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Introduction

La nature avec ses innombrables variétés de plantes, est considérée comme un trésor
de maticres primaires utilisées dans la technologie médicale, et les préparations a base de
plante, cette dernicre est connue sous le nom de médecine alternative ou complémentaire.

(Sahnoun ef al. 2017)

L’augmentation de 1’utilisation des plantes a encouragé les scientifiques a étudier les
avantages de ces plantes, leurs répartition géographique, leurs division végétale et I’impact
des facteurs environnementaux sur celui-ci, ainsi les méthodes de cultures. De plus,
d’orienter les recherches vers les substances actives et les antioxydants ainsi leurs proportions

et comment les obtenir a partir des plantes en raison de traitement stir. (Baba Aissa, 1999)

En outre, le genre allium est utilisé pour ses propriétés médicinales et culinaires, ce
double intérét est a I’origine de plusieurs recherches expérimentales de ce genre qui a des

caractéristiques physiologiques spécifiques. (Najaa et al. 2011)

L’ail sauvage ou Allium ursinum fait partie de genre allium qui a plusieurs avantages
médicinales et économiques, toutes les parties de ce dernier sont consommables. (Ghali et

Rafed, 2019)

L’objective de cette étude consiste a mettre en évidence les propriétés antioxydantes
d’ail sauvage de la région de Tikedjda, et a évaluer certains critéres de qualité d’une

Mayonnaise traditionnelle enrichie par I’utilisation des proportions différentes d’ail sauvage.

Ce travail comprend deux parties : une partie théorique et une partie pratique, la partie

théorique comprend deux chapitres :
Chapitre I : est consacré a une étude bibliographique sur I’ail sauvage.

Chapitre II : présente quelques généralités sur la Mayonnaise, les ingrédients utilisés et la

qualité microbiologique.

Et la partie pratique contient aussi deux chapitres :

Chapitre I1I : est pour les matériels et méthodes utilisées pour réaliser ce travail.
Chapitre IV : est consacré aux résultats ainsi que leurs interprétations.

A la fin on termine par une conclusion et perspectives.

o
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Chapitre 1 lail sauvage (Allium Ursinum L)

L’ail des ours ou I’ail sauvage, Allium ursinum L, est une plante herbacée de la famille
des liliaceae qui pousse sur des endroits ombragés et humides, a feuilles ovales, pétiolées et

fleurs blanches (Sobolowska D, 2015).
I.1. Description générale des Amaryllidacées

Les Amaryllidacées sont des plantes monocotylédones, qui possédent qu’un seul
cotylédon. Ce sont des plantes herbacées, vivaces et bulbeuses. Elles couvrent plus de 1700
especes, dont le genre Allium est majoritaire avec environ 750 espeéces. De nombreuses
especes sont utilisées en plante d’ornement et d’autres rentrent dans I’alimentation comme le

cas d’ail. (Colin L, 2016)
1.2. Etude de ’espéce Allium ursinum L
1.2.1. Historique

Les premicres traces de 1’utilisation d’A/lium ursinum L remontent a plus de 4000 ans

pour I’alimentation et la médecine populaire (Stajner et al. 2008).

Comme un agent antimicrobien digestif et protecteur contre les maladies
cardiovasculaires et les problémes respiratoires, 1’Allium ursinum L est utilisé depuis des
milliers d’années, principalement a des fins culinaires mais aussi comme remede en médecine

traditionnelle (Krstin ef al. 2018).

Les anciens israéliens appelaient I’ Allium ursinum L «tueurs de parasites», Hippocrate
I’a mentionne comme médicament contre les parasites intestinaux (Petrovska et Cekovska,

2010).

Des traces ont été trouvées aussi dans les habitations lacustres de la période

néolithique jurassienne.

Les germains et les celtes utilisaient 1’Allium Ursinum L comme une plante
médicinale purifiante, ils ont méme pensé que chaque personne qui consomme 1’ail des ours

lui donner une force d’ours.

Au moyen d’age, ’Allium ursinum L était considéré comme une plante qui a des

propriétés bien supérieures a 1’ail ordinaire. (Krstin et al. 2018)

]



Chapitre 1 I’ail sauvage (Allium Ursinum L)

Pendant la premiére guerre mondiale, 1’extrait d’Allium ursinum L était utilisé par
voie topique pour empécher la gangréne et pondant la seconde guerre mondiale c’était

dénommée «pénicilline russe» (Stajner et al. 2008).

WINuISAN wnijy

JdIUDISAJOJUl WITTUISITT WY

Fig. I.1. Allium ursinum L (Jean Louis 1, 1890).

1.2.2. Systématiques

e C(lassification classique
Regne : Ptantae

Sous-régne : Tracheobiota
Embranchement : Magnoliphyta
Sous-embranchement : Magnoliophytina
Classe : Liliopsida

Sous-classe : Lilidae

Ordre : Liliales

Famille : Laliaceae

Genre : Allium

Espece : Allium ursinum

]



Chapitre 1 lail sauvage (Allium Ursinum L)

e C(Classification phylogénique
Ordre : Asparagales

Famille : Amaryllidaceae (D’aprés Cronquist A, 1981)

1.2.3. Etymologie

Les amaryllidacées sont une famille de plus de 1700 especes dont le genre Allium
connue par son nom ail. L’ail des ours, ail des bois nommée par les anglophones Bear’s

Garlic, Ramson. (INPN, 2015)

1.2.4. Synonyme

Francais : Ail sauvage, ail des ours, ail pétiolé.

