-3-2Flaveur : 

   La flaveur de la viande est le résultat complexe des sensations olfactives et gustatives. Elle 

représente ce qui est perçu par le nez interne (arômes), la langue et les muqueuses buccales 

qui elles mêmes détectent les saveurs. La perception de l’odeur, est produite par des 

composés chimiques volatils de faible poids moléculaire. Le goût est généralement sollicité 

par des substances solubles dans l’eau et d’un poids moléculaire plus élevé. La viande crue a 

une flaveur peu prononcée (Micol et al., 2010).  

4-3-3.Jutosité : 

   La jutosité, appelée aussi succulence se présente sous deux aspects : la jutosité initiale, 

perçue au premier coup de dent, elle est surtout liée à la quantité d’eau présente et libérée lors 

de la mastication, la seconde est en relation avec la teneur en lipides de la viande, qui induit 

une plus ou moins grande salivation. Elle représente le caractère plus ou moins sec de la 

viande au cours de la consommation (Micolet al., 2010).  
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4-3-4.Tendreté :  

    La tendreté est la qualité sensorielle la plus déterminante pour le consommateur de viande 

(Grunert et al., 2004 ; Normande et al., 2014).Elle est d’origine multifactorielle, et donc 

très difficile à maitriser ou à prédire. (Micol et al .,2010). Par rapport aux autres espèces, la 

durée de maturation qui est plus longue en raison de la composition en fibres musculaires, 

joue un rôle important dans la tendreté. De nombreuses recherches ont déjà été conduites afin 

d’expliquer cette variabilité, toutefois pour un muscle donne les caractéristiques biologique 

étudiées jusqu’à présent expliquent au maximum 30% de la variabilité de la tendreté de la 

viande ovine (Renande et al., 2001). 

4-4.Qualité technologique  

   La qualité technologique de la viande correspond à ses aptitudes à subir une 

transformation. La qualité de la matière première doit être définie par rapport à l'utilisation 

envisagée. Le pouvoir de rétention en eau de la viande fraîche est la capacité des 20 % de 

protéines musculaires à retenir les 75 % d'eau présents ; c’est une caractéristique essentielle 

pour la fabrication de viande cuite. Il est fortement influencé par la vitesse de chute du pH 

post mortem ; une chute trop rapide du pH combinée à une température élevée provoque la 

dénaturation des protéines, conduisant à une réduction du pouvoir de rétention. Cela, entraîne 

une diminution du rendement de fabrication de viande cuite (Chougui , 2015). 

5. Conservation de la viande 

5-1.Introduction  

   Les méthodes utilisées dans la conservation des aliments ont pour objectif d'allonger la 

durée de vie de ces produits. Il y a plusieurs méthodes de conservation: le séchage, la 

salaison, la réfrigération, la congélation, la pasteurisation, la stérilisation. Tous ces 

traitements ont pour objectif d’arrêter ou d’inhiber la croissance des microorganismes 

(Bourgeois ; et Leveau ,1991). 

5-2.Définition   

   La conservation de la viande consiste à maintenir sa qualité microbiologique en ralentissant 

la vitesse de prolifération des microorganismes et garder ses propriétés organoleptiques et 

nutritionnelles en éliminant les mécanismes d’altération intrinsèques et extrinsèques. La 

bonne conservation d’un aliment résulte d’une optimisation réussit entre différents 
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paramètres tel que l'allongement de DLC  des viandes fraîches selon des conditions de 

stockage et la qualité de l’aliment (Durand D et al., 2006). 

5-3.Principales techniques de conservation 

5-3-1. Réfrigération  

    La réfrigération consiste à entreposer les aliments à des températures basses proches du 

point de congélation de l’eau mais toujours positives. En général, cette température se situe 

aux alentours de  0°C  à  4°C. Elle tend à conserver les aliments dans un état très voisin de 

leur état initial en ralentissant les réactions chimiques et enzymatiques et en retardant la 

multiplication des microorganismes. Elle retarde la prolifération microbienne ; mais ne 

détruit qu’un nombre limité de germes. L'abaissement de la température de la viande est 

nécessaire pour éviter la putréfaction qui se développe très rapidement (en moins d'un jour) 

sur des carcasses fraîchement abattues et conservées à température ambiante. Cet abaissement 

assure aussi une sécurité vis-vis des germes pathogènes responsables d'intoxications 

alimentaires. (Boumendjel, 2005) 

5-3-2. fumage 

   Le fumage ou fumaison consiste à soumettre la viande à l'action directe ou indirecte de la 

fumée issue de la combustion de certains végétaux ou bois. Ce procédé est donner  un effet 

sec à la viande, un goût désirable, une odeur agréable et permettait de conserver la viande 

(Kalilou et Zakhia, 1999). Le fumage de la viande est un procédé utilisé comme méthode de 

conservation. Il permet en effet de prolonger sa durée de vie, grâce à la présence de certains 

composants antimicrobiens dans la fumée qui inhibent la croissance de nombreux 

microorganismes (EssiaNgang et al., 2010). Le fumage améliore la couleur (dû à la présence 

des carbonyles et amines), la flaveur (phénols) et procure des propriétés anti-oxydantes et 

anti-microbiennes au produit (dû à la présence des phénols et acides) (Ismail et Swan, 2000) 

5-3-3.Fermentation  

    La fermentation est l'une des technologies les plus anciennes utilisées pour la conservation 

des aliments. Les viandes fermentées peuvent être classées en deux catégories selon leur 

degré de séchage et leur pH final : les viandes fermentées demi- séchées (fermentation rapide, 

températures relativement élevées, une HR d’environ 90 %, et un pH final de 4,7) ou séchées 

(une fermentation lente de plusieurs jours à des températures relativement élevée. L’activité 

de l’eau (Aw) du produit passe initialement de 0,96 à 0,51 en fin du séchage. (Vignolo et al., 

2010). Quels que soient les produits, il se déroule une fermentation naturelle due au 
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développement d’une flore microbienne qui est fonction de la contamination initiale et des 

conditions de préparation (Öksüztepe et al., 2006). 

5-3-4. La conservation par acidification lactique 

   Le pH est un paramètre très important dans la conservation de la viande, car à des valeurs 

données, certaines bactéries peuvent voir leur croissance très ralentie voir même inhibée. La 

diminution du pH ralentit la multiplication d’une grande partie de la flore de contamination 

de la viande (Beaubois, 2001; Cuq, 2007). Les levures et moisissures sont beaucoup plus 

tolérantes que les bactéries à des pH bas. Leur croissance optimale se situe entre 5 et 6. 

Cependant, certaines d’entre elles peuvent se multiplier à pH 3 et d’autre à pH 8 (Fournier, 

2003). 

