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Résumé : 

 

Cette étude vise à suivre l ’effet antimicrobien de l’extrait hydroéthanolique de 

LaurusnobilisL., (Laurier) sur la  quali té microbiologique de la viande de poulet de chair a u 

cours de s tockage au froid. Les feuilles de Laurusnobilis (Laurier) ont été récoltées dans la 

région de Mostaganem. L’extraction a  été réalisée par macération d’une prise de broyat 

des feuilles  de laurier séchées durant 6 heures  dans une solution à  l ’éthanol  aqueux. 

L’extrai t hydroéthanolique obtenu après  filtration et évaporation a été a jouté en triple 

essais à raison de 0, 1 et 2% sur des morceaux de 300g de viande pectorale de poulet de 

chair répartis chacun dans une barquette en polystyrène. Les viandes trai tées ou non à 

l ’extrai t de laurier ont été ensuite conservées à  4°C pendant 9 jours . Les anal yses 

microbiologiques e ffectuées sur les  échantillons expérimentaux au cours du s tockage ont 

concerné le  dénombrement des : germes totaux, coli formes  fécaux, Staphylococcus aureus  

et pseudomonas. Les  résul tats  ont subi une analyse de variance en randomisation et une 

comparaison des moyennes  deux à deux selon le tes t de Newman et Keuls.   

Avant le  3ème jour de conservation à  4°C, la  qualité microbiologique de la  viande de 

poulet de chair enrichie d’extrai t hydroéthanolique de Laurusnobilus L. à  2% comme additi f 

naturel a été nettement préservée. 

Néanmoins, la  durée d’entreposage au froid de la viande pectorale de poulet ne peut 

excéder les 3 jours de conservation durant et au-delà desquelles une forte contamination 

aux Staphylococcus aureus et auxPseudomonas semble être décla rée. 

Mots clés : Laurusnobilis L, viande, poulet de chair, froid, quali té, microbiologie . 

 

 

 

 

 



 

:ملخص  

 

ة راسة تھدف ھذه الد ى الجود ي لورق الغار الرند عل نول ي الإيثا د المكروبات للمستخلص المائ ة تأثير مضا ى متابع إل

تخزين البارد اء ال ة للحم الدجاج أثن يولوجي كروب .المي  

ي منطقة  ات الغار الرند ف م جمع أوراق نب ع خليط مطحون من الأوراق  مستغانم، وتمت الغار الإستخلاص عن طريق نق

ة ة المجفف ي  6 لمد ي محلول مائ ي،ساعات ف ه بعد  إيثانول ي الذي تم الحصول علي نول ي الإيثا ة المستخلص المائ تمت إضاف

ترشيح  يال ة  2و 1و 0ثلاث نسخ بمعدل  والتبخير ف ى بالمئ ي علبة من الدجاج، غ من لحم 300عل ة ف وزعت كل واحد

بوليسترين، سواء تمت معالجتھا بمستخلص أوراق ال ال تخزين اللحوم  ة لمدة  اتدرج 4غار أم لاعند تم  .أيام 9مئوي  

تخزين تتعلق  ة أثناء ال تجريبي ات ال ى العين ة عل ي أجري ة الت يولوجي كروب تحليلات المي تعدادال ،الجراثيم  :ب ات  الكلية القلوني

برازية، ة  ال كورات العنقودي اسالذھبية،الم سودومون ي للتباين . الب ارنة متوستم إخضاع النتائج لتحليل عشوائ  طاتومق

ار نيومان  سب اختب ي اثنين ح يولساثنين ف .وك  

يوم الثالث من التخزين عند  ،درجات  4قبل ال ة للحم الدجاج  مئوية يولوجي كروب ة المي ى الجود تم الحفاظ بوضوح عل

ة  ار الرند بنسب ي لورق الغ ي الإيثانول ة كمادة مضافة طبيعية 2المعالجة بالمستخلس المائ المئ .ب  

يمكن أن  ومع ذلك، تخزين البارد للحم صدر الدجاج لا  تجاوز مدة ال ، 3ت ي  أيام ه تم الإعلان عن تلوث قو حيث يبدو أن

ة الذھبية  قودي اسبالمكورات العن .والبسودومون  

كلمات المفتاحية ، الدجاج، الب: ال يولوجيةدارورق الغار الرند، اللحوم كروب ، المي .، الجودة  

 

 

 

 

 

 



 

Abstract : 

 

This s tudy aims to follow the antimicrobial effect of the hydroethanoli c extract of 

LaurusnobilisL., (Laurier) on the microbiological quality of broiler meat during cold s torage. 

The lea ves  of Laurusnobilis  (Laurel) were collected in the region of Mostaganem. The 

extraction was  carried out by maceration of a  ground mixture of dried bay lea ves  for 6 

hours in an aqueous ethanol solution. The hydroethanoli c extract obtained after filtration 

and evaporation was added in tripli cate a t a rate of 0, 1 and 2% on 300g pieces  of broiler 

pectoral meat, each distributed in a  polystyrene tray. Meats, whether or not treated with 

bay leaf extract, were then s tored at 4 ° C for 9 days. The microbiological analyzes  carried 

out on the experimental  samples  during s torage concerned the enumeration of : total 

ge rms, fecal coliforms, Staphylococcus aureus and pseudomonas. The resul ts were 

subjected to a  randomized a nalysis of variance and a  comparison of means  two by two 

according to the tes t of Newman and Keuls. 

Before the 3rd day of s torage a t 4 ° C, the microbiological  quality of the broiler meat 

enriched with hydroethanoli c extract of Laurusnobilus L. a t 2% as  a  natural  addi tive was 

clea rly preserved. 

However, the duration of cold s torage of chicken pectoral  meat cannot exceed 3 da ys of 

s torage during and beyond whi ch a  s trong contamination with Staphylococcus aureus and 

Pseudomonas seems to be decla red. 

Key words: Laurusnobilis L, meat, broiler, cold, quality, microbiology. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

Introduction 

 

 



Introduction 

 

 
1 

Introduction : 

Les  produits alimentaires  peuvent être contaminés par divers, agents  pathogènes , micro-

organismes et nuisibles au cours du trai tement, de s tockage et de la distribution, entra înant de 

gra ves problèmes de santé et des pertes  économiques considérables (Heredia et al., 2001) 

L’alimentation des Algériens a  de tout temps a ccusé un défici t en protéines animales, du 

fai t du prix exorbitant des  produi ts  carnés. Cependant, l ’amélioration du revenu des ci toyens et 

les changements  opérés dans leurs  habitudes alimentaires  plaident pour une augmentation de la 

demande en ces  produits . Par ailleurs , vu le  prix trop élevé des viandes  rouges , le  consommateur 

algérien se rabat le  plus  souvent sur les viandes blanches, plus accessibles, particulièrement le 

poulet de chair (Benatmane., 2012).  

La conservation de la  viande consiste à  maintenir sa  qualité biochimique  et 

microbiologique en ralentissant la vi tesse de proli fération des microorganis mes et garder ses 

propriétés organoleptiques et nutri tionnelles intacts en éliminant les mécanismes  d’altération 

intrinsèques et extrinsèques. La  bonne conservation d’un aliment résul te d’une optimisation 

réussi t entre différents  paramètres  tel  que l 'allongement de la  date limite de conservation (DLC) 

des viandes fra îches selon des conditions de s tockage et la  qualité de l ’aliment (Multon, 

1984 ;durand., 2006).  

En e ffet, la  conservation des viandes frai ches s ’est nettement développée de par le  pays  

au cours  de ces  dernières  années. Ces changements  impliquent surtout l ’allongement de la durée 

de conservation par réfrigération des viandes ,par le  développement de la  conservation sous 

atmosphère modifiée , sous vide et par addition d’additifs alimentai res.  
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Un additi f alimentaire es t toute substance ajoutée pour préserver ou améliorer l ’innocuité, 

la fraîcheur, le goût, la texture ou l ’aspect des aliments . Certains de ces additi fs ont été utilisés 

pendant des siècles  pour la  conservation comme le  sel  (pour conserver des viandes telles que le 

poulet de chair ou les  poissons séchés), le  sucre (pour la  confiture) ou comme d’autres  huiles 

essentiels (l ’huile d’olive). 

L’objectif de cette présente étude expérimentale es t de suivre l'effet d’incorporation de 

l ’extrai t hydroéthanolique des feuilles de Laurus nobilis L., sur la qualité microbiologique d’une 

viande blanche de poulet de chair et ses conséquences sur sa durée de conservation. 

Bien que l’activi té biologique d’un extrait de plante dépende des différentes  conditions 

écologiques et géographiques la  compréhension du mécanisme d’action de ses  extraits  bioactifs 

es t la première étape pouvant permettre son utilisation optimale  en tant qu’agents 

antimicrobiens. 

 Il semble donc intéressant d’inscri re ce travail dans ce contexte de recherche. Nous nous 

somme proposer donc dans  cette étude de suivre le comportement microbiologique de la via nde 

de poulet de chair conservée à  4°C, vis-à-vis de l ’extrai t é thanolique aqueux riche en composés 

bioacti fs de Laurus nobilis L. a jouté comme additi f à  différentes concentrations. 

Ce manuscri t es t subdivisé en trois parties :  

-Une première partie, comportant la  s ynthèse bibliographique rapportant des générali tés 

sur le poulet de chair et les composés bioacti fs de Laurus nobilis L. objet de l ’étude. 

-La  deuxième partie  à concerner une description du matériel utilisé et la méthodologie 

expérimentale adoptée ; 

- Et la  troisième partieapporté sur la cri tique et la  dis cussion des résultats  obtenus ainsi  que la 

conclusion et les  perspectives  de recherche développement à  entreprendre  dans un 

futureproche.
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1. Définition :    

La viande blanche appelle « viande de volaille » dans leur ensemble regroupe tous  les 

produits , allant des carcasses aux viandes restructurées , en passant par les produis de découpe 

et différents  produits de transformation actuellement commercialisés sous formes  diverses 

(Bourgeois et al., 1988). 