Anglais: Wild garlic, beer leek, ramson.

Néerlandais: daslook. (INPN, 2015)

Allemand: bérlauch Waldknoblauch, Zigeunerlauch, Ramsen.

Italien : Aglio orsino, erba orsina.

Danois : Ramslog.

Espagnol : Ajo de oso.

Polonais : Czosnek niedzwiedzi.

Russe : Uepemmd, JIyk measéxuii (Cheremshd, Luk medvézhiy).

Arabe :%d o & Thum eddabba, = &) S Kurrath al dubb. (Ghedira et Goetz, 2016)
1.2.5. Distribution géographique d’Allium ursinum L

Allium ursinum L (ramsons, ail d'ours, ail sauvage) est une plante vivace poussant sur
un sol fertile dans des endroits ombragés et humides et de préférence sous les arbres feuillus
dans certaines régions d’Europe et dans I'hémisphere nord de I'Asie. Bien que ne poussant pas
a haute altitude et dans I'extréme nord, el peut étre trouvé sur des peuplements naturels de ma
région méditerranéenne a la Scandinavie, il est également originaire d'Asie mineure, le
Caucase et la Sibérie, Jusqu'a la péninsule du Kamtchatka, il se trouve aussi en Algérie

centrale. (Sobolowska D, 2015)

]



Chapitre 1 I’ail sauvage (Allium Ursinum L)

]

Album ursinum L., Allium ursinum L
Guadeloupe Marinique Guyane LaRéunion Mayome | Cante en cour délabomson.

. non renseignée

présence

présence a confimer

douteux

. disparu
. erreur

. erreur a confirmer

Fig. 1.2. La répartition d’Allium ursinum L en Europe ( Botanica T, 2017).
1.2.6. Description botanique d’Allium ursinum L

L’ail sauvage aussi appelé ail des ours (Al/lium ursinum L) est une plante vivace et
monocotylédone de sous-bois frais et ombragés, son ampoule est étroit, allongé d’environ
1,5- 6 cm de long, il se compose de 3-30 fleurs étoilées blanc neigeux de 20 a 50 cm de
hauteur. La plante développe 2 a 3 feuilles qui sont courtes que la tige, lisse et plate avec une
longueur de 20 a 64 mm. A.Ursinum peut produire un grand nombre de graines par an

environ 10000/m? (Sebolowska D, 2015).

Quand son feuillage est un peu froissé, elle dégage une forte odeur due a la présence

de canaux sécrétant un latex riche en Iso-thiocyanate d’allyle (Martin P, 2013).

Allium ursinum L, ail des bois humides est caractéris¢é par deux feuilles ovales,

lancéolées, pétiolées, molles, longue d’un pied environ, large d’un pouce et demi. Entre les

v
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deux feuilles s’éleve a la méme hauteur une tige nue, terminée par une ombelle d’environ une

quinzaine de jolies fleurs. (Brisseau M, 1801)

La forme des feuilles lui a valu aussi le nom d’Osphioscorodon Ursinum Wallr (ail

des serpents) (Auger J et al. 2014).

Les fleurs sont formées par des pseudombels avec des steles blanches (Sendel A,

1995).

Elles sont port¢ par des pédoncules plus longs qu’elles, les pieces du périanthe
dépassent les étamines de la moiti¢ de leur longueur, le pistil est formé de trois carpelles

(Auger J et al. 2014).

La tige est pleine, avec une consistance herbacée, a section ronde. Elle a une surface

lisse, et glabre (Sobolowska D, 2015).

L’ail sauvage ne posséde aucune variété¢ toxique mais, avant floraison peut étre
confondu avec le muguet de mai ou le colchique d’automne, qui sont toxiques. La distinction
peut se faire grace a I’odeur aillée dégagée par les feuilles froissées d’Allium ursinum L.

(Ghedira et Goetz, 2016)

Fig. 1.3. Photo montrant la structure de la plante Allium

Ursinum L (Pauly A, 2019).
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1.3. Composition chimique

La composition chimique de I’ail sauvage est complexe et ressemble a celle d’Allium
sativum, avec plus de 100 différents composés qui contribuent a ses effets (Ivanova A et al.

2009).

Les composés soufrés sont les plus importants constituants d’allium ursinum L, ainsi

que les protides de glutamyle et sulfoxydes sont considérés comme primaires.

Ces plantes contiennent une concentration élevée des composés non volatils qui se

transforme en composés volatils apres I’hydrolyse (Sobolowska D, 2015).

L Allium ursinum L appartient a un allium de type méthine /alline, ce qui signifie qu’il
contient un mélange de S-méthyle-L-cystéine-sulfoxide (méthine ) et S-allyl-L-cystéine-

sulfoxyde=S-2-propényle-L-cystéine-sulfoxyde ( alline ) (Schmitt B et al. 2005).

Les feuilles sont significativement plus riches en polyphénols totaux, flavonoides et

tannins condensés que les bulbes (Sahnoun D ez al. 2017).

Tableau 01: Variabilit¢é de la composition phénolique avec la méthode d'extraction et

l'organe frais d'A .ursinum (Ivanova A et al. 2009).