5-3-5. La congélation  

   Une grande quantité d’eau contenue dans la viande fraiche est transformée en glace par le 

processus rapide de congélation (Dave et Ghaly, 2011). Le taux de congélation augmente 

avec la diminution de la température (Rosmini et al., 2004). La vitesse de congélation (lente 

et rapide) affecte la qualité de la viande de manière significative. Pendant la congélation 

lente, la formation de gros cristaux de glace endommage les cellules et entraîne une 

dénaturation des protéines, c’est pourquoi la qualité de la viande congelée rapidement est 

meilleure (Rahman, 1999). Les caractéristiques de la viande fraiche sont conservées par cette 

méthode (Dave et Ghaly, 2011), la durée de conservation est prolongée, la croissance 

microbienne et les phénomènes chimiques sont inhibés (Lawrie et Ledward, 2006). En effet, 

le développement microbien s’arrête à - 12°C, et l’inhibition totale du métabolisme cellulaire 

a lieu en dessous de -18°C (Perez et Mateo, 2004). 
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Chapitre III : Microbiologie de la viande 

 

1. Introduction  

    La viande est considérée comme un aliment de choix en raison de sa valeur nutritive. Sa richesse 

en protéines et la nature de celles-ci en font un aliment indispensable pour une ration alimentaire 

équilibrée. Toutefois, la viande est aussi un substrat favorable au développement des micro-

organismes, essentiellement des bactéries protéolytiques qui entraînent des modifications néfastes 

sur l'odeur, la couleur, la texture et éventuellement des germes pathogènes qui produisent des 

substances toxiques (Guiraud et al., 2003). 

2. Facteurs de détérioration et d’intoxication 

   Les bactéries ne peuvent provoquer la détérioration des produits que si elles se développent après 

la contamination. Les facteurs ci-dessous jouent un rôle dans le développement des bactéries et la 

rapidité de la détérioration (Bigitte ,2005). 

2-1.Activité de l’eau 

    L’activité de l’eau mesure la disponibilité en eau du milieu dans lequel se trouve la microflore. 

D’une manière générale, plus l’aw du milieu est élevée, c'est-à-dire proche de 1, plus le 

développement de la microflore est intense. L’aw de la viande fraîche est de l'ordre de 0.993; elle 

est donc favorable à la multiplication de toutes les espèces microbiennes (James et James, 2000). 

2-2.Degré d’acidité 

   Le degré d’acidité d’un produit est exprimé par le pH. Les bactéries se développent seulement 

dans un pH situe entre 4,5 et 8-9. Elles se développent le mieux dans un pH de 6,5-7,5. La viande a 

un pH neutre (7) et par conséquent, elle constitue une denrée très périssable (Bigitte, 2005). 

2-3.Température 

  Le facteur le plus important qui régit la croissance microbienne est la température. De façon 

générale, plus la température est grande, plus le taux de croissance est élevé. Beaucoup de micro-

organismes de la viande se développent dans une certaine mesure à toutes les températures, de 
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moins de 0 à 65 °C. Les Psychrophiles (psychrotrophes) ont une température optimale entre -2  et 7 

°C, les mésophiles entre 10 et 40 °C et les thermophiles de 43 à 66 °C (Lawire et al., 2006). 

2-4. potentiel d’oxydoréduction  

   Après la mort, le muscle ayant des réserves en oxygène, présente un potentiel d’oxydoréduction 

profond, élevé et positif ; ce qui est favorable à la multiplication des germes aérobies. Ensuite, les 

réserves en oxygène n’étant plus renouvelées par le sang, le rH profond diminue très rapidement, 

devient négatif. Les conditions réductrices ainsi créées dans la profondeur de la viande sont 

propices au développement des germes anaérobies de la putréfaction (James et James, 2000). 

3. Flore bactérienne de la viande  

   La microflore de contamination des viandes et des produits à base de viande comprend 

essentiellement les germes saprophytes et les flores pathogènes responsable des maladies et des 

intoxications alimentaires (Fournaud, 1982). 

3-1.Flore aérobie mésophile aérobie total  (FTAM) 

  La flore aérobie mésophile regroupe des microorganismes formant des colonies dénombrables 

après leur multiplication dans des conditions de laboratoire définies (Bonnefoy et al., 2002) 

Il s’agit des germes aérobies pouvant se multiplier dans des conditions ambiantes à 30 °C et ne 

constituant pas une famille bactérienne particulière. Cette flore regroupe des enterobacteriaceae, de 

Bacillus, de staphylocoques, de Pseudomonas, des bactéries lactiques ou d’autres agents 

éventuellement pathogènes. Leur présence au delà des limites définies peut signifier un défaut 

d’hygiène des procédés de fabrication. Leur forte charge dans l’aliment peut également être due à 

une conservation à des températures trop élevées, sauf lorsqu’il s’agit de bactéries psychrotrophes 

(par exemple les bactéries lactiques, Pseudomonas, Listeria, Yersinia) (Ghafir et Daube, 2007) 

3-2.Coliformes thermo tolérants 

  Les coliformes thermo tolérants (fécaux) renferme toutes les espèces bactériennes faisant partie de 

la famille des Enterobacteriaceae qui sont aérobies ou anaérobies facultatives, à Gram négatif, a 

sporulées, en forme de bâtonnet et produisant des colonies bleues en moins de 24 heures à 44,5°C  

sur une gélose m-FC contenant du lactose.  Les coliformes thermo tolérants  doivent également 

produire une réaction positive à l'épreuve de l'enzyme β-galactosidase et une réaction négative à 
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l'épreuve de la cytochrome-oxydase. Les coliformes thermo tolérants sont des micro-organismes 

indicateurs d'une pollution d'origine fécale humaine ou animale. Ils sont généralement en nombre 

inférieur aux coliformes totaux et indiquent qu'il y a contamination récente ou constante  

(Bourgeois 1991). 

3-3.Bactéries psychrotrophes 

  Les bactéries psychrotrophes sont définies par leur aptitude à se développer à des températures 

inférieures à +7°C et caractérisées par une croissance permettant la production de colonies sur 

gélose à 7°C en 10 jours. ( Branger, et al,2007).ce sont des agents de toxi-infections alimentaires 

ou d'altération de la qualité marchande des denrées, elles constituent un facteur limitant de la 

conservation des produits réfrigérés. La maîtrise de ce type de flore passe principalement par une 

amélioration des performances des moyens frigorifiques, permettant de garantir une réfrigération 

des denrées entre 0°C et +2°C, ainsi que par une validation de la durée de vie des produits 

alimentaires sur la base d'études scientifiques adaptées. (G. Bornert, 2000). 

3-4.Staphylococcus aureus :  

  Staphylococcus aureus est un germe de la famille des Micrococcaceae. Il s’agit de cocci à 

coloration de Gram positive, mesurant 0,5 à 1 µm de diamètre souvent disposés en grappe, non 

sporulés, coagulase positive. Cette espèce fait partie des bactéries aéro-anaérobies facultatives, mais 

préférant le métabolisme aérobie. C’est un germe mésophile, capable de se multiplier entre 4 °C et 

46 °C, de manière optimale à 37 °C, pour un pH allant de 5 à 9, avec un optimum de 7,2 à 7,6 et un 

aw de 0,86 en aérobiose et 0,90 en anaérobiose. C’est un germe halophile et xérophile car il se 

développe même en présence de sel et du sucre et survit dans les aliments déshydratés : sa 

croissance est possible jusqu’à une concentration de 18 % en sel en aérobiose ( Bailly et al., 2012 ).  