Un poulet de chair, appelé aussi poulet à fri re ou poulet à griller (broiler en anglais), est 

une Poule domestique (Gallus gallus domesticus) élevée  spécifiquement pour la  production 

de viande. Il  possède des caractéris tiques physiques  différentes  des poules  pondeuses , 

des poules d'ornement ou des poules de compagnie (Weeks, 2019) 

 

 

2. Caractéristiques du poulet de chair : 

L’’aviculture en Algérie  se caractérise par l ’élevage des volailles de souches exotiques ; la 

plus fréquente pour la filière chair es t la souche : Hubbard. Cette souche est génétiquement 

améliorée et douées  de bonnes performances, ce qui permet l ’accroissement rapide du cheptel 

de la volaille industrielle (Traore, 2006). La  grande particularité de la parentale Hubbard F15 

permet de produi re un poulet répondant aux besoins de flexibilité des filières  avicoles modernes 

; sa chant que la  production annuelle de poulet de chair en Algérie  est de 253.000 tonnes selon la 

(FAO, 2012). 

 
Figure 1. Elevage au sol  de poulets  de chair. 
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3. Composition et valeur nutritionnelle du poulet de chair : 

La composi tion chimique et la  valeur nutri tionnelle du poulet de chair et illustrée dans  le 

(Tableau 1). 

Tableau 1. Valeurs  nutri tionnelles pour 100 g de poulet, blanc, sans peau, cuit.  

Macronutriments  Minéraux  Vitamines  

Calories : 511 kJ/121 kcal (kcal/100g) Phosphore : 480 mg Vi tamine B3 : 11,1 mg 

Eau : 72,5 g à 73g (g /100g) Fer : 0,4 mg Vi tamine B5 : 1,36 mg 

Protéines : 22g à 26,20 g Zinc : 0,79 mg Vi tamine B6 : 0,547 mg 

Lipides : 1,17 g à 4g Sélénium : 11 mg Vi tamine B12 : 0,337 µg 

Acides gras saturés : 0,593 g   

Acides gras mono insaturés : 0,673 g    

Acides gras polyinsaturés : 0,423 g   

Glucides : Traces   

 

Les  viandes  de vola i l les  s ont importantes en alimentation humaine puisqu’elles permettent 

un a pport proté ique i ntéressant pour une teneur faible en matière grasse. Tandis, selon l’espèce 

ou l e muscle cons idéré, l es  proportions  di ffèrent, comme pour les autres constituants tels que 

les  vitami nes , l es  a cides  gras  ou l es  é léments minéraux, qui peuvent également varier selon les 

auteurs et l es  méthodes  d’analyses  employées .  

 

Eau : 

La viande maigre es t plus riche en eau que la  viande grasse (Lederer, 1977). La  viande de 

volaille contient 60 à 80% d’eau (Al-dughayne et al., 2001). 

 

Protéines : 

D’après Blum(1988), l ’une des principales caractéristiques de la viande de poule est de 

contenir plus de protéines  que les  autres  viandes  de boucherie . Le blanc de poulet consti tue une 

source de protéines presque sans graisses .  

Les  protéines  de poulet possèdent des teneurs  bien équilibrées  en acides  aminés 

indispensables et se caractérisent par leur richesse en Lysine (Tableau 2). Elles  représentent la 

source la plus abondante en cet acide aminé, à  l ’instar de la  Thréonine qui  es t s trictement 

indispensable. 

 

Tableau 2. Composi tion en a cides  aminés essentiels des protéines de la viande de poulet 

(g/100g) (Jacotot et al., 1983). 

 

Leu Ile Lys Met Phe Tyr Val Thr 

7,35 4,3 7,95 2,5 4,0 3,35 5,1 5,95 
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Lipides : 

Selon Combs (2004), la  teneur en lipides dans la  viande de poulet es t de 0,9 à  12g/100g 

Chez les  volailles, la  graisse es t localisée essentiellement dans la  peau et la  cavi té abdominale 

(Paquin, 1991). Les  dépôts  de graisses dépendent de plusieurs  facteurs  ; la femelle es t plus 

grasse que le  mâle et l ’adiposité augmente avec l ’âge, plus au moins précocement en fonction de 

l ’espèce et de l ’accroissement des apports  nutri tionnels entre les  substances énergétiques et 

protéiques (Edward et al., 1973). 

Les tissus adipeux des volailles peuvent être caractérisés par le fait qu’ils contiennent des 

quantités , relativement élevées d’acide gras  polyinsa turés  et en particulier l ’acide linoléique 

(20% des a cides  gras totaux de la  viande de poulet), les  graisses des volailles constituent une 

excellente source de cet acide (Girard et al., 1986). 

Combs (2004), a  quanti fié la teneur de poulet en cholestérol qui varie de 81 mg/100g.  

 

 Glucides : 

Les  muscles  de volaille ne contiennent pas de glucides  (Favier et al., 1995), ou alors  très 

peu (envi ron 1%) ; principalement sont composés de glycogène.  

 

Energie : 

Généralement, la  viande de volaille possède une teneur calorique faible. Elle est s urtout 

due au fai t que ces viandes contiennent peu de gras intramusculai re et le gras intermusculai re 

n’es t pas consommé (Fraysse et Darre, 1990). 

 

 Vitamines et sels minéraux : 

La  viande de volaille  contient peu de magnésium (en moyenne 25mg/100g) ; une faible 

teneur en cal cium (de l’ordre de 10mg de Ca++ pour 100g de viande) et elle es t très pauvre en 

fe r (1à  2mg de fer pour 100gr de viande). En revanche, elle es t riche en phosphore, sodium et en 

potassium.  

En ce  qui  concerne les  vi tamines, selon Henry (1992), la  viande de poulet es t très  riche en 

niacine riche en vi tamine B6, B2 ainsi que la vitamine E. Par ailleurs, elle es t moins pauvre en 

vitamines B12. A ce propose, Lederer (1986), déclare que les vi tamines les plus  représentatives 

de la viande de poulet sont : vi tamine A, B1, PP et la vi tamine C. 

 

4. Production de poulet de chair en Algérie : 

Le nombre des élevages  de poulet de chai r en l ’Algérie  est de plus de 24 Unités  ; avec une 

capaci té allant de 1000 à  plus de poulets  par bande. Un grand nombre de ces  uni tés  se localisent 

dans l ’axe Est en raison du cli mat tempéré et de la proximité des centres d’approvisionnement 

(poussins, aliment,) et des marchés de commercialisation. Cette concentration des élevages  pose 

en fait d’énormes problèmes  sanitai res dans ces  régions. 
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La production industrielle de viande blanche a  connu un essor important a u cours  des 30 

dernières  années . En e ffet, l ’évolution de cette production a  connu trois périodes distinctes  : 

Période d’accroissement rapide entre 1970 et 1980, période d’accroissement lente ente 1981 et 

1986, Période de stagnation / régression, entre 1990 et 1995 en raison de la  mise en application 

de certaines mesures  fis cales (TVA, taxe sur le  maïs importé, prix élevé des tourteaux).  

La production a connu une chute d’enci rons 15% entre 1986 et 1990 en raison de la crise 

économique. La  consommation de la  viande blanche a  connu la  même évolution que celle de la 

production industrielle  de poulet de chair, de 1,85 kg/habitant/an en 1970 ; elle es t passée à  5kg 

en 1980, 6kg en 1986 puis a  chuté à  4,8 en 1990. La  part de la viande blanche dans la 

consommation totale de viande est passée de 10% en1970 à  35% en 1991 avec un maximum de 

40% en 2000.  

Il  y a donc une substitution de plus en plus marquée de viande rouge par la  viande blanche. 

Néanmoins, le niveau actuel res te encore faible comparé aux niveaux de consommation des pays 

développés qui  se si tue à plus  de 20kg de viande blanche/habitant/an Lederer (1986), 

 

 5. Types de poulet de chair : 

5.1-Faverolles : La  plus  appréciée pour sa  chair si  goûteuse et fine. Très  sociable, elle  est 

affectueuse et apprécie les contacts avec les humains. Très belle race, le coq à plumage noir 

recouvert de blanc sur le  dos montre une houpette sous le  bec, alors  que la  poule  elle es t 

blanche au dos tacheté de brun clair. 

5.2- La Houdan : une chai r d’une quali té incomparable , proche de la  chair de perdrix, pour 

une jolie  poule noi re, blanche ou gris  perle , pourvue d’une jolie huppe. 

5.3- La Bresse-Gauloise : Une chair fine qui s ’engraisse bien, une des  meilleures  et plus 

anciennes des races  de volaille, pourvue d’une AOC dans certain pays  du monde comme la 

france. Rustique, elle aime a voir de l ’espace et vivre en liberté. Très  bonne pondeuse , elle  fait 

des œufs de 60 g et plus. Agréable à vivre, c’es t une belle poule noire, grise, bleue ou blanche. 

5.4- La Cou nu du Forez : certes pas très  jolie , mais sa chair est excellente avec très  peu de 

graisse, e t elle  est bonne pondeuse de gros œufs . Poule rustique, blanche, calme et facile, elle 

peut s ’adapter au climat de toutes les  régions. 