Composition phénoliques Bulbes Feuilles
Infusion Décoction Infusion | Décoction
Polyphenols(mgEAG/g) 0,38 1,38 3,07 5,68
Flavonoides(mgEC/g) 0,02 0,1 0,54 0,38
Tannins (mgEC/g) 1,59 0,47 2,15 1,39

La fraction volatile obtenue par infusion était principalement composée de disulfide

méthyle propyle et disulfide dipropyle, par contre la décoction qui sont 1-limonéne, delta-

cyclogera-nioléne et 3-butyle-1-cyctohexane (Sahnoun D et al. 2017).

]
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Tableau 02 : Variabilit¢ de la composition organique avec la méthode d'extraction

des bulbes frais d’A .ursinum (Sahnoun D et al. 2017).

Composés Pourcentage(%)
Infusion Disulfide,methylpropyl 46,45
Disulfide,dipropyl 53,55
Décoction 3-butyl-1-cyclohexene 21,56
1-Limonene 41,74
Delta.-Cyclogeraniolene 36,70

L’ Allium ursinum L a des fortes teneurs en potassium, phosphore et vitamine B6. 1l
apporte également d’autres vitamines du groupe B (excepté la vitamine B12) et de la
vitamine C. Il contient aussi de petites quantités de béta-caroténe (provitamine A), de
vitamine Ket de vitamine E anti-oxydante (tocophérols). Il offre une richesse exceptionnelle
en minéraux et oligo-¢léments, notamment en calcium, phosphore, fer et sélénium. Ses fibres
sont relativement abondantes : plus de 2 g aux 100g. Elles sont composées de pectines, de

substances mucilagineuses, de celluloses et d’hémicelluloses. (Elia B et Hanane M, 2014)

1.4. Propriétés pharmacologiques d’Allium ursinum L.

Allium Ursinum L, est une espéce médicinale recommandée en médecine
traditionnelle pour ses propriétés thérapeutiques qui ressemble 1’ail (Sahnoun D et al. 2017).
Il a été inclus dans la médecine populaire comme un agent antimicrobien digestif et
protecteur contre les maladies cardiovasculaires et les problémes respiratoires. Des
recherches ont confirmé les propriétés anticancéreuses, anti-inflammatoires, antivirales,
antiplaquettaires et effets hypolipidémiques. (Sendel A et al. 1992) ; (Sobolowska D, 2015) ;
(Xu, X.Yet al. 2013)

1.4.1. Effet sur I’hypertension artérielle
Allium wursinum L présente un effet sur I’enzyme de conversion de 1’angiotensine

supérieur a celui de 1’ail (Sendel A, 1995).

L’OMS indique que I’ail sauvage peut étre utile en cas d’hypertension modérée (AL-

Quattan et al. 2016).

9
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1.4.2. Activité antioxydante

L’ Allium Ursinum L ainsi son huile essentielle ont une activité anti-oxydante et sur la
fluidité de membrane de liposome (Godevac ef al. 2008). Ainsi toutes les espéces d’Allium
avaient une forte propriété anti-oxydante due a leur forte concentration en flavonoides totaux,
a leur teneur élevée en caroténoides et en chlorophylles, et de trés faibles concentrations de

radicaux oxygénés toxiques (Stajner et al. 2008).

L’effet antioxydant d’extrait de feuilles de 1’ail des ours est li¢ aux composés
phénoliques aussi a une forte activit¢ des enzymes antioxydantes comme la catalase et la

peroxydase, alors que le superoxyde dismutase dans les bulbes (Stajner et al. 2006).

En outre, les huiles essentielles extraient d’Allium Ursinum ont un effet
antibactérienne, plus exactement bactériostatique, ainsi il lutte contre le vieillissement et

certaines maladies (Moumene F et al. 2016).

1.4.3. Activités anti infectieuses et antifongiques

L ’Allium wursinum L montre un effet inhibiteur de la croissance des souches
bactériennes de Staphylococcus aureus, Basillus subtilis, Escherichia coli, Protens mirabilis,
Salmonella enteritidis et des champignons : Clodosporium Sp., Aspergillus niger, Rhizopus
nigricans, Geotrichum candidum, Penicillium expansum, Candida lipolytica, Mycoderma ,

Saccharomycopsis fibuligera (Synowiec A et al. 2010).

Les études sur 1’action antimicrobienne d’Allium wursinum L montrent 1’action
inhibitrice de 1’allicine et d’autres thiosulfinates qui ont le pouvoir anti infectieuse et
inhibitrice du Mycobacterium avium qui cause de graves infections pulmonaires sur des
sujets atteints du Sida.

L’Allium Ursinum L contient 1’allicine, qui est considéré comme un agent
antifongique contre les Candida, les Cryptococcus et certains Dermaphyes. (Vannereau et

Mellouki, 1996)

De plus, les feuilles fraiches aide a maintenir une flore saine en désinfectant 1’intestin
et soulage les maux d’estomac, les diarrhées chroniques et aigues, les ballonnements et contre

la constipation (Baba Aissa, 1999).

1.4.4. Action sur les risques cardiovasculaires
Les Allium en général ont un effet bénéfique en matiére de prévention des maladies

cardiovasculaires, I’hypertension, I’hypercholestérolémie, I’hyperlipémie ...

9



Chapitre 1 lail sauvage (Allium Ursinum L)

L’hypercholestérolémie : La poudre d’ail sauvage joue un role inhibiteur sur la biosynthése

du cholestérol.