 

 

 

 

 

   Figure 04. Aspect de Staphylococcus aureus  en microscope électronique (X20000) 
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3-5.Pseudomonas aerogénosa: 

   Le genre Pseudomonas est constitué de bacilles Gram négatifs, droits ou légèrement incurvés, 

ayant une taille de 0,5 à 1,0 µm de diamètre sur 1,5 à 5,0 µm de longueur, aérobies stricts, oxydase 

positifs, non sporulés et généralement mobiles grâce à une ciliature polaire. La plupart des espèces 

sont psychrotrophes. Leur croissance est possible entre 4 °C et 43 °C (Euzéby, 2007). Les 

Pseudomonas sont ubiquistes et peuvent vivre dans des niches écologiques très diverses. Peu 

virulentes, plusieurs souches sont des pathogènes opportunistes pour l’homme et des agents 

d’altération des viandes, poissons et produits laitiers. Les espèces les plus fréquemment rencontrées 

chez l’homme sont Pseudomonas aerogénosa, P. fluorescens. (Euzéby, 2007). Leur présence au 

niveau des chaînes d’abattage et en particulier dans les chambres froides constitue une source 

permanente de contamination des viandes. Pseudomonas est principalement utilisé comme 

indicateur d’altération des viandes fraîches et du lait (Bailly et al., 2012). 

3-6.Escherichia coli 

   Escherichia coli fait partie de la famille des Enterobacteriaceae. Il s’agit de courts bâtonnets 

mobiles au moyen de flagelles péritriches, Gram négatifs, anaérobies facultatifs, non sporulés, 

oxydase négative, mesurant de 2 à 4 µm de long et d’un diamètre d’environ 0,6 µm. Ils sont 

capables de fermenter  plusieurs  sucres, mais  leur  fermentation  du  lactose avec production de 

gaz est caractéristique. La présence de  E.coli dans les aliments et l’eau est considérée comme une 

indication de contamination fécale et, dès lors, l’indication d’une possible présence de 

microorganismes pathogènes d’origine fécale. La contamination a lieu le plus souvent lors de la 

production et de la transformation d’aliments crus d’origine animale, ou indirectement, via la 

contamination par de l’eau contaminée (Eslava et al., 2003). 

 
                                    https://commons.wikimedia.org/wiki/File:EscherichiaColi=fr 

Figure 05.Aspect de E.coli en microscope électronique (X15000) 
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1-Objectif :  

L’objectif principal de ce présent travail consiste donc à étudier  l’effet de l’extrait à l’hexane 

aqueux de Rosmarinus officinalis sur la qualité microbiologique de la viande ovine au cours de la 

conservation au froid à 4°C.  

 

2-1.Matériel végétal   

2-1.Récolte de la plante :                                                          

   La présente étude est portée sur l’espèce végétale  appartenant à la famille des labiées qui est le 

Romarin (R.officinalis). La plante a été récoltée au cours du mois du mars 2019 au  niveau du 

Djebel Morghad situé à Ain Sefra au sud- Ouest Algérie (Figure06)   

 

Figure06. Rosmarinus officinalis.L  

2-2.Séchage de la plante : 

   Les feuilles de  la plante fraichement récoltées sont lavées à l’eau courante afin de les débarrasser 

de la poussière et d’autres particules, ensuite séchées à température ambiante et à l’abri de la 

lumière(Figure07) 
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         Figure 07.Feuilles de Rosmarinus officinallis après séchage  

2-3.Broyage  de la plante séchée : 

   Le matériel végétal séché a été ensuite broyé à l’aide d’un broyeur électrique en une poudre fine 

pour obtenir une structure granulaire, puis im est  conservé dans des flacons en verre en vue 

d’analyse et d’usages ultérieurs. 

3. Procédé d’extraction : 

   Le protocole d’obtention de l’extrait brute  de romarin est  présenté dans le diagramme illustré 

dans la (Figure 8)        

   Dans la présente étude, la méthode d’extraction utilisée est celle dite par macération, en utilisant 

l’hexane comme solvant de. Elle a été effectuée séparément  sur des prises d’échantillons de 

matière végétale broyée de 10 g.  L’échantillon de broyat de matière végétale a été mélangé avec 

100 ml de solvant aqueux (80/20, hexane / eau, v / v). L’extraction par macération à froid de  

mélange a été laissée agiter  pendant 6 heures à température ambiante. La durée de l'extraction à 

favorisé ainsi la dépolymérisation des principaux composés constitutifs de la plante tels que la 

lignine ainsi que les substances pectiques et a permis une meilleure solubilisation des principaux 

composés bioactifs.  

   L’extrait à l’hexane, été  filtré ensuite  en utilisant un verre filtre et débarrassés des solvants par 

évaporation sous vide à 45 °C.  

   L’extrait pur  récupéré  sera  enfin dilué à l’eau distillée stérile à des taux variables de 0%, 20%,  

40%,  60%,  80%  et  100%, respectivement.  
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Extrait pur : 0ml        2ml     4ml                6ml                8ml       10ml  

                           +       +                  +      +     +      +  

Eau distillée :     10 ml    8ml                  6ml    4ml                2ml     0ml 

 

 

                                                                                                                   (Extrait pur) 

                          0%             20%               40%                60%               80%            100% 

           Figure 8. Diagramme d’extraction des composés phénoliques de Rosmarinus officinalis (Sultana et 
al., 2009) 

 

Solvant 100 ml (80/20) 

(80ml d’ Hexane /20ml d’eau) 

Matière végétale broyée 10 g 

Filtration 

Macération/6h 

à T° ambiante +agitation 

Evaporation  sous vide à 45°c 

Extrait pur 

Dilution à l’eau distillée 
(0, 20, 40, 60, 80, 100)% 
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               Figure 09. Extraction des polyphénoles  Par macération                                                                                          

 

 

 

 

 

 

 

 

         

 

 Figure 10. Rotavapor (évaporation du solvant sous vide)                        
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4. Matériel biologique 

     Le matériel biologique utilisé dans cette  étude est représenté par la viande ovine de race ouled 

djellal  issue de la région de Bogtob à El Bayadh-Algérie. Les échantillons ont été prélevés du 

même compartiment de la carcasse à savoir le gigot après un ressuyage de 18 heures à 4°C.  

4-1.Conservation et traitement de la viande 

    La conservation des échantillons est accomplie par la combinaison de deux procédés. L’un 

physique, la réfrigération, par l’utilisation d’un réfrigérateur dont la température a été réglée à 4°C.  

L’autre chimique, par l’utilisation de l’extrait de romarin ; ce dernier est obtenu comme 

précédemment  par l’utilisation d’un solvant polaire qui est l’hexane. 

Arrivées au laboratoire, les viandes ovines ont été découpées aseptiquement en morceaux de 300g. 

La pesée a été  réalisée à l’aide d’une balance analytique. Des lots ont été constitués ensuite comme 

suit :  

 Une série de 3 morceau de viande de 300g chacune considérée comme  témoin (ils n’ont 

subit aucun traitement). 

 Une deuxième  série a été  traitée par une solution de 20% d’extrait ; à raison de 6ml par 

morceau de 300g de viande. 

 Une troisième série a été traitée par une solution de 40% d’extrait ; à raison de 6ml par 

morceau de 300g de viande. 

 Une quatrième série a été traitée par une  solution de 60% d’extrait ; à raison de 6ml par 

morceau de 300g de viande. 