5.5- La Gâtinaise : Un jolie  poule  blanche, dont la  chair très  goûteuse commence à  être 

reconnue et se  trouve sur les grandes tables. Bonne pondeuse, elle apprécie l’espace et la  liberté 

et es t assez indépendante. C’es t une poule  résistante, et qui supporte bien la chaleur. Les poules 

de chair ont généralement une croissance plus  lente, d’où viennent certainement leurs qualités 

gustatives. (Anonyme, 2018) 
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6. Morphologie : 

 Le poulet de chai r es t adapté à  la  vie  terrestre comme tous les gallinacés , il  se  caractérise 

par un corps trapu, un sternum très  développé, des membres abdominaux solidement musclés et 

des ailes courtes  et arrondies . La  tête es t ornementée par la  crête, les  barbillons, les  oreillons et 

souvent par une huppe de plumes  colorées ou non. Le bec es t court e t épais , souvent un peu 

recourbé. Le corps es t recouvert de plumes  et les  pattes  d’écailles ; celles-ci  se terminent par 

quatre doigts  dont trois sont en avant et un vers  l ’arrière. Au niveau du tarse  se  trouve l ’éperon 

ou l ’ergot qui es t bien développé chez particulièrement le  coq adulte (Diop, 1982). Le 

dimorphisme sexuel es t bien marqué, le coq généralement plus volumineux que la  poule, se 

dis tingue par sa  crête et ses barbillons plus développés et de couleur rouge. 

7. Concept de qualité : 

Selon ISO (International Standard Organisation), la qualité se défini t comme «L’ensemble 

des propriétés et caractéris tiques d’un service ou d’un produit qui lui  confère L’apti tude à 

satis faire des besoins exprimés ou implici tes» Pour le  consommateur, la  qualité d’un aliment 

peut être définie  à parti r d’un certain nombre de caractéris tiques organoleptiques (Coibon 

,2008).Lorsqu’on parle  de qualité organoleptique, on entend tout ce qui fai t appel  à  nos  sens 

(Gigaud, 2008). Les caractéris tiques organoleptiques d’une viande peuvent être appréciées  par 

les cri tères  que sont la tendreté, la jutosi té, la couleur et la flaveur (Dardenne, 2001) 

8. Variation de la qualité des viandes des volailles : 

8.1. Qualité organoleptique : 

8.1.1. Couleur : 

La  couleur de la  viande est un critère i mportant pour le  consommateur car elle lui sert de 

critère de jugement de la qualité globale de la viande et particulièrement de sa  fra îcheur 

(Vierling, 2003). Elle es t le reflet de la quanti té de myoglobine présente dans les muscles de 

l ’animal. Des muscles solli cités  pour un effort prolongé contiennent plus de myoglobine que les 

mus cles utilisés sur de courtes  périodes. Ainsi, les canards et autres oiseaux adaptés  au vol  sur de 

longues distances , possèdent des  muscles  chargés  en myoglobine : leur viande es t de couleur 

rouge ; alors  que la viande de poulet est beaucoup plus claire (contient moins  de 

myoglobine)(CIV , 2006) 
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8.1.2. Texture et tendreté :  

La tendreté est la facilité avec laquelle la viande est broyée et coupée au cours de la mastication 

(Vierling, 2003). La tendreté de la viande dépend en particulier de la  teneur de muscle en collagène, une 

protéine très résistante : le muscle est d’autant plus tendre que sa teneur en collagène est faible (CIV, 

2006). 

Les poulets standards sont des poulets jeunes abattus à 42 jours, possèdent un collagène peu 

structuré; ce qui lui confère plus de tendreté (Fredot, 2008).  Les poulets labels sont abattus à 81 jours, ils 

ont une viande plus ferme (Dardenne, 2001).  Les poulets de marque abattus vers 49 à 63 jours, ont une 

viande de tendreté intermédiaire entre l’industriel et le label (Dardenne, 2001). 

8.1.3. Flaveur : 

 Désigne le goût et l ’odeur, qui sont liés  au teneur et à  la  nature des lipides (Lebret,2004).  

En effet, la  fla veur es t affectée par le  pH et la  congéla tion car cette dernière nebloque pas 

totalement les réactions chimiques  et la dégradation du gras qui  peut se poursuivre (Bonneau et 

al., 2001). 

8.2. Qualité nutritive : 

La qualité nutri tionnelle es t l ’apti tude de l ’aliment à bien nourri r (Multon et al.., 1994).  La  

viande du poulet es t riche en protéines  d’excellente qualité, 23 à  25% en moyenne, le rapport 

collagène/protéine est particulièrement bas, de 5 à  8% pour les  viandes  rouges  du poulet, de 1,5 

à  2,5% pour la  viande blanche pour ce  même animal, ce  qui lui  confère une digestibilité élevée. 

La  teneur lipidique es t de 1 à  3% dans les  viandes  blanches du poulet, cette viande est donc 

particulièrement intéressante à  condition d’exclure la  peau dont la  teneur lipidique est très 

élevée. Le pourcentage en acides gras  saturés  es t moins de 35%, acide oléique de 30 à  40% et 25 

à  35% d’acides  gras  polyinsa turés . Ces  proportions s ’insèrent dans les  recommandations 

données pour conduire à  une alimentation équilibrée (Vierling, 2003). 

8.3. Qualité technologique : 

La consommation des produits  transformés  à  base de la  volaille étant en forte 

augmentation, la qualité technologique de la viande es t devenue un cri tère i mportant dans les 



Chapitre I : Généralités sur le poulet de chair                                       Partie 01 : Etude bibliographique 

 9 9 

filières  de production de dinde et de poulet (Debut et al..,  2003). Selon Lebret et al.., (1999), la 

qualité technologique de la viande correspond à  ses apti tudes à  subir une transformation. Elle va 

permettre d’orienter la  viande vers  les différents  ci rcuits  de transformation (Gigaud, 2008). La 

qualité technologique de la  viande est conditionnée par le  pH er le pouvoir de rétention d’eau. 

9. Conservation par le froid : 

La  conservation est indispensable après  l ’abattage pour évi ter l ’al tération rapide des 

carcasses surtout dans les pays  à climat chaud. En e ffet, les phénomènes de putréfaction et de 

fe rmentation consécutive à  la  proli fération microbienne sont entravés  à  des températures 

inférieures à  +6°C. En dessous de - 10°C, il y a  a rrêt de la  multipli cation bactérienne ; alors que 

celle des levures et moisissures intervient en dessous de -18°C (Rosset et Lamelloise, 1984). 

La mai trise de la chaine du froid, dès  l’abattage et jusqu’à  la consommation, joue un rôle 

très important dans la conservation de la viande (Daoudi et al., 2006). Selon Jeantet et al. 

(2006), la  conservation par le  froid est divisée en deux groupes  principaux : la  réfrigération et la 

congéla tion. 

9.1. Réfrigération : 

La réfrigération est caractérisée par le maintien de la température du produit légèrement 

au-dessus de 0°C (Daudin, 1988). Selon Lahellec et al. (1996), la  température de s tockage prévue 

pour les  volailles réfrigérées es t si tuée entre 0°C et 4°C, mais  différents  essais ont montré que la 

durée de conservation sera  prolongée d’autant que le stockage sera  réalisé à une température 

plus proche de 0°C. La plupart des bactéries pathogènes ne se développent normalement pas  aux 

températures  de réfrigération. 

9.2.Congélation : 

La congélation est une technique de conservation extrêmement utile e t utilisée (Dupin et 

al.,2000). Elle es t l ’action de soumettre un produit au froid de façon à provoquer le passage de 

l ’eau qu’il  contient à l ’état solide (Genot, 2000). La  congélation d’après  Daudin (1988), repose 

sur un abaissement de température du produit légèrement au-dessous de 0°C (en général  vers  -

18°C). La référence pour la congélation, est qu’à  -18°C, les microorganismes ne peuvent plus se 
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mul tiplier, et la  plupart des réactions enzymatiques sont bloquées  (Rosset,1988). Selon Dupin et 

al. (2000), la  congélation des viandes présente les effets suivants  : 

 - Les  réactions de dégradation sont très ralenties ou arrêtées ;  

 - Le développement microbien est stoppé ; 

 - La  formation des cris taux de gla ce dans l’aliment peut léser les  parois des cellules. 

La  congéla tion ultra-rapide est une méthode particulière de congélation (Dupin et al., 

2000). Le terme « surgéla tion » garanti t que le  produit es t congelé le  plus rapidement possible à 

une température égale ou inférieure à  -18°C, puis maintenue à  cette température pendant toute 

la durée la  durée de s tockage (Bimbenet et al., 2002;Jeantet et al., 2006). D’après  Henry (1984), 

les  produits  surgelés  sont généralement excellents  du point de vue bactériologique mais  encore 

couteux. Ils peuvent cependant subir une al tération des graisses que n’empêche pas le froid 

10. Décongélation : 

Elle a  pour but de ramener la température du produit de son niveau au cours  de s tockage à 

une température légèrement négative ou positive (-5°C à 0°C) (Daoudi et al., 2006). 

 La  décongéla tion représente une étape particulièrement cri tique vis-à-vis  de la  qualité 

hygiénique des produits  car l ’exsudation à  la  surface des viandes décongelées  favorise le 

développement microbien et la perte de poids (Genot, 2000). Pour limiter la  reprise du 

développement microbien, il convient donc de décongeler à basses température et rapidement 

(Mafart, 1996). Selon (Daoudi et al., 2006), l’opération de décongélation peut être réalisée par 

les méthodes suivantes  : 

 - Décongélation dans l ’ai r froid (entre 0°C et 4°C) ; 

- Décongélation à l’eau courante ; 

 - Décongélation à  la vapeur ; 

 - Décongélation par micro-ondes ; 
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1. Origine et distribution de la plante : 

Les  lauracées  sont des plantes  ligueuses très répandues  dans les  régions tempérée et 

subtropicales  ; cette famille regroupe des plantes  bien représentées  en Asie, dans les  pays 

d'Amérique donnant sur l 'Atlantique et en Afrique(Figure 2), et une espèce, le laurier (Laurus 

nobilis), de la  région méditerranéenne ou il  forme des peuplements  typiques. Le laurier es t la 

seule  espèce représentant la  famille lauracées  dans la  région méditerranéenne d’où elle es t 

originai re. Actuellement, la  plante est largement cultivée comme plante ornementale et pour la 

production commerciale  dans beaucoup de pays  tels que l ’Algérie , la Turquie , la France, la Grèce, 

le  Maroc, l ’Amérique centrale etles  Etats -Unis Méridionaux (Demir et al , 2004 ; Barla  et al , 2007). 