L’hyperlipémie : 1I’A/lium ursinum L sert a la diminution du taux de LDL et augmentation du

taux de HDL confirmé par une expérience sur des rats soumis a un régime supplémenté avec

1’ail des ours.
Il aide aussi a la diminution de la pression artérielle et stimule la circulation sanguine,

les médecins le recommandent surtout lors d’une athérosclérose car 1’ail des ours aide a

fluidier le sang. (Vannereau et Mellouki, 1996)

1.4.5. Action préventive sur le cancer

Le polysulfure peut empécher les risques du cancer, surtout le role de sulfure de
diallyle qui a été recherché dans les processus de carcinogenese, du cancer du foie grace a la
présence de 1-2 dimethyle-hydrazine est stoppé le diallyle sulfure arrétant la Nécrose

cellulaire (Vannereau et Mellouki, 1996).

1.4.6. Autres propriétés

o DL’extrait de dichlorométhane de ramsons a été évalué pour leur activité antiparasitaire
(Krstin et al. 2018).

o Il augmente I’immunité du corps contre les maladies et le rend actif, il est utile en cas de
maladies intestinales, en particulier chez les enfants, il est considéré comme un
antibiotique (Khaled Moussa M et al. 2015).

o Propriétés antiathérogenes du liophylisate d’Allium Ursinum L : impact sur ’homéostasie
des lipoprotéines et les biomarqueurs cardiaques chez les lapins (Stajner et al. 2008).

o Activité¢ antiviral : qui s’exerce sur les virus a ARN plus que sur les virus a ADN.
L’allicine agirait sur I’enveloppe virale et la membrane cellulaire (Ghedira et Goetz,
2016).

o Prévenir tuberculose pulmonaire et contre les helminthes (Watt et Breyer, 1986).

o Soulage la constipation (Baba Aissa, 1999).
L.5. Culture d’Allium ursinum L

L’ail sauvage, vous pouvez le planter n'importe quand hors période de gel et de tres
fortes chaleurs. Si vous le plantez au printemps, il sera plus facile a repérer car les feuilles
auront pousse.

I1 faut choisissez un emplacement mi-ombragg, en lisiére de bois ou au pied d'arbustes

de massifs.
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L'Allium ursinum L apprécie les sols lourds, frais et humifére. N'hésitez pas a faire un
apport de terre argileuse et de compost si le sol est sablonneux apres avoir désherbé la zone
manuellement.

- Faites tremper la motte 10 minutes dans de I'eau a température ambiante.

- Pendant ce temps, creusez un trou deux fois égal en tous sens a la taille de la motte.

- Placez au fond du trou un mélange de compost, de terreau et de corne broyée.

- Installez la motte afin que le collet de la plante affleure du sol. S'il n'est pas visible car en
repos végétatif, enterrez la motte sous 5 cm de terre.

- Tassez la terre.

- Arrosez si la plante posséde des feuilles, sinon c'est inutile.

- Récoltez les feuilles des février et les fleurs ou les boutons floraux dés mars/avril. Elles sont
alors délicieuses en salades, en accompagnement de crudités mais aussi en soupe ou en plats
cuisinés. Le tubercule peut étre retiré de terre dés que les feuilles ont fané afin de le laisser
sécher au soleil deux jours avant de le stocker dans un lieu sec et bien ventilé. (Jacques F,

2019)

1.6. Utilisation d’Allium ursinum L

I.6.1. En Alimentation humaine

Du fait de sa haute teneur en vitamine C a 1’état Cru, 1'A/lium ursinum L est délicieux
en salade, sur des pommes de terre, avec du beurre, sur une pizza, dans un fromage blanc, une

vinaigrette, une huile parfumée... ou broyé pour remplacer le basilic dans un pesto.

- Ses fleurs étoilées sont parfaites pour décorer une assiette tout en dégageant leurs puissants

aromes.

- Cuit, son golt est nettement atténué et il peut entrer dans la recette d'une soupe, d'un gratin,
d'un risotto, de pates, d'omelettes... Les personnes quelque peu génées par ses saveurs fortes

auront donc tout intérét a le consommer cuit.

- Par ailleurs, ses feuilles permettent la réalisation d'infusions digestives et détox. (Thévenin

T, 2017)

- Utilisé aussi pour les préparations des tisanes ou cuites comme les épinards, ou en industrie

agroalimentaire pour la fabrication du yaourt nature (Ghesquiere C, 2016).
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1.6.2. Usage médicinal

- Elimination des métaux lourds : il exerce des effets détox grace a ses principes actifs riches

en soufre.

- Troubles digestifs (maux d'estomac) et intestinaux (diarrhée, ballonnements) : grace a ses

propriétés antiseptiques et purifiantes.
- Hypertension artérielle : il est en effet, comme 1'ail, hypotenseur.

- Douleurs articulaires (arthrite, rhumatismes) : 1'allicine contenue dans son huile essentielle

est anti-inflammatoire.
- Problémes respiratoires : il est antimicrobien et assainissant.

- Troubles du systéme cardio-vasculaire : il est hypolipémiant et c'est un bon antiagrégant
plaquettaire. Il prévient la formation de plaques d'athérome et abaisse le taux de mauvais

cholestérol.
- Vers intestinaux : il est anthelminthique et antiseptique. (Thevenin T, 2017)
1.6.3. En alimentation animale

Durant la période de floraison, l'ail des ours constitue une source de nourriture
importante pour de nombreux insectes pollinisateurs. Riche en nectar et en pollen cette plante

mellifére présente un intérét apicole non négligeable. (Bagiu et Butnariu, 2012)
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La mayonnaise est une sauce condimentaire obtenue en émulsionnant une ou plusieurs
huiles végétales alimentaires dans une phase aqueuse constituée par du vinaigre, I'émulsion
huile-dans-eau étant produite en utilisant du jaune d’ceuf. La Mayonnaise peut contenir des
ingrédients facultatifs (Roller et Covill, 2000).