 Une cinquième série a été traitée par une  solution de 80% d’extrait ; à raison de 6ml par 

morceau de 300g de viande. 

 Et une sixième série ayant été traitée par une  solution de 100% d’extrait ; à raison de 6ml 

par morceau de 300g de viande. 

  Chaque échantillon de 300 g a été enfin placé individuellement dans une barquette stérile et 

déposé ensuite  dans un réfrigérateur réglée  à 4°C. (Figure 11) 

   L’évolution de la charge microbienne des échantillons de viandes traités ou non aux extrait de 

romarin à été suivie au  1er, 3eme, 5eme, 7eme  et le  9eme  jour de conservation au froid.  
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            Sans traitement     20%        40%                   60%             80%                100%  
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Figure 11. Traitement de la viande avec l’extrait de romarin 

Extrait 

300g 

300g 

300g 

6ml  de l’extrait + 300 g de viande ovine dans des barquettes 
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5. Analyse microbiologiques  

   L'objectif des analyses microbiologiques est de rechercher ou de quantifier un certain nombre de 

micro-organismes, indicateurs d'un ou de plusieurs problèmes rencontrés lors du procédé de 

conservation ou susceptibles de présenter un risque pour la santé humaine lors de la mise sur le 

marché. 

   Les manipulations ont été réalisées avec un maximum d’asepsie (Bec Bunsen allumé depuis 15mn 

et paillasse lavée à l’eau de javel).  

5-1.Préparation de la suspension mère 

    La suspension mère est la première dilution préparée à partir d’un produit solide (la viande).Pour 

ce faire 25g de viande  est aseptiquement mélangée à 225ml d’eau physiologique stérile dans un 

sachet stomacher stérile, en ajoutant 225ml d’eau physiologie stérile. A défaut de stomacher le 

mélange a été ensuite écrasé plusieurs fois mécaniquement pendant une minute dans un mortier 

traditionnel grâce à un pilon . 

5-2.Préparation des dilutions décimales  

   À l’aide d’une pipette stérile 1ml de la solution mère est prélevé puis introduit dans un tube 

contenant 9ml d’eau physiologie ; c’est la dilution (10−2).La dilution (10−3) sera préparée de la 

même façon à partir des dilutions précédentes (figure12). 

 

 

 

 

 

 

 

 

    Figure12. Schéma représente la préparation des dilutions décimales.                 

                            1ml                         1ml                             1ml 

 

 

 

 

 

Solution mère 10-1               dilution 10-2                 dilution 10-3                   dilution 10-4 
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5-3.Méthodes de dénombrement des germes  

     L’analyse microbiologique a été basée  sur le dénombrement des germes le plus souvent  

recherchés dans les produits carnés (viande ovine) dont: 

 Flore mésophile aérobie Totale(FTAM).  

 Coliformes thermophiles tolérants(CTT).  

 Staphylococcus aureus.  

 Pseudomonas aerogénosa.  

  Flore psychrotrophes.  

  et E. coli. 

5-3-1.Flore mésophile aérobie totale(FTAM) 

Objet  

     Cette méthode consiste en la recherche et l’identification de la flore mésophile aérobie totale 

présente dans la viande.  

Mode opératoire 

     Le dénombrement de cette flore est réalisé par la méthode d'ensemencement en profondeur sur la 

gélose (PCA). 

   On porte aseptiquement 1 ml des dilutions décimales allant jusqu’à 10-4 dans des boites de Petri, 

on complète ensuite avec environ 15 ml de gélose PCA fondue et refroidie préalablement. On 

homogénise le contenu en effectuant des mouvements circulaires et de «va-et-vient » en formes de 

« 8 » sur une surface fraîche et horizontale pour permettre à l’inoculum de se mélanger à la gélose. 

Les boites sont incubées couvercles en bas à 30 °C pendant 72 heures. La flore aérobie mésophile 

totale se présente après 72 heures d’incubation sous forme des colonies différentes : blanche et 

jaune, de différentes tailles et formes cocci ainsi que de bacille(Figure13). 
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                        1ml         10-2                          1ml         10-3                                        1ml             10-4 

 

                PCA                                             PCA                                       PCA 

 

 

 

 

 

 

Figure 13. Méthode d’ensemencement des FTAM 

5-3-2.Coliformes fécaux 

 Objet : 

    Cette méthode est une méthode de routine, qui consiste en la recherche et le dénombrement des 

coliformes fécaux dans le produit carné après incubation à 44°C. 

 Mode opératoire  

    Porter aseptiquement 1 ml des dilutions décimales (10-2, 10-3, 10-4) dans des boites de Pétri. 

Compléter par environ 15 ml de gélose VRBL fondue puis refroidie préalablement. Mélanger 

soigneusement le milieu et laisser le mélange se solidifier sur une paillasse. Lorsque le milieu est 

solidifié, couler environ 4ml de la même gélose. Après solidification du milieu, les boites sont 

FTAM 
Ensemencement 
en  profondeur  

Milieu PCA  Incubation à 300 /72 H  

15 ml de 
PCA + 1ml 
de dilution  

15 ml de 
PCA + 1ml 
de dilution 

Incubation à 300 /72 H 
Dénombrement   
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incubées pendant 24h à 44°C. Les de Coliformes fécaux se présentent sous forme des colonies 

violacées de diamètre égal ou supérieur à 0.5 mm(Figure14). 

  

 

 

 

 

     1ml      10-2                                             1ml         10-3                            1ml           10-4 

              VRBL                                             VRBL                                        VRBL  

 

 

 

 

 

                   Figure 14. Méthode d’ensemencement des Coliformes fécaux 

5-3-3.Staphylococcus aureus 

   Par cette méthode, les Staphylococcus aureus ont fait l’objet d’un dénombrement sur le milieu 

Chapman.  

  A l’aide d’une pipette pasteur, distribuer dans la boite de pétrie 0.1 ml du mélange préparé 

(dilution décimales) sur la surface de 15ml du milieu mis en boite, étaler soigneusement l’inoculum  

à la surface du même milieu. La boite sera incubée à 37°C pendant 48h. Les  Staphylococcus aureus 

se présente souvent sous forme des colonies volumineuses (bombées), crémeuses et pigmentées 

(typiquement jaune d’orée). (Guiraud et Riosec, 2004) (Figure15). 