Le laurier, ayant le nom scientifique de Laurus nobilis L. Est un arbuste de la famille des  Lauracée, 

à feuilles persistantes et coria ces, originai re des pourtours de la méditerranée, son nom 

vernaculaire en arabe est rand ou warkat moussa (Rivera et Obon, 1995). 

 

 

Figure 2. Distribution des Lauracées à travers le monde  (Steven, 2001).  
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La famille des Lauracées  est composée  d’arbres  et arbustes  aromatiques à  feuilles 

persis tantes pour la plupart des espèces  (Steven, 2001). 

 

Figure 3. Arbre de Laurier en fleurs  (Maurice, 2014). 

 

2. Description botanique : 

Arbre de 2 à  10 m, a romatique glabre, très  rameuse  à rameaux dressés, feuilles alternes, 

coria ces persistantes , elliptiques, lancéolées, longues de 16 cm sur 8 cm de large, a tténuées  en 

court pétiole, entières , ondulées  aux bords, fleurs  dioïques blanchâtres , odorantes , en peti tes 

ombelles axillaires  pédonculées et involucrées  (BELOUED, 2001). Le fruit es t une peti te baie 

ovoïde de 2 cm de longueur sur 1cm de la rgeur, noir vernissé à  maturi té (YAKHLEF, 2010). Cul tivé 

dans les  jardins  comme ornement et pour ses  feuilles condimentai res. C'es t un a rbre dioïque 

(Figure 4). Les  jeunes  rameaux, flexibles et de couleur vert, portent des feuilles al ternes, 

coria ces , ovales lancéolées à bord ondulé (MAURICE, 2014). 
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Figure 4. Aspect morphologique de Laurusnobilis (Belouad, 2005). 

2.1. Port : 

 Arbrisseau ou peti t arbre aromatique glabre de 1m à  8m (atteignant parfois  20m en 

culture) dressé et densément ramifié dès la base. Tête conique s ’arrondissant avec l ’âge, 

supporte très  bien la  taille, dioïque. Ecorce gris  foncé à  très foncé, mate plus ou moins  lisse chez 

les  jeunes  sujets  et s ’écaillant chez les  très  vieux arbres . Branches remontant en oblique, jeunes 

pousses fines, glabres , brun rougeâtre. Bourgeons étroits  et coniques , longs de 0,2 à 0,4 cm, vert 

rougeâtre (Encyclopedie bordas nature, 1999 ; Quezel et Santa, 1963). 

2.2. Feuille : 

Feuilles simples , al ternes, a vec un pétiole  mesurant de 2 à  5cm, longues de 5à12 cm et 

la rges  de 2 à  6 cm, lancéolées , allongées ou en ellipses étroites , aigues ou légèrement acuminées 

à  l’extrémité supérieure, resserrées  en coin à la  base, légèrement entaillées et ondulées sur la 

marge, coria ces. Vertes  foncé et brillantes  sur la  face supérieure, elles  sont vert clair sur la  face 

inférieure, avec des nervures  latérales  pennées et rougeâtre dans leur moitié  inférieure 

(Encyclopedie bordas nature, 1999 ; Quezel et Santa, 1963). El les  ont une odeur aromatique, 

surtout après froissage, une sa veur un peu amère. 
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2.3. Fleurs : 

Fleurs  unisexuées, peti tes  de 0,4 à  0,8 cm de diamètre, jaunes verdâtres , à  périanthe 

simple soudé à  la base. Elles sont disposées par trois  à quinze en cymes ou en courts  panicule 

sa xillaires Fleurs male comportant hui t à douze staminodes  (étamines rudimentaires ) et les fleurs 

femelles  ont un ovaire hypogyne à  un compartiment, doté d’un s tigmate en trois 

parties(Encyclopedie bordas nature, 1999 ; Quezel et Santa, 1963). 

2.4. Fruits : 

C’est une baie  ovoïde luisante de la grosseur d’une cerise, de 1 à  1,5 cm de diamètre, 

renfermant une seule  graine libre (d’où un léger bruit de grelot lorsque l’on agite la drogue 

sèche). Le mésocarpe charnu renferme de l ’huile et des cellules à huile essentielle. Les 

cotylédonsépais sont également riches en lipides. D’abord vert, devenant noir bleuté à  maturi té 

(Encyclopedie bordas nature, 1999 ; Myoseet Paris , 1976). 

3. Famille des lauracées : 

Dans l ’ordre des  laurales on retrouve la  famille des  lauraceae. Considéré comme parmi  les 

plus primiti fs des angiospermes. Cette famille comporte 2000 à 2500 espèces  réparties  en 

cinquantaine de genre dont Cinnamomum (cannelle), Cryotocarya, Laurus (laurier) et Persea 

(avocatier) (Spichiger et al., 2002).  

Les  feuilles des espèces de cette famille sont la rgement appliquées et connues  comme 

assaisonnement et herbes médicinales depuis  les périodes antiques grecs  et romaines (Demir et 

al, 2004). Il  est intéressant de noter que cette herbe qui  était pendant longtemps employée dans 

la nourri ture comme condiment et en médecine traditionnelle a  en fai t des propriétés qui 

peuvent suggérer de nouvelle application.  

3.1. Genre Laurus: 

Le genreLaurus es t originaire des îles  Canaries  et du bassin méditerranéen, il  comprend 

trois  espèces d'arbres  ou d'arbustes  persistants :Laurusnobilis, Laurusazorica et 

LaurusnovocanariensisLaurusnobilis L : Consa cré à  Apollon et Esculape « dieux de la  santé et de 

la  médecine » chez les  grecs , en couronnant les  empereurs  et les  héros chez les  romains ; le 

laurier noble joui t d’une place importante tant dans le  domaine mythologique, culinaire et 
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médi cinale  depuis  l ’antiquité (Vetvicka et Matousova, 1991). Le  laurier, ou laurier-sauce (laurus 

nobilis L.) (Figure 05) es t un arbuste ou un arbre de la  famille des Lauraceaes, à  feuilles 

persis tantes et coriaces  (Vetvicka et Matousova, 1991). Etymologiquement, le nom latin laurus 

signifiant « toujours  vert » fait allusion au feuillage persistant de la  plante et nobilis du latin « 

fameux » (Pariente, 2001). Son nom et aussi symbole  du succès dans nos  jours  à  travers  le 

baccalauréat du latin « Bacca  Lauri » soi t baies de laurier (Zhiri et al., 2005). 

 

Figure 5. Feuilles de laurier-sauce (laurus nobilis L.) 

3.2. Position systématique : 

La posi tion systématique de Laurus nobiliset représenté dans le (tableau 03). 

Tableau 3. Position systématique de Laurus nobilis L. (Quezel et Santa., 1962). 

Règne Plantes 

Sous règne Plantes vasculaires 

Embranchement  Spermaphytes 

Sous embranchement Angiospermes 

Classe Dicotylédones 

Sous classe Dial ypétales 

Ordre Laurales 

Famille Lauracées 

Genre Laurus 

Espèce Laurus nobilis L. 
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3.3. Dénomination internationale : 

La dénomination internationale de Laurus nobilis  dans  les  di fférents  pays  du monde est 

illustrée dans le (tableau 4). 

Tableau 4. Dénomination internationale de Laurus nobilis L. (Anton, 2005 ; Ballabio., 2010). 

Français Laurier d'Apollon, Laurier commun, Laurier franc, Laurier noble . 

Allemand Lorbeersamen, lorbeer. 

Anglais Laurel  oil , sweetbay, baytree, roman Laurel , noble Laurel . 

Italien Olio di alloro 

Portugais Louro 

Arabe Rand, habbr'ar 

Nom targui ou berbère  Taselt, rend 

 

4. Composition chimique : 

De nombreuses  études  ont été réalisées pour la  détermination de la  composition chimique 

des feuilles  de Laurus nobilis et plusieurs  ont prouvé la  richesse  de ses  feuilles en substances 

actives . Par hydro dis tillation les  feuilles fournissent envi ron 10-30 ml/Kg (1-3%) d’huile 

essentielle (Bruneton 1999, Demir et al., 2004) dont les constituants  majori tai res inclut : le 

cinéol, le  B pinène, sabinène, linalol , eugénol , terpinéol, plus d’autres es ters  et terpenoides, mais 

dont les proportions varient selon l ’origine géographique (Iserin 2001 ; Sayyah etal., 2002 ; 

Demir et al., 2004). 

4.1. Répartition géographique en Algérie : 

Le Laurus nobilis es t le  plus  souvent rencontré dans  les  forêts  et ravins humides. Commun 

dans le tell al gérois et les constantinois.  

La  floraison de la plante débute entre les mois de : mars  – Avril (Beloued, 2001). 
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5. Conditions d’optimisation écologiquede la production de Laurus nobilis L. : 

Les conditions édaphiques , cli matiques et envi ronnementales nécessaires  à la réussite de la 

culture de Laurus nobilis L., sont mentionnées dans la (figure 6). 

 

Figure6. Conditions d’optimisation écologique de la production de Laurus nobilis L. 

6. Utilisation : 

6.1. Alimentaire : 

Les  feuilles de laurier sont utilisées  en cuisine pour leur a rôme. Elles sont généralement 

séchée (condiment et rentrent dans  la composition du bouquet garni) pour infusion ou cuit dans 

la  sauce. En Saintonge, la feuille  très  utilisée en cuisine pour tous  les  courts -bouillons, matelotes 

ou ragoûts es t employée fraîche, comme en Inde, où elle es t saisie dans le ghee, conférant un 

goût unique et un parfum extraordinai re. Les  Bédouins l 'utilisent pour parfumer le  café car la 

présence de lactones et d'alcaloïdes peut donner une certaine a mertume. En effet, le laurier-

sauce entre dans la composition de certains phyto-médicaments à visée amaigrissante. Ses bio- 

composants  sont excellents  pour la  digestion s'ils  sont pris  pendant ou après le  repas (exemple : 

en infusion) et à  l'inverse  une tisane de feuilles de laurier-sauce avant manger peut couper 

l'appéti . Les  fleurs  de Laurier-sauce séchées peuvent aussi  être utilisé en infusion avec une 
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cuillè re de miel  e t les  baies séchées ont les  mêmes  propriétés  culinai re que les  feuilles ; elles 

s'utilisent de la  même manière que la noix de muscade (avec une râpe) ; à  utiliser toutefois  avec 

modération. 