IL.1. Historique

La mayonnaise est I’'une des sauces les plus utilisées dans le monde (Ozdemir et al.
2018), elle représente une partie importante de 1’industrie alimentaire. Elle a connu un succeés

commercial depuis son apparence en 1900 (Harrison et Cunningham, 1986).

Les 1égendes liées a I’invention de la mayonnaise ont été décrit par (Robinson, 1924).

Bien qu’il y ait une divergence d’opinion quand a son origine.
Plusieurs hypothéses ont été émises sur l'origine de la mayonnaise :

_ L'hypothese la plus approuvée est celle qui s'appuie sur la conquéte de Mahon, capitale de
Minorque par I'amiral frangais Richelieu en 1756.En effet, son cuisinier lui aurait présenté
cette sauce fabriquée avec les deux seuls ingrédients dont il disposait - L’ceuf et 1’huile. On
suppose que le terme "Mayonnaise” est un dérivé de ce que I'on aurait pu appeler a l'origine

"Mahonnaise", venant de Mahon.

_ Il existe cependant une seconde hypothese qui consiste a dire que cette sauce pourrait étre
¢galement originaire de la ville francaise de Bayonne dont l'expression "Bayonnaise" aurait

subi une déformation orthographique.

_ La troisiéme hypothese repose, d'aprés Caréme, sur un dérivé de "magnonaise" (du verbe

"magner" ou "manier").

Egalement, d'aprés Prosper Montagne, le mot serait un dérivé de "moyennaise" (ou
"moyeunaise"); "moyen" (ou "moyeu") signifiant jaune d'ceuf en vieux francais.
_ Enfin, une derni¢re hypothése, plus controversée, émise par le linguiste et historien Nicolas

nn

Lépreux, suggere que la mayonnaise proviendrait de la région de Mayenne, et que le "e" se

serait mué en "o" au fil du temps.(Gastronomayo, 1901)

Dés I’année 1917a 1927 la mayonnaise est devenue un aliment de base pour les
américains,39 millions de gallons de mayonnaise ont été¢ produits en 1938, ce chiffre était
passé a plus de 238 millions de gallon en 1983. Cette hausse de la consommation de salades et

de sandwichs. (Harrison et Cunningham, 1986)
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11.1. Définition

La mayonnaise est essentiellement une émulation de deux liquides de faible viscosité 1’huile
dans I’eau, dont la phase huileuse représente 60 a 80% du total(Wynne, 2017) ; (Abd
Rached et al. 2017).Ce mélange est structuré par ’ajout d’un tensioactif créant une phase
dispersée provoquant une augmentation de la viscosité(Wynne, 2017). En utilisant du jaune

d’ceuf qui contient un certain nombre d’émulsifiants, outre la graisse.

La Mayonnaise commerciale contient généralement jaunes d’ceuf, sel, vinaigre, agents

€paississants et arome ainsi les matériaux. (Pulingundla ez al. 2015)
I1.3. Ingrédients de la mayonnaise

La mayonnaise est une émulsion d’huile dans I’eau traditionnellement préparé en
émulsionnant une quantité substantielle d’huile / de graisse en utilisant du jaune d’ceuf, qui
contient un certain nombre d’émulsifiants et la graisse. La mayonnaise commerciale contient
généralement jaunes d’ceufs, sel, vinaigre, agents ¢épaississants, aromes et matériaux.

(Pulingundla ef al.2015)
< Huile

La fraicheur initiale de la mayonnaise est d’une importance primordiale, Elle est
étroitement liée a la qualité d’huile (Hamiche ez al. 2020). En effet, dans la mayonnaise les
graisses jouent plusieurs roles fonctionnels dans I'émulsion alimentaire. Ils contribuent
significativement a l'apparence, a la saveur, a la texture et a la conservation durée de vie de
I'émulsion alimentaire (Pulingundla ef a/.2015). L’huile est en contact avec 1'eau, l'air et la

lumiére qui sont tous des facteurs bien connus pour leur action pro-oxydante.

En plus, les additifs ajoutés a la mayonnaise ne seraient en mesure ni de réprimander ni de

masquer les flaveurs d'une huile en voie d'oxydation (de rancissement). (Hamiche ez al. 2020)
¢ Lécithine

La lécithine est I’ingrédient stabilisant de mayonnaise en raison de sa puissante action
émulsifiante (Seli ef al. 1935). A cause de sa structure, elle est considérée comme tensioactif,

c'est-a-dire qui modifie la tension superficielle entre deux surfaces (Gastronomayo, 1901).
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< Jaune d’ceuf