CTT Ensemencement 
en  profondeur  

Milieu VRBL Incubation à 440 /24 H  

15 ml de 
VRBL+ 1ml 
de dilution  

15 ml de 
VRBL + 1ml 
de dilution 

Incubation à 300 /72 H 
Dénombrement   
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     1ml          10-2                              1ml           10-3 1ml           10-4 

 

        CHAPMEN                               CHAPMEN                                     CHAPMEN  

 

 

 

 

 

 

Figure 15. Technique d’ensemencement de Staphylococcus aureus 

 

5-3-4.Flores psychrotrophes  

Mode operatoire 

    A l’aide d’une pipete pasteur, porter aseptiquement 1 ml des dilutions préparées (10-2, 10-3, 10-4 ) 

dans des boites de Petri. Ajouter ensuite environ 15 ml de milieu PCA fondue. Mélanger 

soigneusement et laisser le mélange se solidifier sur une paillasse. Les boites sont incubées enfin 

couvercles en bas à 3°C Pendant 10j. Les Psychrotrophes se présentent sous forme des colonies 

blanchâtre et volumineux. (Figure 16) 

SA 
Ensemencement   

en  surface 
Milieu        

CHAPMEN 
Incubation à 370 /48 H  

15 ml de 
CHAPMEN+ 

1ml de dilution  

15 ml de 
CHAPMEN+ 

1ml de dilution  

Incubation à 370 /48 H 
Dénombrement   
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Figure 16. Technique d’ensemencement de Flore psychrotrophes 

5-3-5.Dénombrement des Pseudomonas 

Mode opératoire  

  On porte aseptiquement 1 ml des dilutions décimales allant jusqu’au 10-4 dans les boites de Petri 

préparé précédemment. On complète, ensuite, le contenu des boites avec environ 15 ml de gélose 

King A fondue et refroidie préalablement. On homogénise le contenu en effectuant des 

mouvements circulaires et de «va-et-vient » sur une surface horizontale pour permettre à l’inoculum 

de se mélanger à la gélose. Les boites sont incubées enfin couvercles en bas à 37 °C pendant 72 

heures. Les Pseudomonas apparaissent sous forme de colonies jaunes-verts (Figure 17). 

 

PSY Ensemencement 
en  profondeur  

  Milieu PCA  Incubation à 
30C /10J  

15 ml de PCA 
+1ml de dilution  

15 ml de PCA  
+1ml de dilution  

Incubation à 30 C/10J 
Dénombrement   
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Figure 17. Méthode d’ensemencement de Pseudomonas aerogénosa 

5-4..Tests de confirmation  

5-4-1.Test de recherche d’E. coli 

   E.coli est utilisée comme indicateurs de pollution d’origine fécale. Elle est repiquée pour un test 

confirmatif sur milieu Schubert muni d’une cloche de Durham.  

 On repique chaque boite  de coliformes fécaux une colonie par une anse de platine ou une pipette 

pasteur stérile dans un tube de bouillon Schubert. Ensuite, on incube les tubes à 44°C pendant 24 

heures. 

 Après incubation, on ajoute 2 à 3 gouttes de réactifs de Kovacs aux tubes contenant le bouillon 

Schubert avec la cloche de Durham. 

Pseudomonas Ensemencement 
en  profondeur 

Milieu   
King A 

Incubation à 370C /72H  

15 ml de King A 
+1ml de dilution  

15 ml de King A 
+1ml de dilution  

Incubation à 370 C/72H 
Dénombrement   
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 On considère comme positif les tubes où il ya un anneau rouge à la surface qui indique la 

production d’indole confirmant la présence d’E.coli. (Figure 18) 

   

                                                                    Anou rouge ≥2/3 Présence d’E. Coli      

   

 

                                                        Anou rouge ≤ 2/3 absence d’E. Coli 

 

                         Figure 18. Méthode de recherche la présence ou l’absence d’E. Coli  

5-4-2.Test de la catalase 

   Le catalase est une enzyme présente chez la plupart des bactéries aérobies strictes et anaérobies 

facultatives. Le dégagement de bulles de gaz indique la présence de la catalase. :  

  Sur une lame propre et sèche, on dépose une goutte d’eau oxygénée à 10 volumes. A l’aide d’une 

pipette Pasteur stérile, on ajoute  l’inoculum bactérien (quelque colonie de staphylococcus aureus). 

L’observation a été immédiate. (Figure 19) 

5-4-3.Test de la coagulase 

   Ce test a pour but de déterminer la pathogénicité d’un staphylocoque, les espèces de ce type 

secrètent une enzyme qui est la staphylocoagulase qui a la propriété de coaguler le plasma. 

   A l’aide d’une pipette Pasteur stérile, on repique  chaque boite  de S.aureus une colonie  dans un 

tube de 5ml de BN. Ensuite, on incube les tubes à 37°C pendant 24 heures. 

  Après incubation, dans un tube d’hemolyse stérile, on introduit  0,5ml de culture+0.5ml de plasma de 

lapin. Enfin, on place le mélange  à 37°C dans l’étuve  pendant 24heures. (Figure 19 et 20) 

 

 

 

 

Repiquage d’une 
colonie 

suspect(CTT) dans 
un tube contient le 
milieu Schubert. 

Incubation à 44C° 

On ajoute 3 
goutes de 
Kovacs au 
inoculum 
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                                      Pas d’effervescence            Catalase (-) ;Absence des staphylococcus 

                                                                                

                                      Effervescence Catalase (+) ;présence des staphylococcus 

 

a-Test de la catalase 

                                                                             Coagulum ≥ 2/3          Présence 

 

  

                                                                                          Staphylococcus aureus 

  

 

 Coagulum ˂ 2/3        Absence 

b-Test de la coagulase 

 

 

Figure 19. Tests de confirmation de présence ou absence des Staphylococcus aureus 

 

                              

Figure 20. Test de coagulatio 

  

Une goutte de 
H2O2 + colonie 

suspecte(S.aureus) 

Repiquage d’une 
colonie 

suspecte(S.aureus) 
dans un tube de 

5ml de BN 
incubation à 37C 

pendant 24h

0,5ml de 
culture+0.5ml de 

plasma de lapin dans 
un tube à hémolyse 
incubation à 37C 

pendant 24h 
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2. Traitement statistique 

   Les résultats ont été exprimés en valeurs moyennes et écarts types correspondants. Les données 

ont été traitées statistiquement par une analyse de la variance monofactorielle organisée en 

randomisation et complétées par un test de comparaison des moyennes deux à deux dit de Newman 

et Keuls. L’effet du facteur expérimental étudié à été démontré aux deux seuils de probabilité de  

P=0.05 et P=0.01.Le logiciel statistique utilisé dans le traitement des données est  logiciel 

statistique  Stat Box 6.4. 
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1. Résultats  
1.1 .Flore totale aérobie mésophile : 

  Les niveaux de contamination à la flore totale aerobie mésophile des viandes traitées ou non à 

l’éxtrait à l’hexane  aqueux de Rosmarinus officinalis sont représentés dans le (Tableau 4). 

En fonction, des variations des concentrations de la plante ajoutées de 0, à 20, à 40, à 60, à 80, et à 
100% ; le nombre de germes totaux enregistré périodiquement durant les 09 jours de conservation à 
4°C a connu de nette diminutions ( p˂0.01) : de(33.104, à 230.103 , à 126.103, à 56.103, à166.102 , à 
83.103UFC/g) au 1er jour ; de ( 35.104, à 206.103, à 123.103, à 53.103, à 43.103 et à 66.103UFC/g, au 
3eme jour ; de 37.104, à 176.103, à 106.103, à 40.103, à 146.102 et à 58.102UFC/g au 5eme jour ; de 
36.104, à 90.103, à 72.103, à 32.103, à 120.102 et à 51.102UFC/g au 7eme jour et de 36.104, à 81.103, à 
60.103, à 273.102, à 93.102 et à 32.102UFC/g en moyenne, au 9eme jour ,successivement. 