6.2. Ornementale : 

Cet a rbuste est a ussi très  cultivé pour l 'ornementation, notamment pour l 'arttopiaire (La 

Belgique es t connue pour ses pépinières spécialisées dans la  culturede laurier noble). Hors  des 

régions de cli mat méditerranéen, il  peut être sensible au gel  et souvent cultivé en bacs . La 

branche de Laurier-sauce s 'utilisait aussi comme ornement, par les Romains notamment qui 

confectionnaient des couronnes  pour les vainqueurs (les lauréats). 

6.3. Médicinale : 

La  feuille de laurier-sauce s'emploie également pour trai ter les crampes abdominales. En 

infusion le sa von d'Alep est traditionnellement fabriqué avec de l 'huile de baies  ou de feuilles  de 

laurier. 

6.4. Comme répulsif : 

Au Maroc et en Tunisie , on frictionne les  chevaux avec des  feuilles  fra îches  afin d'éloigner 

les  mouches, mais on utilise aussi  la feuille  broyée en poudre pour lutter contre les  fortes 

migraines en la  prisant. Les  feuilles de laurier sauce contiennent du benzaldéhyde, de la 

pipéridine et du geraniol  à  un dosage de 50 ppm, ces  molécules  sont toutes  connues pour leurs 

qualités répulsives sur les insectes .
 [1]

 

[1]
Compounds from leaves of bay (La urus nobilis L. ) as repellents for Triboliu m castaneum (Herb st) when added to  wheat  flour - Nora  

Saim, Clifton E. Meloan - Department of Chemistry, Kansas State University, Manhattan, KS 66506, U.S.A. (http://www.sciencedirect.com/  
science/article/pii/0022474X8690007X) 

7. Bienfaits du laurier  

Stimulant du système immunitai re, antivi ral , antibactérien, antifongique très puissant, le  

laurier es t i ndiqué en cas  de troubles  digestifs (ballonnements , flatulences ), dérèglement de la 

flore intestinale  (candidose), gênes buccales  (gingivi te, aphtes ) et douleurs  articulai res. En hiver, 

il aide dès les  premiers  refroidissements  pour lutter contre la grippe et les troubles ORL.  
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Conclusion bibliographique : 

 

Toute méthode de conservation a pour objecti f d’empêcher l ’al tération des produits au 

cours de la conservation et de préserver sa quali té organoleptique, microbiologique et 

nutri tionnelle. 

Cette synthèse bibliographique nous a  révélé  que les découvertes scientifiques des 

principaux composés bioacti fs des plantes ne cessent d’être exploitées  remarquablement dans 

l ’industrie  agroalimentai re et s’intègrent pleinement avec les nouvelles techniques  de 

conservation en permettant de prolonger encore plus les durées  de stockage des denrées 

alimentai res, tout en évi tant l’usage des additi fs chimiques à  effets  néfastes pour la santé. 

 Il  semble  évident que l ’utilisation potentielle de différents  composés  bioactifs des 

végétaux pour réduire ou maîtriser la  présence d'agents  pathogènes  microbiens dans  certains 

produits  alimentai res tels que la viande peut consti tuer une alternative intéressante à 

l ’utilisation de certains additifs tels  les  nitrates  et les  nitri tes  , dont plusieurs  auteurs  (DellaValle 

et al.,2014 ; Oostindjer et al.,2014 ; Cantwell et Elliott ,2017) s ’accordent à  di re qu’ils sont le 

plus responsables du cancer colorectal  . 

 Apparemment, les extrai ts du Laurus nobilis peuvent non seulement favoriser la bonne 

conservation de la viande par leurs  actions antioxydantes et antimicrobiennes , mais  peuvent 

aussi améliorer sensiblement sa qualité diététique. 
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1. Hypothèse et intérêt de l’étude :  

1.1. Hypothèse :  

De nombreuses études in vi tro menées sur les  composés phénoliques des plantes 

médi cinales ont confirmés  qu’ils peuvent agi r comme agents  antimicrobiens contre un grand 

nombre de microorganismes  pathogènes , avec des spectres  d'activi tés  variables. Le 

Laurier(Laurus nobilis L.) est une plante très riche en ces  composés bioacti fs  capables  donc 

d’inhiber la  flore microbienne du poulet conservée à  4°C en augmentant ainsi  sa durée de 

s tockage.  

1.2. Intérêt de l’étude : 

L’utilisation d’extrai ts bioactifs des plantes  médicinales consti tue un domaine très 

intéressant où les  efforts  de recherche et de développement devraient être orientés  sur les 

processus de transformation et de conservation susceptibles  d’améliorer la  qualité des  aliments 

et de prolonger au mieux leurs durées de conservation.  

1.3. Objectifs : 

L’étude consiste à  suivre l ’effet d’incorporation de l ’extrai t hydroéthanolique de 

LaurusnobilisL (Laurier)riche en composés phénoliques (comme additif naturel de conservation)  

sur  la qualité microbiologique d’une viande blanche de poulet de chair  au cours  de neuf (09) 

jours de s tockage au froid positif à +4°C. 

2. Matériel végétal et traitement préliminaire : 

Cette étude a  été menée au niveau du la boratoire de biochimie  N°02 (ex : ITA) et le  

laboratoire de technologie  alimentai re et nutri tion relevant de l ’université Abdelhamid Ibn Les 

feuilles de Laurus nobilis (Laurier) ont été récoltées  au mois  d’avril  2021 dans la  région de 

Mostaganem à 35°56'18.2"N de longi tude et à 0°06'41.2"E de lati tude  (Figure 7). 

Au laboratoire, le  prélèvement frais des feuilles de Laurus nobilis (Laurier), évalué à environ 

800g a  été suspendu sur fil  et laissé sécher à l’ai r libre, à  la température ambiante et à  l’abri de la 

lumière (Figure 8). 
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Le matériel  végétal une fois séché consti tué surtout de (feuilles) a été broyé en poudre fine 

à l ’aide d’un broyeur à  lames électriques. Ce broyage a permis de rompre les membranes 

cellulaires  et la  matrice extracellulai res  ; plus la  matière es t divisée finement,  plus la  surface 

d’échanges  (ou interface) est grande et plus  le  parcours  moyen du soluté est élevée (Gaucher et 

Lusson, 2001).  

 

Figure 7.  Feuilles de Laurus nobilis L., (Laurier frais). 

 

Figure8. Feuilles de Laurus nobilis L. (Laurier) après séchage. 
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La poudre préparée (figure 9) es t s tockée dans des bocaux étanches à l ’abri de la lumière 

et de l’humidité afin de protéger les composés acti fs la consti tuant. 

 

Figure 9.Poudre des feuilles deLaurus nobilis L. (Laurier) après broyage. 

3. Matériel biologique : 

09 morceaux de 300g de viande pectorale  ont été prélevées aléatoirement des  carcasses 

de poulet de chair au terme de ressuyage en respectant toutes  les  règles d’hygiènes  ; utilisation 

d’un couteau propre, port de gant s tériles, et découpe des morceaux de la  viande sur une surface 

couvertes  d’un papier propre. Enfin, les  échantillons ont été transportés immédiatement à moins 

de 10 minutes au laboratoire dans une glacière isotherme. (figure10) 

 

Figure10.  Morceaux de 300g de viande pectorale 
Répartis chacune dans une parquette en polystyrène. 
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4. Matériel de laboratoire : 

Le matériel utilisé dans cette étude à  concerner :  

- Trois étuves réglées à différentes  températures (30°C, 37°C, et 44°C) ;  

-Rota vapeur ;  

- Pompe à  vide ;  

- Plaque chauffante avec agitation ;  

-Vortex ;  

- Balance électronique de précision ;  

- Autocla ve ;  

- bain-marie ;  

-Micropipette ;  

-Autres  matériel : barquette polystyrène sachets s tomacher, ciseaux, bec Bunsen, papiers 
fil tres , papiers aluminium, spatules et boites de Pétri  ;  

- Verrerie : flacons , pipettes, béchers , tubes et erlenmeyers . 

5. Solvants, réactifs et milieux de culture : 

Les produits utilisés dans l’étude figurent dans le (Tableau 5). 

Tableau 5. Solvants , réactifs et milieux utilisés. 

 

 

Réactifs  

Produits Utilisations 

Ethanol  Extraction des composés phénoliques. 

Eau distillée Préparation de l'eau physiologique. 

Na Cl Préparation de l'eau physiologique. 

 

 

Milieux 

utilisés 

Milieu Chapman  Recherche et dénombrement de Staphylococcus 

aureus. 

Milieu PCA  Recherche et dénombrement des germes totaux. 

Milieu VRBL Recherche et dénombrement des coliformes 

thermotolérants. 

Milieu King A Recherche et dénombrement de Pseudomonas. 
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6. Méthode d’extraction : 

Pour l'extraction des principaux composes bioacti fs tels les  composes phénoliques 

contenus  dans  la plantes  testées  on a  opté pour l 'utilisation d’une méthode décri te par (Sultana 

et al. 2009). Cette méthode d'extraction consis te à  la mise de 10 g de poudre de laurier en 

macération dans un solvant d'extraction aqueux (eau distillée 20 ml et éthanol 80ml). Le mélange 

est soumis à  une agi tation magnétique durant 6 h à  la température a mbiante et à  l ’abri  de la 

lumière. Le fil trat obtenu est ensuite évaporé sous vide à l ’aide d’un évaporateur rotatif (figure 

11 ,12). L’extrait concentré riche en composés  phénoliques bioacti fs  récupéré a  été enfin 

conservé au réfrigérateur (4°C) pour des utilisations ultérieures . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 11. Etape d’extraction des composés phénoliques du Laurus nobilis,selon le protocole de 

(Sultana et al., 2009). 