Le jaune d’ceuf est utilisé dans la fabrication de la mayonnaise essentiellement pour ses
propriétés émulsifiantes dues au complexe lécithine (33%)/protéine (16%). Le jaune d’ceuf
utilisable pour la fabrication de mayonnaise peut se présenter sous différentes formes: a 1'état

frais, congel¢, en poudre ou concentré.(Hamiche et al. 2020)
* Sel

Dans le sel de cuisine (NaCl), les ions sodium (Na+) ont une charge opposée a celles des
groupes phosphates, les extrémités polaires des lécithines. Le sodium neutralise donc ces
groupes chargés négativement. Au contraire, les ions chlorure (Cl-) neutralisent les charges
positives des atomes d'azote. Cela diminue les répulsions électrostatiques entre les tétes

polaires des micelles qui sont donc plus stables. (Gastronomayo, 1901)
% Moutarde

La moutarde est un mélange de graines de moutarde et de vinaigre, de vin ou d’eau. Elle
fournit plus d’eau que d’huile. Par conséquent, il permet aux micelles d’étre dispersées dans
I’eau (Gastronomayo, 1901).

s Poivre

Le poivre n'apporte que des qualités gustatives a la mayonnaise (Gastronomayo, 1901).

=
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= Quantité d'ingrédients nécéssaires
pour une mayonnaise

W Huile

= Jaune d'ceuf

= Vinaigre

= Moutarde

™ Sel

W Poivre

= Quantité d'éléments agissant pour
faire une mayonnaise

W Huile

= Eau

m Lécithine

= Acide

u Sel

® Poivre

Fig II.1. ingrédients de la mayonnaise (Gastronomayo, 1901).
I1.4. Processus de fabrication industrielle de la mayonnaise

En tant qu'émulsion, deux étapes sont nécessaires pour fabriquer la mayonnaise. Le

développement de ces étapes est le suivant:
¢ Phase grasse

La phase grasse est constituée d'huile dans une proportion définie par la formule et des
auxiliaires technologiques solubles dans celle-ci, tels que des émulsifiants, des vitamines et
des agents aromatisants. La préparation proprement dite de la phase grasse consiste a
dissoudre les additifs dans I'huile. Le liquide transparent ainsi obtenu constitue la phase grasse

compléte. (Carolin, 2002)
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% Phase aqueuse

Préparation de la phase aqueuse : La phase aqueuse est composée d'eau, de vinaigre et
d'additifs solubles dans 1'eau, tels que sel, sucre, agents aromatisants, conservateurs, etc. La
production discontinu ou par charge est le processus de sélection pour la production de
Mayonnaise a une échelle semi manuelle. Selon ce procédé, le procédé de fabrication dans un

équipement de type FRYMA est réalisé de maniére sous vide. (Carolin, 2002)

Diagramme de fabrication de la mayonnaise

1-STOCKAGE INITIAL
des oeufs, huile, moutarde, jus de citron, sel et poivre

2 - PREPARATION DES MATIERES PREMIERES

3 - MELANGE
Mélange au batteur de [a moutarde, huile, jus de citron, jaune d'oeufs, sel
et poivre

4 - STOCKAGE EN ATTENTE D'UTILISATION ‘
A +4°C max.

Fig. I1.2. Diagramme de fabrication de la mayonnaise (Hamiche et al. 2020).
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IL.5. Composition nutritionnel

La mayonnaise est connue par la diversité de ses molécules, ¢’est un aliment riche en calories
qui est stabilisé par le jaune d’ceufet contient des quantités bien définie en maticres grasses,
glucides et protéine tout en étant riche en vitamines et minéraux (Abd Rached et al. 2017).

La quantité énergétique de la mayonnaise présente dansle (Tableau 03).

Tableau 03 : Les composants approximatifs de la mayonnaise (Abd Rached et al. 2017).

Nutriments Mayonnaise signifiex Nutriments Mayonnaise signifiex

SEM(Intervalle) g/100g SEM(Intervalle)
g/100g
Energie
(Kcal) 432,73+61,76 Calcium 9,2 +1,39
(6-16)

(270,99-626,40)

Eau 0,06 + 0,06
28,71+ 6,96 Fer (0-0,3)
(16,63- 59,93)

Protéine 1,09 £ 0,1 1,3+0,03
(0,63-1,26) Magnésium (0,1-1,8)

Graisse 30,76 £ 9,12 603 +54,38
(5,69-62,18) Sodium (444-780)

Glucide 37,88 £ 9,06 0,29+ 0,08
(13,72-67,55) Zinc (0,11-053)
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Tableau 04 : Teneur en vitamines de la mayonnaise (Abd Rached et al. 2017).

Mayonnaisesignifie +
Nutriments SEM(Range)mg/100g
VitaminC ND
Thiamin (B1) 0,03 +0,03
(0,05-1,91)
Riboflavin(B2) 0,15 +0,03
(0,11-0,16)
Niacin (B3) asnicotinic acid 0,08 + 0,08
(0-0,48)
Niacin (B3) Nicotinamide 0,64+ 0,40
(0,6-2,44)
Pyridoxine(B6) 0,03 +0,16
(0,02-0,03)
Folic Acid (B9)(ng/100g) 1,08+0,68
3,1-3,35)
Vitamin A(pg/100g) 4,17+4,17
(0-25)
VitaminE 5,44+ 2,33

(1,81-10,15)

II.6. Conservation

La mayonnaise est stockée (conditionnée) dans des bouteilles et des bocaux en verre
ou en plastique. Elle est conservée a des basses températures (réfrigérateur) durant le stockage
et aussi apres ’ouverture. (Feriel et al. 2008)

I1.7. Qualité microbiologique de la mayonnaise

D’un point de vue microbiologique, la mayonnaise est une substance relativement
fragile, et cela est dii aux ingrédients utilisé dans ca fabrication, notamment le jaune d’ceuf
frais est souvent contaminés. En plus de la qualit¢ des matieéres premicres, 1’eau et le pH

affectent le développement des microorganismes. Par conséquent, les analyses
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microbiologiques de la mayonnaise doivent étre effectuées sans oublie le control de I’air et

des emballages utilisés. (Carolin, 2002)

Tableau 05: Criteres microbiologiques de la mayonnaise régis par I’Arrété

interministériel du 2 Moharram 1438 correspondant au 4 Octobre 2016 fixant les

critéres microbiologiques des denrées alimentaires (J.O N°39 de 2 Juillet 2017).