   Les échantillons de viandes traités à 60, 80 et 100% d’extrait à l’hexane aqueux de romarin ont 
enregistré des résultats comparables(p˃0.05) ; mais meilleurs que ceux du témoin n’ayant subi 
l’ajout d’aucun additif au cours de la conservation : (56.103 à 83.103) vs 33.104UFC/g au 1er jour ; 
(53.103à 66.103) vs 37.104UFC/g au 5eme jour ; (32.103à 120.102)vs 36.104UFC/g au 7eme jour et 
(32.102 à 273.102) vs 36.104UFC/g au 9eme jour, respectivement(Tableau 4). 

Tableau 4. Variations du niveau de contamination à la  flore aérobie mésophile totale de la viande 

ovine traitée à l’extrait à l’hexane aqueux de Rosmarinus officinalis  au cours de la conservation au 
froid a 4°C. 

Périodes 
(jours) 

Concentrations de l’extrait de romarin incorporé 
(%) 

Effet des 
concentrations 

d’extrait de 
romarin 

Normes 
(JORA, 
2017) 

0 20 40 60 80 100 m 
UFC/g 

M 
UFC/g 

1er J 

(UFC/g) 
33.104a 230.103b 126.103 c 56.103 cd 166.102 d 83.103cd 

 
P < 0.01 

5.
10

5 
   
 

5.
10

6 
   

3eme  J 
(UFC/g) 35.104a 206.103b 123.103c 53.103c 43.103c 66.103 c 

 
P < 0.01 

5eme J 
(UFC/g) 37.104 a 176.103b 106.103 c 40.103 d 146.102 d 58.102 d 

 
P < 0.01 

7eme J 
(UFC/g) 36.104 a 90.103 b 72.103 b 32.103 b 120.102 b 51.102 b 

 
P < 0.01 

9eme   J 

(UFC/g) 36.104 a 81.103 b 60.103 b 273.102 b 93.102 b 32.102 b 
 

P < 0.01 
Les résultats sont exprimés en valeurs moyennes, avec un nombre de répétitions n=03 ; p>0.05 :effet non significatif du facteur étudiée F1 
(concentrations en extrait à l’hexane  aqueux de romarin ajoutées a la viande ) ;p<0.05 : effet  significatif du facteur étudié ; p<0.01 : effet 
hautement significatif du facteur étudié; J : jours ;UFC : Unité Formant Colonie ; m :valeur minimale en germes microbiennes acceptée  dans la 
viande ; M : valeur maximale en nombre de germes acceptée  dans la viande ; a, b, c…etc. : groupes homogènes de comparaison des moyennes 
deux à deux selon le test de Newman et Keuls. 
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1.2 . Coliformes fécaux 

   Aucune contamination aux coliformes fécaux n’a été enregistrée au niveau des échantillons de 

viande traités à l’extrait à l’hexane aqueux  de Rosmarinus officinalis. 

   Cependant, la viande témoin sans extrait de romarin s’est démarquée  par  de très fortes 

proliférations de coliformes fécaux (p˂0.01) notamment au 1er (243.103UFC/g), 3ème 

(216.103UFC/g) et 5ème jour (152.103UFC/g) de conservation. 

   Par ailleurs, les échantillons du lot témoin ont accusé une nette diminution du nombre de ces 

germes en fonction du temps de conservation variable du 1er, au 3eme, au 5eme, au 7eme et au 9eme jour ; 

soit des baisses de 243.103, à 216.103, à 152.103, à 100.103 et à 63.103UFC/g, en moyenne 

respectivement (Tableau 5).  

Tableau 5. Variations du niveau de contamination aux coliformes fécaux de la viande ovine  

traitée à l’extrait à l’hexane aqueux de Rosmarinus officinalis  au cours de la conservation au froid a 
4°C. 

Périodes 
(jours) 

Concentrations de l’extrait de romarin 
incorporées (%) 

Effet des 
concentrations 

d’extrait de 
romarin 

Normes 
 

0 20 40 60 80 100 m 
UFC/g 

M 
UFC/g 

1er J 
(UFC/g) 

243.103a 0b 0b 0b 0b 0b 
 

P < 0.01 

  

3eme  J 
(UFC/g) 

216.103a 0b 0b 0b 0b 0b 
 

P < 0.01 

5eme J 
(UFC/g) 

152.103a 0b 0b 0b 0b 0b 
 

P < 0.01 

7eme J 
(UFC/g) 

100.103a 0b 0b 0b 0b 0b 
 

P < 0.01 

9eme   J 

(UFC/g) 
63.103 a 

 
0 b 0 b 0 b 0 b 0 b 

 
P < 0.01 

Les résultats sont exprimés en valeurs moyennes, avec un nombre de répétitions n=03 ; p>0.05 :effet non significatif du facteur étudiée F1 
(concentrations en extrait à l’hexane  aqueux de romarin ajoutées a la viande ) ;p<0.05 : effet  significatif du facteur étudié ; p<0.01 : effet 
hautement significatif du facteur étudié ; J : jours ;UFC : Unité Formant Colonie ; m :valeur minimale en germes microbiennes acceptée  dans 
la viande ; M : valeur maximale en nombre de germes acceptée  dans la viande ; a, b, c…etc. : groupes homogènes de comparaison des 
moyennes deux à deux selon le test de Newman et Keuls. 
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1.3 .Germes psychrotrophes 

    Pratiquement, aucune contamination aux germes psychrotrophes n’a été constatée dans les 

viandes de gigot traitées à 40, 60, 80 et 100% d’extrait de romarin. 

   Toutefois, durant la conservation, de légères proliférations(p˂0.01) des germes psychrotrophes ont 

été observées dans les viandes traitées avec l’extrait à l’hexane aqueux de Rosmarinus officinalis 

préparé à 20%  par comparaison à son équivalent le témoin sans conservateur ayant  accusé au 

contraire de forts niveaux de contamination ; 63.103 vs 250.103UFC/g au 1er jour ; 51.103 vs 

130.103UFC/g au 3eme jour ; 43.103 vs 86.103UFC/g au 5eme jour ; 33.103 vs 71.103UFC/g au 7eme 

jour et 66.102 vs 50.103UFC/g au 9eme jour (Tableau6 ). 

Tableau 6 .Variations du niveau de contamination aux psychrotrophes  de la viande ovine traitée à 

l’extrait à l’hexane aqueux de Rosmarinus officinalis  au cours de la conservation au froid a 4°C. 

Périodes 
(jours) 

Concentrations de l’extrait de romarin 
incorporées (%) 

Effet des 
concentrations 

d’extrait de 
romarin 

Normes 

0 20 40 60 80 100 m 
UFC/g 

M 
UFC/g 

1er J 
(UFC/g) 

250.103 a 63.103 b 0 b 0 b 0 b 0 b P < 0.01 

  

3eme  J 
(UFC/g) 

130.103 a 51.103 b 0 b 0 b 0 b 0 b P < 0.01 

5eme J 
(UFC/g) 

86.103 a 43.103 b 0 b 0 b 0 b 0 b P < 0.01 

7eme J 
(UFC/g) 

71.103 a 33.103 b 0 b 0 b 0 b 0 b P < 0.01 

9eme   J 

(UFC/g) 
50.103 a 66.102 b 0 b 0 b 0 b 0 b P < 0.01 

Les résultats sont exprimés en valeurs moyennes, avec un nombre de répétitions n=03 ; p>0.05 :effet non significatif du facteur étudiée F1 
(concentrations en extrait à l’hexane  aqueux de romarin ajoutées a la viande ) ;p<0.05 : effet  significatif du facteur étudié ; p<0.01 : effet 
hautement significatif du facteur étudié ; J : jours ;UFC : Unité Formant Colonie ; m :valeur minimale en germes microbiennes acceptée  dans 
la viande ; M : valeur maximale en nombre de germes acceptée  dans la viande ; a, b, c…etc. : groupes homogènes de comparaison des 
moyennes deux à deux selon le test de Newman et Keuls. 
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1.4 .Pseudomonas aerogénosa 

    L’extrait à l’hexane aqueux de Rosmarinus officinalis s’avère empêcher la prolifération de 

Pseudomonas aerogénosa au cours de la conservation de la viande à 4°C ; aucun germe n’a été 

constaté. 