Evaporation sous vide du filtrat     

à 45°C 

Filtration 

Macération/6h à Température 

ambiante sous agitation 

- Solvant 100ml (80/20) (Éthanol, 

eau). 

15 ml Extrait pur riche                  

en composés Bioactifs 

Stockage au réfrigérateur à 4°C 

Matière végétale broyée 10g 
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a) b)  

a.Mettre 10 g de poudre de laurier dans une balance électronique. 

b. Tremper la matière végétale du laurier dans du solvant d'extraction aqueux (20 ml  d'eau 

distillée et 80 ml d'éthanol) et agiter magnétiquement pendant 6 h à  température ambiante et à 

l'abri  de la lumière. 

 
 c.filt ration 

 

d. Evaporation sous vide du filtrat à  45°C dans un Rota vapeur. 

Figures 12. Extraction hydroéthanolique des composés phénoliques deLaurus Nobilis L.(Sultana et al., 

2009). 
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7. Stérilisation du matériel : 

Tout le  matériel  de travail  (les  tubes à  essai, verreries, papier wattman….) et les  milieux de 

culture et l ’eau distillée  ont été s térilisés  à  l ’autocla ve à  121°Cpendants  15 minutes . Les 

barquettes  et le film plastique a yant servi  à  la  conservation des viandes ont été s térilisés  aux 

rayons UV avant leurs utilisations. 

8. Traitement de la viande à l’extrait de Laurus nobilis : 

Les neufs morceaux de 300 g de viande de poulet de chair ont été répartis chacun dans une 

barquette en polystyrène. 03 lots de trois barquettes  contenant la via nde pectorale de l ’espèce 

aviai re ont été ensuite trai tés  respectivement avec une dose d’extrai t hydro-al coolique de Laurus 

nobilis comme sui t : 

- Lot témoin : la via nde de chaque barquette n’a subira  aucun a jout d’extrai t ; 

-Lot (1%) : la  viande de chaque barquette a  été badigeonnée en surface avec 3 ml  d’extrait 

hydro-éthanolique de Laurus nobilis ; 

-Lot (2%) : la viande de chaque barquette a été badigeonnée en surface avec 06 ml 

d’extrai t hydro-éthanolique de Laurus nobilis ; (figure 13) 

 

Figure 13.Viande pectorale  de poulet de chair trai tée à  l’extrai t de Laurus nobilis 
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9. Analyses microbiologiques : 

L’objectif de l ’anal yse microbiologique est de rechercher et de quanti fier le  nombre de 

colonies  de certains microorganismes  responsables  de l 'altération de la  via nde au froid et qui 

doivent se  trouver en quanti té inférieure aux normes définies  selon le  journal  officiel  de la 

république Algérienne. 

L’anal yse microbiologique s ’es t basée sur le dénombrement de l ’essentiel des germes 

responsables de l ’al tération de la viande après trai tement à différentes doses d’extrai t 

hydroéthanolique de laurier riche en composés  phénoliques , dont : germes  aérobies à  30°C, 

Pseudomonas, coliformes thermo tolérants etStaphylococcus aureus. 

9.1. Préparation de la solution mère : 

Avant d’entamer les  anal yses  microbiologiques, il a  été procédé tout d'abord à  la 

préparation de l’eau physiologique consti tuée de l ’eau distillée stérile à 9 % de Na Cl . 

Le diluant ai nsi obtenu est réparti  dans des  tubes  et des  fla cons , et s térilisé à  l'autocla ve à  

121 °C pendant 20 minutes .Une prise d’échantillon de 25 g de viande de chaque barquette a  été 

mise dans un sa chet s tomacher mélangée avec 225 ml  d’eau physi ologique, puis broyée et 

homogénéisée  pendant quelques  minutes  dans le sachet.(Figure 14) 

 Des dilutions décimales allantes  de 10ˉ² à 10ˉ³ et à 10ˉ⁴ ont été préparées a  parti r de la 

solution mère dans de l ’eau physiologique. 

9.2. Préparation des milieux de culture : 

  La  préparation de milieu de culture P.C.A s pécifique pour le  dénombrement des germes 

totaux, consiste à fai re dissoudre 20,5 g de poudre PCA dans 1 litre d'eau dis tillée. 

Concernant le  milieu de culture Chapman spéci fique pour le  dénombrement des 

Staphylococcus aureus, il  a  été préparé avec 111 g de milieu déshydraté dans 1 li tre d’eau 

dis tillée.  

Pour le  milieu de culture VRBL destiné au dénombrement des Coliformes  thermotolérants, 

38,5 g de milieu déshydraté VRBL ont été dissoute dans 1 litre d’eau distillée.  
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Enfin le milieu King A utilisé pour le dénombrement des Pseudomonas a  été préparé en 

mélangeant 38 g de poudre déshydraté King A dans 1 litre d’eau distillée.  

Lors  de la  préparation, les  milieux sont chauffés lentement avec agitation jusqu'à 

dissolution complète, puis portés à  ébulli tion, ensuite répartis dans des flacons de 250 ml  et 

s térilisés à l’autocla ve à  121°C pendant 20 minutes . 

 

a.Prise d’échantillon de 25 g de viande dans une balance électronique

 

b.Préparation de la solution mère   

 

c. Préparation des délutions décimales 

Figure 14. Préparation de la solution mère et des délutions décimales  
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9.3. Dénombrement des germes de contamination de la viande : 

Le dénombrement des germes  de contamination sera  réalisé périodiquement au 3ème et 

9ème jour de conservation au froid à  4°C des échantillons expérimentaux(Figure 15). 

 

Figure 15. Dénombrement des germes 

9.4. Dénombrement des germes totaux à 30°C : 

Considéré comme étant des microorganis mes responsables de l’al tération rapide du 

produit, les  germes totaux peuvent se  multiplie r à  une température optimale de croissance 

comprise entre 25 et 40°C. Le dénombrement de ces  germes  a  été réalisé par la  méthode 

d’ensemencement en profondeur sur la  gélose (PCA), suivie  d’une incubation à  30°C pendant 24 

à 72 heures . 

 La technique consiste à  :  

- Etuver les boites  à 30°C pendant 24 heures ; 

-Mettre aseptiquement devant un bec Bunsen 1 ml  de chaque dilution décimale (10ˉ², 10̄ ³ 

et 10ˉ⁴) dans une boite de Pétri respectivement ;  

-Compléter ensuite les boi tes  avec envi ron 15 ml de gélose PCA fondue et refroidie à 47° C  

-Mélanger les boites couvercle  fermées  en effectuant un mouvement en forme de 8 ; 

-Laisser solidi fier les boîtes sur paillasse ;  
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9.5. Dénombrement des coliformes thermotolérants : 

Leurs  présences  dans un aliment est une preuve indiscutable  d'une contamination fécales, 

indiquant par conséquent un risque de présence de germes  pathogènes  dont : Escherichia coli , 

Bactéries  anaérobies sulfito-réductrices , Streptocoques  fécaux, Coli formes et Entérobactéries . 

Ces germes  présentent l'apti tude à se multiplie r à  44°C.  

Le dénombrement des  coliformes fécaux a  été réalisé par la  méthode d’ensemencement 

d’une prise de dilution d’échantillon de viande a  analyser en profondeur sur une gélose  (VRBL) 

en double  couche. L’incubation de la  culture microbienne a  été effectuée à  une température de 

44°C pendant 24 heures.  

La  technique de dénombrement consis te à  :  

-Déposer 1 ml de chaque dilution décimale (10ˉ², 10ˉ³ et 10ˉ⁴) dans des boites de Pétri  ;  

-Mettre ensuite au-dessus envi ron 15 ml de gélose  VRBL fondue puis  refroidie à  47°C,  

-Mélanger les boites couvercle  fermées  en faisant des mouvements  en forme de 8 ;  

-Laisser solidi fier le  milieu de culture puis ajouté une deuxième couche de gélose VRBL ;  

-Laisser Solidifier le  milieu une seconde fois  et procéder à  l ’étuvage des boites  à  44°C 

pendant 24 heures . 

9.6. Dénombrement des Staphylococcus aureus : 

Des prises de poids de 25 g de chaque échantillon de viande ont été mélangées à  225ml 

d’eau physiologique s térile. Le mélange de chaque prélèvement a  été broyé (malaxe) dans un 

sa chet de s tomacher à  l’aide d’un mortier en porcelaine grâce à  un pilon. La solution mère de 

chaque échantillon récupérée a  été diluée respectivement à 10-3,10-4et 10-5. 

9.6.1. Technique de dénombrement 

Porter 0,1ml  de chaque dilution (10-3,10-4et 10-5) en surface des boi tes  de Pétri  contenants 

le  milieu Chapman préalablement coule  et refroidi . Etaler, ensuite, soigneusement l ’inoculum le 

plus rapidement à la surface de la gélose en essayant de ne pas toucher les bords de la boite avec 

un étaloir confectionné à parti r d’une pipette pas teur sous bec bunsen. Incuber enfin les boi tes 

couvercle  en bas à 37°C pendant 24 à 48 heures. 
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Les  colonies de Staphylococcies aureus apparaissent enfin de lecture, de couleur noire brillante, 

d’aspect bombée et entourées d’un halo clair. 

a. Lecture 

-Dénombrer les  colonies  de formes  lenticulai res  qui  poussent en masse  et noter la  dilution 

correspondante. 

-Tenir compte des boi tes ayant un nombre compris entre 15 et 300 

-Retenir 2 dilutions successives. 