Catégories de | Micro-organismes Plan Limitemicrobiologique
denréesalimentaires d’échantillonnage UFC/g
N
m M
Germeaérobies 230 | 5 10* 10°
Levures et 5 10 10°
moisissures
Mayonnaise non | Escherichia coli 5 10 10
Stabilisée Staphylocoques a 5 10 10°
coagulasse +
Salmonella 5 Absence dans 25g
Levures et| 5 10 10
moisissures
Escherichia coli 5 4 40
Staphylocoques a 5 10 10
Mayonnaise coagulasse +
stabilisée Salmonella 5 Absence dans 25¢g
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Cette ¢tude a été déroulée au niveau du laboratoire d’analyse de la répression de la
fraude dans la commune de Sour El-Ghuzlan ainsi au laboratoire pédagogique de I'université
de Bouira et laboratoire d’hygi¢ne. Elle a ¢été divisée en deux parties: 1’analyse
physicochimique des bulbes d’Allium wursinum L et les analyses physicochimiques et

microbiologiques ainsi que I’analyse sensorielle de notre mayonnaise traditionnelle.
I11. Analyses physico-chimiques des bulbes d’Allium ursinum L
II1.1. Présentation de la matiere végétale

L’ Allium ursinum L utilisé dans cette étude, a été récoltée durant la période de Mars
2021dans la région de Tikedjda de Bouira (Algérie), sous forme de bulbes frais, il a été

conservédans un réfrigérateur a 4°C.

Fig. I11.1. La plante A/lium ursinum a la récolte.
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La fig.IIl.2représente un schéma récapitulatif des étapes de préparation de matiere végétale

ainsi que la méthodologie expérimentale.

Récolte de la plante

Allium ursinum L

Triage et nettoyage

Séparation des bulbes de

la partie verte

Incorporation dans la Analyses physico-chimiques
mavonnaise

>

R/
*

La Teneur en eau

1
1 % 3% : ¢
e
: & 5% : % LepH
1 .
1 °
L 7% . % Lateneur en cendre
1

X3

S

L’acidité titrable
La Quantification de

X3

8

quelques composés
principaux

Fig. I11.2. Protocole expérimentale de caractérisations d’Allium ursinum L et leur

incorporation dans la mayonnaise.
e Objectif et Choix du matériel végétal
Le choix du matériel végétal est basé sur plusieurs critéres qui sont :

Exploitation des ressources naturelles de notre pays et exploitation des vertus thérapeutique
de notre plante tel que son pourvoir antioxydant dans la préservation et la conservation de

notre matrice qui est la mayonnaise.
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Recherche de certaines propriétés biologiques de cette espéce en particulier lepouvoir

antioxydant et leur effet sur la stabilité de la matrice alimentaire ;
II1.2. Méthodes d’analyse
IT1.2.1. Caractérisation physico-chimique des bulbes d’Allium ursinum L

II1.2.1.1. Détermination de la teneur en eau des bulbes d’Allium ursinum L frais (NF

T60 305, juin)

= Principe

La teneur en eau a été¢ déterminée par dessiccation d’1g de bulbe broyé et étalé dans
une capsule en porcelaine puis séchée dans une étuve, a une température de 103 £ 2 °C,
jusqu’a I’obtention d’un poids constant.
= Mode opératoire

Premiérement on a sécher des capsules vides a 1’étuve durant 15 mn a 103 + 2 °C; puis
on tare les capsules apres refroidissement dans un dessiccateur ;

A I’aide d’une balance ¢€lectronique on pése dans chaque capsule 1 g d’échantillon et
les placer dans 1’étuve réglée a 103 + 2 °Cpendant 3 heures ;

Enfin on Retire les capsules de I’étuve, les placer dans le dessiccateur et apres

refroidissement lespeser ;on répete 1’opération jusqu'a I’obtention d’un poids constant.
= Expression des résultats

La teneur en eau est déterminée selon la formule suivante :

[H(%)= (M;-M,)/P.100|

Soit :

H % : Humidité.

M;, : Masse de la capsule + matiére fraiche avant séchage en g.
M, : Masse de I’ensemble apres séchage en g.

P : Masse de la prise d’essai en g.

[Matiére seche = 100-H%|
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I11.2.1.2. Détermination du pH (NF V 05-108, 1970)

= Principe

Détermination en unité de pH de la différence de potentiel existant entre deux électrodes
en verre plongées dans une solution aqueuse des bulbes d’Allium ursinum L.
=  Mode opératoire

On mit dans un bécher 1g de bulbe d’Allium ursinum et y ajouter trois fois son volume
d’eau distillée ; puis on chauffe au bain-marie pendant 30 mn ;

Quand le mélange est choufféon le filtre et on passe directement a la détermination du pH
par le pH-métre électronique, en prenant soins que l'électrode soit complétement immergée
dans la solution.