   Au contraire, au cours de l’entreposage de faibles charges  de  ces   bactéries (33.103 à 66.103UFC/g,  

en moyenne) ont été décelées dans la viande témoin sans extrait phénolique de romarin  (Tableau 7). 

Tableau 7. Variations du niveau de contamination aux  Pseudomonas aerogénosa de la viande 

ovine  traitée à l’extrait à l’hexane aqueux de Rosmarinus officinalis  au cours de la conservation au 

froid a 4°C. 

Périodes 
(jours) 

Concentrations de l’extrait de romarin 
incorporées (%) 

Effet des 
concentrations 

d’extrait  de 
romarin 

Normes 
(JORA, 2017) 

0 20 40 60 80 100 m 
UFC/g 

M 
UFC/g 

1er J 
(UFC/g) 

66.103 a 0 a 0 a 0 a 0 a 0 a 
 

P < 0.01 

105 106 

3eme  J 
(UFC/g) 

33.103 0 0 0 0 0 
 

P < 0.01 

5eme J 
(UFC/g) 

266.102 0 0 0 0 0 
 

P < 0.01 

7eme J 
(UFC/g) 

233.102 0 0 0 0 0 
 

P < 0.01 

9eme   J 

(UFC/g) 
66.102 0 0 0 0 0 

 
P < 0.01 

Les résultats sont exprimés en valeurs moyennes, avec un nombre de répétitions n=03 ; p>0.05 :effet non significatif du facteur étudiée F1 
(concentrations en extrait à l’hexane  aqueux de romarin ajoutées a la viande ) ;p<0.05 : effet  significatif du facteur étudié ; p<0.01 : effet 
hautement significatif du facteur étudié ; J : jours ;UFC : Unité Formant Colonie ; m :valeur minimale en germes microbiennes acceptée  dans 
la viande ; M : valeur maximale en nombre de germes acceptée  dans la viande ; a, b, c…etc. : groupes homogènes de comparaison des 
moyennes deux à deux selon le test de Newman et Keuls. 
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1.5   Staphylococcus aureus 

      L’ensemble des échantillons expérimentaux de la  viande ovine traités ou non à l’extrait de 

romarin ont été exemptes de germes Staphylococcus aureus  jusqu’au 7eme jour de conservation au 

froid positif de 4°C. 

    Au 9eme jour de stockage, les échantillons traités à l’extrait de la plante préparé à différentes 

concentrations, ont été ,également, préservés de toute contamination au Staphylococcus aureus ; 

alors que la viande témoin a accusé une charge microbienne (p˂0.01) très appréciable 

(33.103UFC/g) (Tableau  8).    

Tableau 8. Variations du niveau de contamination aux  Staphylococcus aureus  de la viande ovine 

traitée à l’extrait à l’hexane aqueux de Rosmarinus officinalis  au cours de la conservation au froid a 

4°C.  

Périodes 
(jours) 

Concentrations de l’extrait de romarin 
incorporées (%) 

Effet des 
concentrations 

d’extrait  de 
romarin 

Normes 
(JORA, 2017) 

0 20 40 60 80 100 M 
UFC/g 

M 
UFC/g 

1er j 
(UFC/g) 

0 0 0 0 0 0 
 

P > 0.05 

102 103 

3eme  j 
(UFC/g) 

0 0 0 0 0 0 
 

P > 0.05 

5eme j 
(UFC/g) 

0 0 0 0 0 0 
 

P > 0.05 

7eme J 
(UFC/g) 

0 0 0 0 0 0 
 

P > 0.05 

9eme   J 

(UFC/g) 
33.103a 0b 0b 0b 0b 0b 

 
P < 0.01 

Les résultats sont exprimés en valeurs moyennes, avec un nombre de répétitions n=03 ; p>0.05 :effet non significatif du facteur étudiée F1 
(concentrations en extrait à l’hexane  aqueux de romarin ajoutées a la viande ) ;p<0.05 : effet  significatif du facteur étudiée ; p<0.01 : effet 
hautement significatif du facteur étudiée ; J : jours ;UFC : Unité Formant Colonie ; m :valeur minimale en germes microbiennes acceptée  
dans la viande ; M : valeur maximale en nombre de germes acceptée  dans la viande ; a, b, c…etc. : groupes homogènes de comparaison des 
moyennes deux à deux selon le teste de Newman et Keuls. 
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2-Discussion 

 Les résultats indiquent bien que l’extrait à l’hexane aqueux de Rosmarinus officinalis possède 

une bonne activité antimicrobienne contre les souches étudiées Staphylococcus aureus, Flore 

aerobie mésophile total, Coliformes fécaux, Flore psychrotrophes et Pseudomonas aerogénosa. Les 

niveaux de croissance obtenus par l’application de l’extrait de la plante à la viande ovine a montre 

que le nombre de germes diminuent efficacement (p˂0.01) avec l’augmentation de la concentration 

d’extrait appliquée ; ce qui s’est traduit par de meilleurs durées de conservation de la viande. L’ajout 

comme additif de l’extrait à l’hexane aqueux concentré à 40, 60, 80 et 100% a maintenu la qualité 

microbiologique de la viande plus ou moins stable pendant le de stockage au froid à 4°C. Le 

traitement à l’extrait de romarin a prolongé la durée de conservation de la viande d’au moins 5 jours.         

L’extrait de Rosmarinus officinalis L ( romarin) comme l’a signale plusieurs auteurs(Fernández  et 

al., 2005 ; Balentine et al.,2006 ; Miladi et al.,2013 ; Tahri et al.,2015 et Hendel et al., 2016), 

peut aussi être préconisé comme agent naturel de conservation des denrées alimentaires. 

     Les composés phénoliques forment au faite une grande classe de produits chimiques retrouvés 

dans les plantes au niveau des tissus superficielles. C’est des composés polyhydroxylés comprenant 

au moins un noyau aromatique à 6 carbones. Ils se subdivisent en sous classe principales ; les acides 

phénoliques, les flavonoides, les lignines et les tanins… (Sarni et Cheynier, 2006).   