9.7. Dénombrement de Pseudomonas : 

Le dénombrement des Pseudomonas a été réalisé sui te à  un ensemencement d’une prise de 

dilution d’échantillon microbien en profondeur sur une gélose  (King A), accompagnée d’une 

incubation à une température de 37°C pendant 24 à  48 heures . 

Le dénombrement s ’opère comme suit : 

- Prélever 1ml  de chaque dilution avec une micropipette et la  mettre dans une boite de Pétri , 

-Verser environ 15 ml de gélose refroidie à 45°C et laisser solidifier ; 

-Incuber à 37°C le  mélange des boi tes pendant 24 heures . 

10. Lecture : 

Une première lecture es t effectuée après  24 h. 

 Si  la croissance n’est pas importante, les boîtes sont remises pour incubation jusqu’au terme des 

48 h ; à ce moment le dénombrement est alors réalisé.  

Le comptage du nombre des colonies sur les boites est déterminé selon la formule  suivante :  

Nombre de colonies =∑ (nombre de colonie x l ’inverse  de la dilution)/Nombre de dilutions. 

11. Traitement statistique : 

Les  résultats  exprimés en moyennes accompagnés des écarts  types respecti fs ont été trai tés 

s tatis tiquement par un logiciel Stat Box 6.4.Les données de chaque variable mesurée ont été 
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trai tées  statis tiquement par une a nalyse  de variance monofactorielle  en randomisation, suivie 

d’une comparaison des  moyennes deux à  deux selon le  tes t de Newman et Keuls . Les groupes 

homogènes de comparaison des moyennes  ont été relevés  aux seuils  de probabili té de p<0.01et 

p<0.05. 
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1.Résultats : 

1.1. Germes totaux à 30°C :  

L’effet des taux en extrai t éthanolique de Laurus nobilis L. riche en composés phénoliques sur 
les varia tions du nombre de germes totaux des viandes trai tées  au cours  de la conservation au 
froid positif de 4°C pendant une période de s tockage de 3 jours est illustré dans le (Tableau 6). 

La  charge microbienne en germes  totaux est rela tivement faible  quel  que soi t le  taux 
d’extrai t de la plante incorporel  dans la viande ; de 106.102 à  49.103 (UFC /g) ; en moyenne. 

Le nombre de germes totaux n’a pas varié  signi ficativement (p>0.05) durant les  3èmejours 
de conservation de la viande à 4°c. Quoique la viande de poulet trai té avec les  extraits  préparés à 
1 et 2 % ont présenté la plus forte prolifération microbienne(Figure 16). 
 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

a. Viande (témoin) à 0 % d’extrait. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

. 

 
b. Viande traité à 1% d’extrait 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
c. Viande traité è 2% d’extrait. 

 

Figure 16.Contamination aux germes totaux des viandes au 3ème jour de conservation à 4°c. 



Partie 03 : Résultats et discussion 

 

34 34 

Tableau 6.Effets des taux d’extrait hydroéthanolique de Laurus nobilisincorporés sur les niveaux de 

contamination aux germe totaux (UFC /g) de la viande de poulet de chairentreposée au froid à 4°C. 

 
Périodes 

(Jours) 

Taux en extrait hydro éthanolique 
de Laurus nobilisL., incorporés  

Effet des taux 
D’extrait hydroéthanolique 

de Laurus nobilis 

Normes 

0 % 1% 2% m M 

3éme jour 106 102 126 102 49 103 NS 5.105 5.106 

Les résultats s ont exprimés en valeurs moyennes,  avec u n nombre de répititions n=09 ;  NS : effet non significatif  du facteur étudié  (eff et des 
conce ntrations d’extrait hydro ethanolique de Laurus nobilisincorporées ; m : nombre de germes minimal ; M : nombre de germes m aximal ; a, 
b, c…etc. : groupes homogène s de comparaison des moyennes deux à deux selon le test de Newman et Keuls. 

1.2. Coliformes fécaux : 

Le niveau de contamination aux coliformes des viandes trai tées aux différentes concentrations 

d’extrai ts  éthanoliques  à  base de composés phénoliques de Laurus nobilisL., au cours  de 9 jours 

de s tockage au froid positi f de 4°C est représenté dans le  (Tableau 7). 

Le nombre de coliformes a  varié  de 0 à 133.10 UFC/g dans la viande de poulet traité ou non 

avec l ’extrai t de laurier. Aux 3ème et 9ème  jours  d’entreposage la prolifération des germes  s ’avère 

inversement proportionnelle (p >0.05) aux taux d’extrai t de la plante ajoutés à la viande ; soi t des 

varia tions de 0 à 0 UFC/g au 3ème  Jour, de 133.10 à  0 UFC/g au 9ème  jour de s tockage des  viandes 

ayant subi respectivement une adjonction d’extrai t phénolique de laurier variable de 0 à 2%. 

Au 3ème jour d’entre posage, seul l ’échantillon de la via nde traitée à  1% d’extrai t de la 

plante objet de l’étude à sa voir Laurus nobilis a noté une présence rela tivement faible de germes 

coli forme fécaux ; alors que les autres échantillons n’ont accusé aucune contamination. 

Au 9ème jour de s tockage les  échantillons traités  à  l’extrai t hydroéthanolique de laurier 

riche en composés phénolique se  sont démarqués par une absence totale de prolifération 

microbienne mieux même que le témoin a ccusant au contrai re une rela tive contamination a u 

ge rmes  coliforme fécaux (133.101 UFC /g). 

Tableau 7. Effets  des taux d’extrai t hydroéthanolique de Laurus nobilis L., incorporées sur les 

niveaux de contamination aux coliformesfécaux (UFC /g) de la  viande de poulet de chair au    

cours de la  conservation au froid à  4°C. 

Les résultats s ont exprimés en valeurs moyennes, avec un nombre de répititions n=09 ;  NS : effet non significatif  du facteur étu dié (ef fet des 
conce ntrations d’extrait hydro ethanolique de Laurus nobilis sur les niveaux de contamination des germes de la viande ; a, b, c…etc. : groupes 
homogènes de comparaiso n des moyennes deux à deux selon le test de Newman et Keuls.  

 

 
Périodes 
(Jours) 

Taux en extrait hydroéthanolique 
de Laurus nobilis incorporés 

Effet des taux 
D’extrait hydroéthanolique 

de Laurus nobilis 

Normes 

0 % 1% 2% m M 

3éme jour 0 93 101 0 NS 
103 104 

9éme jour 133 101 0 0 NS 
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1.3. Staphylococcus aureus : 

Le niveau de contamination aux germes  Staphylococcus aureus des via ndes trai tées ou non aux 

extrai ts éthanoliques de romarin au cours du stockage à  4°C est mentionné dans le  (Tableau 8). 

Les colonies de Staphylococcus aureus apparaissent après  culture sous sur milieu spécifique 

de Chapman une couleur jaune dorée et présente une forme sphérique (Figure ….). La  présence 

de la souche après culture. 

 
a. Viande témoin                        b. Viande traité à 1% d’extraction                   c. Viande traité à 2% d’extraction  

 

 

Figure 17.Niveaux de contamination aux Staphylococcus aureus des viandes 

 apres 3jours de stockage à 4°c. 

 

Tableau 8. Effets  des concentrations d’extrai t hydroéthanolique de Laurus nobilis L., sur les 

niveaux de contamination aux Staphylococcus aureus (UFC /g) de la viande du poulet de chair au 

cours de la  conservation au froid à  4°C. 

 
pPériodes 

(Jours) 

TTaux en extrait hydro éthanolique 
de Laurus nobilis incorporés 

Effet des taux 
D’extrait hydroéthanolique 

de Laurus nobilis 

Normes 

0 % 1% 2% m M  

 
3éme jour 

 
3000 

 
3000 

 
1860 

 
NS 

 
 
10

2
 

 
 
10

3
  

9éme jour 
 

0 
 

17200 
 

7700 
 

Ns 
Les résultats sont exprimés en valeurs moyennes, avec un nombre de répititions n=09 ; NS : eff et non significatif  du facteur étudié (eff et des 
conce ntrations d’extrait hydro ethanolique de Laurus nobilis sur les niveaux de contamination des germes de la vian de ; a,  b, c…etc. : groupes 
homogènes de comparaiso n des moyennes deux à deux selon le test de Newman et Keuls.  

En fonction de l ’accroissement du taux d’extrai t éthanolique de Laurus nobilis L., a jouté 
comme additi f naturel  et variable de 0 à 2 %le nombre de Staphylococcus aureus a  diminué 
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significativement (p < 0.01) dans la  viande de poulet trai té particulièrement au 3ème jour de 
conservation de 30.102 à 186.101 UFC/g, en moyenne. 

Au 9ème jour, le témoin n’a  connu pratiquement aucune contamination. En revanche, la 
viande trai tée à 2% d’extrai t de laurier à présente une faible charge (p>0.05) mieux même que 
celle trai tée à 1% ; 77.102 vs 172.102 UFC /g, en moyenne. 

 

1.4. Pseudomonas :  

L’observation et la  lecture des  colonies  de Pseudomonas  ont été réalisées après  48 heures 

d’incubation. Les  résul tats  de l ’effet d’a jout d’extrai t de laurier sur la  prolifération des 

Pseudomonas  dans la  viande pectorale de poulet de chai r conservé à  4°c sont présentés  dans le 

(Tableau 9). Les colonies sontcaractérisées par une coloration brun jaunâtre fluorescente.  

Apparemment, a u 9èmejour de stockage à 4°c, le nombre de germes Pseudomonas s ’avère 

augmenter de 141.104 à  157.104  et à  156.104  en fonction de l ’élévation des taux d’extrait de 

Laurus nobilis de 0 à 1% et à 2% incorporés dans la viande. 

Tableau 9.Effets des taux d’extrai t hydroéthanolique de Laurus nobilis sur les niveaux de 

contamination aux Pseudomonas (UFC /g) de la  viande du poulet de chair au cours  de la 

conservation au froid à 4°C. 

 
Périodes 

(Jours) 

Taux en extrait hydro éthanolique 

de Laurus nobilis incorporés 

Effet des taux 

D’extrait hydroéthanolique 
de Laurus nobilis 

Normes 

m M 

0 % 1% 2% 
 
9

éme
 jour 

 
1410000 

 
1570000 

 
1560000 

 
Ns 

 
10

5
 

 
10

6
 

Les résultats  sont exprimés en valeurs moyennes, ave c un nombre de répititions n=09 ;  NS : effet non significatif  du facteur étudié (eff et des 
conce ntrations d’extrait hydro ethanolique de Laurus nobilis sur les niveaux de contamination des germes de la viande ; a, b, c…etc. : groupes 
homogènes de comparaiso n des moyennes deux à deux selon le test de Newman et Keuls.  
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2. Discussion : 

Les  plantes  sont depuis toujours  une source essentielle de substances  naturelles bioactives 

tels  les polyphénols . Ces  molécules susci tent a ctuellement l ’intérêt de plusieurs chercheurs  en 

raison des bénéfices santé qu'ils pourraient procurer à  l ’homme. La  présente étude s ’es t attelée 

à  l ’évaluation phytochimique de quelques composés phénoliques de Laurus nobilislargement 

répondue dans la wilaya de Mostaganem et leurs  impact sur l ’amélioration de la  quali té de 

conservation de la viande blanche de poulet de chair au froid à  4°c.  

Apparemment, l ’extrai t hydroéthanolique de Laurus nobilisL., incorporé particulièrement à  

un taux sévère de 2% a démontré jusqu’au 3
ème

 de conservation à  4 °C un effet antimicrobien 

avéré à  l ’égard de la  prolifération de certains  germes  de contamination de la  viande dont 

particulièrement les  germes  totaux et coliformes  fécaux qui ont enregis tré des valeur conformes 

à la normale (JORA, 2017). 

Néanmoins, au 3ème et 9ème jour d’entreposa ge, l ’effet antimicrobien de l ’extrai t de la 

plante objet de l’étude semble être a tténué contre la contamination de la viande pectorale de 

poulet aux germes  Staphylococcus aureus et pseudomonasdont le  dénombrement observé a 

dépassé largement les normes admises (JORA, 2017). 

Apparemment, le  laurier contient un la rge spectre de molécules  bioactives  comme les 

composés phénoliques  des feuilles qui peuvent être utilisés pour des  fins thérapeutiques et de 

conservation des denrées  alimentai res (De la Calle et al., 2013). Les actions constructives  et 

bénéfiques attribuées à  ces  composés bioacti fs  sont due surtoutà leur fort potentiel  antioxydant 

et antimicrobiens (Heim et al., 2002).A ce  propose les  composés  bioactifs extrai ts  de la  matrice 

des végétaux dont notamment les huiles essentielles et les composés phénoliques ont été 
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considérés depuis  longtemps comme des inhibiteurs  de croissance des a gents  pathogènes tels 

que Staphylococcus sp, Streptococcus sp, Salmonella sp. Mycobacterium sp, Vibrio vulnificus, etc. 

(Moues et al., 2017).  

L’extrai t hydroéthanolique de Laurus nobilis L.récolté à Mostaganem dans le cadre de cette 

étude et qui  semble très  riche en principaux composés  phénoliques a  montré des effets 

antimicrobiens avérés  contre les  germes  étudiés  à  l ’origine de la  contamination microbienne du 

poulet au cours de sa conservation au froid positi f de 4°C jusqu’au à  envi ron 3 jour 

d’entreposage. 

Ces polyphénols  ou composés phénoliques, sont des molécules  spécifiques du règne 

végétal . Cette appellation générique dési gne un vaste ensemble de substances  a ux s tructures 

variées qu’il es t diffi cile de définir simplement dans l ’extrai t hydroéthanolique de laurier 

(Bruneton., 1993).  

La  méthode de (Sultana, 2009) d’extraction des polyphénols  totaux contenus  dans les 

feuilles de Laurusnobilis L. semble ainsi atteindre les  objecti fs escomptés . Quoique le  dosage des 

polyphénols totaux dans l ’extrait hydroéthanolique de la plante a jouté comme additif à  la via nde 

de poulet de chair pour améliorer sa conservation doit être mis en avant.  

Au faite, cette, extraction a  (80 /20, é thanol/eau, v/v) avai t pour but de faire diffuser dans 

la  phase liquide le  maximum de composés  phénoliques  présents  dans la  matière végétale (Ryan 

et al., 2002., Escribano., 2003). Dans nos  conditions expérimentales , l ’eau utilisé seul n'est pas 

un solvant efficace pour l 'extraction maximale des poly phénols totaux du laurier. En accord avec 

Nwuha (2000), l ’incorporation de l ’éthanol à  l ’eau comme solvant d’extraction améliore 

remarquablement la  solubilité des  composés  bioacti fs  de la  plante étudiée . En effet, l ’utilisation 

d’un solvant binai re associant l ’eau et l ’éthanol peut s’accompagner d’une nette augmentation 
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de l ’extraction des composés bioactifs ; de 86 à 184% pour le laurier.A ce propose il bien 

confi rmé que les  systèmes  de solvants  binaires  sont plus performants  et favorables  dans 

l ’extraction des  composés  phénoliques  des  plantes  que les  systèmes  de solvants  purs  (Nawaz et 

al.,2006 ;Turkmen et al .,2006 ; Kim et al.,2007 ; Yang and Zhang., 2008).Les  améliorations 

notées  avec l ’éthanol aqueux seraient dues  à  sa  polari té plus élevée que celle de l ’éthanol 

pur.(Caecace et Mazza.,2002 et Falleh et al, 2008)(Naczk et Shahidi.,2006)  

Les  polyphénols ont susci té depuis une dizaine d’année une a ttention et un engouement 

considérable  et plusieurs  de leurs  propriétés  biologiques font l ’objet de nombreuses études  non 

exhaustives  (Manach et al., 2004 ; Djeridane et al., 2005). Une des raisons primordiales qui nous 

a  poussé à  entreprendre  cette étude sur l ’extrai t hydroéthanolique de Laurusnobilisest la 

connaissance des  propriétésantioxydantes  des  composés  phénoliques consti tuti fs  et  leur 

implication antimicrobien dans la conservation des viandes blanches tels la viande de poulet de 

chair. 

Il  est bien prouvé que les polyphénols  des plantes  médicinales ont une valeur commerciale 

très importante surtout dans le  domaine agroalimentai re et pharmaceutique en tant que 

puissants antioxydants et antimicrobiens naturels (Mompon et al., 1998) particulièrement les 

fla vonoïdes qui  sont des piégeurs  efficaces  de radicaux libres les  plus peroxydant(Meddleton et  

al., 2000 ;Macheix et al., 2005 ; Ksouri et al., 2008). 

Plusieurs  travaux ont été orientés depuis plusieurs années sur l ’activité antibactérienne des 

composés bioactifs des plantes médicinales spécifiquement leurs  mécanismes  d’action et des 

composants  majori taires  intervenant sur les cibles bactériennes. Cependant, ces mécanismes 

restent moins bien connus à  ce jour, et leurs  complexi tés  peuvent venir de la  composition 

chimique variée  des principes acti fs contenus  dans le  végétal (Tiwari et al., 2009). 
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Pratiquement, au 9
ème

 jour de stockage, l’effet amélioré de l ’extrai t hydroéthanolique de 

LaurusnobilisL., riche en composés phénoliques  sur la conservation de la  viande de poulet 

sembleêtreatténué.Selon certains auteurs , les  molécules polyphénoliques peuvent s ’hydrolyser 

dans le temps surtout lorsqu’ils ne sont pas conservés  à  l ’abri  de la lumière ; ce qui  provoque 

sans doute une baisse dans  l’activi té antimicrobienne (Djenane et al., 2012). 

Ainsi, et au terme de cette étude il apparai t bien que l ’extrai t à  l’éthanol  aqueux de Laurus 

nobilis  L. contient bien l’essentiel des  composés bioacti fs antimicrobiens  capables d’exercer un 

effet inhibiteur sur la  croissance des bactéries  responsables  de la  contamination de la  via nde 

tout en prolongeant considérablement ( de 02 jours envi ron) sa durée de conservation à  4°C. 
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Conclusion générale : 

Au terme de cette étude et à  travers  les  résul tats  obtenus, il  apparai t que l ’extrait 

hydroéthanolique de Laurusnobilis L., (laurier sauce) riche en composés phénoliques  possède   

un potentiel antimicrobien remarquable  pouvant améliorer la conservation de la viande de 

poulet de chair entreposée  au froid positi f de 4°C. 

En effet, l ’extrai t hydroéthanolique de LaurusnobilisL., incorporé particulièrement à un taux 

sévère de 2% a démontré jusqu’au 3ème de conservation à  4 °C un effet antimicrobien a véré à 

l ’égard de la  prolifération des germes  totaux et coliformes  fécaux responsables de la 

contamination de la viande au cours de son s tockage au froid. 

Néanmoins, au 3ème et 9ème jour d’entreposa ge, l ’effet antimicrobien de l ’extrai t de la 

plante n’a  pas  réduit la  charge en  ge rmes  Staphylococcus aureus et pseudomonas  dont le 

nombre enregis tré dans la  viande pectorale de poulet de chair a dépassé remarquablement les 

normes  admises  

Même si  ce travail  a  permis  d’étudier les  caractéristiques  antimicrobiennes  de 

l ’extrai thydroethanolique des feuilles de Laurusnobilis L., et d’explorer la possibilité de son 

utilisation comme agent conservateur de la viande blanche de poulet de chair d’autres 

investigations doivent être entrepris  sur les divers extrai ts  aqueux aux solvants  à différentes 

polari té (hexane, méthanol , éther diéthylique, éther de pétrole…etc.). 
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