    Comme ces molécules constituent la base des principes actifs que l’on trouve chez les plantes 

médicinales, elles jouent un rôle vitale de défense contre les pathogènes nuisibles, principalement les 

moisissures et les bactéries phytopathogènes et protègent la plante contre les UV (Sarni et 

Cheynier, 2006).   
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   Plusieurs études menées a ce jour ont révélées la grande richesse de Rosmarinus officinalis en de 

nombreux composés phénoliques dont essentiellement les acides phénoliques (Lamaisons ,1991) 

dont l’acide rosmarinique ;l’acide caféique ;l’acide néo-chlorogénique ; l’acide vanîllique(Culvier et 

al., 1996) ;les flavonoïdes (Lallement et Benzager.,1970 ; Briescon et al., 1973) dont  l’apégénine,  

le genkwanine,    le 6-méthoxygenkwanine   (Culvier et al, 1996),la quercétine   et le kaemphérol 

(Gonzalez al.,2007) ;des tannins et des saponines; les diterpénes  (Culvier et al.,1996) comme 

l’acide carnosique, le carnosol, le 12-Acide méthoxycarnosique, rosmanol, et l’épirosmanol(Paris et 

al.,1993 ; Q Chen et al., 1992 ; Richheimer et al., 1996). 

   De nombreux études antérieures sur les extraits bruts aqueux et alcooliques de Rosmarinus 

officinalis ont révèle aussi des activités antimicrobiennes contre plusieurs microorganismes dont( 

Staphylococcus aureus, Flore aerobie mésophile totale, Coliformes fécaux, Pseudomonas 

aerogénosa et Flore psychrotrophes…etc) et indiquent une similitude d’action antimicrobienne avec 

les résultats obtenus dans le présent travail(Moreira et al.,2005 ; Santoyo et al.,2005 ; 

Billerbeck,2007 ; Ouibrahim et al.,2013 ; Lograda et al .,2014 et Belkhiri, 2015). 

   Le mécanisme d’action de l’extrait phénolique est lié essentiellement à la structure de la paroi et à 

la perméabilité membranaire des bactéries. L’extrait d’une plante riche en composés bioactifs exerce 

son pouvoir antimicrobien par son interférence avec la bicouche lipidique de la bactérie grâce à sa 

propriété hydrophobe, ce qui entraine : une augmentation de la perméabilité puis la perte des 

constituants cellulaire ; une acidification de l’intérieure de la bactérie en bloquant la production de 

l’énergie cellulaire ainsi que la synthèse des composants de structure et une destruction du matériel 

génétique, conduisant à la mort de la bactérie(Caillet et Lacroix, 2007). 

    En raison de sa forte activité antimicrobienne, l’extrait de romarin peut être appliqué dans 

plusieurs domaines d’intérêt dont une part l’industrie pharmaceutique pour la production de 



Partie 3: Résultats et discussion  

 
46 
 

nouveaux médicaments naturels pour traiter par exemple les maladies infectieuse causées par les 

nombreuses bactéries et d’autre part en industrie agroalimentaire pour assurer une meilleure 

conservation et production de nouveaux aliments fonctionnels alicament a effet bénéfique sur la 

santé humaine.    
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Conclusion 

    Au terme de cette étude et a travers les résultats obtenus, il s’avère que l’extrait à l’hexane aqueux 

de Rosmarinus officinalis présente un fort pouvoir antimicrobien. 

   Ajouté comme additif naturel, l’extrait a amélioré la durée de conservation de la viande de gigot 

entreposée au froid à 3°C. La viande traitée à l’extrait de romarin à des concentrations de 40, 60, 80 

et 100% est maintenue stable au plan microbiologique durant 9 jours de stockage contrairement à la 

viande témoin sans additif qui semble altérée. 

   Ainsi, la flore totale aerobie mésophile est restée stable et inférieure à la norme de 5.105UFC/g 

dans l’ensemble des échantillons de viande expérimentaux. 

  Aucune prolifération aux germes (Coliformes fécaux, Pseudomonas aerogénosa et Staphylococcus 

aureus) n’a été enregistrée au cours de la conservation dans les échantillons de viande traités à 

l’extrait de romarin ; alors que la viande témoin non traitée a présentée une relative contamination à 

ces germes. 

  De légères proliférations des germes psychrotrophes ont été, également, remarquées dans la viande 

témoin et les échantillons de viande traités à des faibles concentrations d’extrait de la plante ; à 0 et 

20%. Néanmoins, à des concentrations supérieures à 20%, la viande a été préservée d’une éventuelle 

contamination par ces germes durant les 9 jours de stockage au froid. 

   En perspective, il est important de procéder à l’identification par HPLC des principaux composés 

phénoliques constitutifs de la plante objet de l’étude  et de  l’extrait au solvant utilisé. 

 D’autres extraits aux solvants à différentes polarités peuvent être réalisés chez Rosmarinus 

officinalis et appliqués comme additifs à la viande en vue de suivre sa qualité et sa durée de stabilité 

au froid positif de 4°C. 
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                                                                            ANNEX 1 

 

   

FTAM 

                                        

 1J (Ext 0% /10-2UFC/g)      1J (Ext 60% / 10-2 UFC/g)       7J (Ext 0% / 10-4 UFC/g)         7J (Ext 100% / 10-4 UFC/g)                      

                                                                                                                                      

                                      9J (Ext 20% / 10-3 UFC/g)    9J (Ext 100% /10-4 UFC/g)                                                                             

                                                           

Staphylococcus aureus 

               

           1J (Ext 0% / 10-2 UFC/g)          1J (Ext 100% / 10-2 UFC/g)      3J (Ext 0% / 10-3 UFC/g)        3J (Ext 40% / 10-3 UFC/g) 

                

 5J (Ext 0% / 10-4 UFC/g)         5J (Ext 20% / 10-4 UFC/g)        9J (Ext 0% / 10-3 UFC/g)         9J (Ext 60% / 10-3 UFC/g) 

 



                                                                            ANNEX 1 

CTT 

                  

1J (Ext 20% / 10-2 UFC/g)        1J (Ext 40% / 10-2 UFC/g)      3J (Ext 0% / 10-2 UFC/g)      3J (Ext 100% / 10-2 UFC/g) 

                                           

 5J (Ext 0% / 10-4 UFC/g)     5J (Ext 20% / 10-4 UFC/g) 

 

 Pseudomonas 

                                       

           1J (Ext 0% / 10-2 UFC/g)   1J (Ext 80% / 10-2 UFC/g)  5J (Ext 0% / 10-4 UFC/g)      5J (Ext 60% / 10-4) 

                                        

 9J (Ext 0% / 10-4 UFC/g)        9J (Ext 40% / 10-4 UFC/g) 

 

 

 

 



                                                                            ANNEX 1 

Psychrotrophes 

                    

1J (Ext 0% / 10-3 UFC/g)     1J (Ext 40% / 10-4 UFC/g)   3J (Ext 0% / 10-2 UFC/g)     3J (Ext 100% / 10-2 UFC/g) 

                                          

 9J (Ext 0% / 10-4 UFC/g)    9J (Ext 80% / 10-4 UFC/g) 

 

Résultat des tests de confirmation 

1-Test de catalase                                                       2-Test de coagulase 

                                

    9J (Ext 0% / 10-2, 10-3, 10-4 UFC/g)                                                         9J (Ext 0% / 10-3 UFC/g) 

          

Test de recherche d’E coli 

 

 


	1 PAGE DE GARDE 2019
	2 remerciment
	3 Résumé
	4 liste des figure et des tableaux
	5  SOMMAIRE
	6  memoire fin ok
	RESULTATS PHOTOS