I11.2.1.3. Détermination de I’acidité (NF V 05-101, 1974)
= Principe

Titrage de 1’acidité d’une solution aqueuse du bulbe d’Allium ursinum L avec une solution
d’hydroxyde de sodium en présence de phénolphtaléine comme indicateur de couleur.
= Mode opératoire

On pese 1g de bulbe d’Allium ursinum L ; et on place 1’échantillon dans une fiole
conique avec 50 ml d’eau distillée chaude récemment bouillie et refroidie, puis on mélange
jusqu' a I’obtention d’un liquide homogene ;puis on chauffe le contenu au bain-marie pendant
30 mn; puis le refroidir et transverse quantitativement le contenu de la fiole conique dans une
fiole jaugéede 250 ml et on compléte jusqu’au trait de jauge avec de I’eau distillée
récemment bouillie et refroidie, ensuite il faut bien mélanger le contenu puis on filtre ;

On préleve a la pipette 25ml de 1’échantillon pour essai selon 1’acidité présumée, et on
lesverse dans un bécher sous agitation ; a la suite on titre avec une solution d’hydroxyde de
sodium 0,IN en présence de phénolphtaléine ; et on opére rapidement jusqu’a 1’obtention
d’une couleur rose.
= Expression des résultats

L’acidité est exprimée selon la formule suivante :

A(%) =250.V1.100/V0.M.10.0,07 = 175 .V1/V¢*M
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Soit :
M : Masse, en grammes de produit prélevé.
Vo : Volume en millilitres de la prise d’essai.
V; : Volume en millilitres de la solution d’hydroxyde de sodium a 0,1 N utilisé.
0,07 : est le facteur de conversion de 1’acidité en équivalent d’acide citrique.
I11.2.1.4. Détermination de la teneur en cendres (NF V 05-113, 1972)
= Principe
Un échantillon d’1g de bulbe d’Allium ursinum L broyé est mis dans des capsules en
porcelaine puis calcinée a 550 °C dans unfour a moufle jusqu’a obtention d’une cendre
blanchatre de poids constant.
= Mode opératoire
Dans des capsules en porcelaine, on pese 5g de bulbe d’Allium ursinum L broyé ;
Puis on place les capsules dans un four a moufle réglé¢ a 500 = 15 °C pendant 4 heures jusqu’a
Obtention d’une couleur grise, claire ou blanchatre ; ensuite on retire les capsules du four et
on les met dans le dessiccateur pour se refroidir avant de les peser.
= Expression des résultats

La teneur en matiere organique est exprimée par la formule suivante :

[MO (%) = (M;-M,/P).100|

Soit :

MO % : Matiére organique.

M, : Masse des capsules + prise d’essai.
M, : Masse des capsules + cendres.

P : Masse de la prise d’essai.

La teneur en cendres (Cd) est calculée comme suit :

[Cd =100 - MO %
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I11.2.2. Quantification de quelques composés principaux d’Allium ursinum L

I11.2.2.1. Dosage des polyphénols de bulbe d’Allium ursinum L
Extraction de polyphénols

I s’agit d’une extraction solide-liquide. Le principe consiste en ce que le solvant doit
Franchir la barriere de I’interface solide liquide, dissoudre le principe actif a I’intérieur du
Solide et I'entrainer a I'extérieur. La plus part des auteurs suggerent que 1’entrée du solvant se
Fait par un mécanisme osmotique et la sortie du soluté par dialyse ou par diffusion. Le solvant
Utilisé dans cette présenteétude est 1’éthanol (70%). Celui-ci posseéde 1’avantage d’étre plus
Facilement éliminé sous vide, il donne en plus un meilleur rendement d’extraction (7 fois plus
que celui d’eau) (Ribereau Gayon, 1968). Le rendement d’extraction en polyphénols
Augmente aussi avec le temps de contact (Lapornik ez al. 2005).

La figure suivante montre le procédé¢ d’extraction :

Macération de 1g de bulbe dans 20 ml d’Ethanol a 70%
avec une agitation pendant 24 h

4

Filtration Retentét

Filtrats

4

Conservation a I’ abri de la lumiére jusqu’a la lecture

Fig. II1.3. Principales étapes d’extraction des polyphénols (Owen et Johns, 1999).

e Détermination de la teneur en polyphénols totaux
= Principe

En présence de phénols, le mélange d’acide phospho-tungstique (H3PW12040) et
phosph-omolibdique (H3PMo12040) est réduit en oxydes bleus de tungsténe (W8023) et de
molybdéne (M08023), que I’on détermine par colorimétrie, (Ribéreau Gayon, 1968).
= Mode opératoire

Le dosage des polyphénols totaux est réalisé par la méthode décrite dans la littérature
(Kamazawa S et al. 2002; Singoleton V et al. 1999) avec quelques modifications.

Le dosage des polyphenols totaux dans I’extrait éthanolique de bulbe d’Allium

ursinumL est illustré par la figure suivante :
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0,5ml de I’extrait+5ml d’eau
distillé

'

Ajouter 0,5 ml de réactif de
Folin(laisser reposer 3min)

Ajouter 0,5 ml de carbonate de
sodium (laisser a I’abri de la
lumicre pendant 1h)

l

Lecture des absorbances a 760 nm

Fig. I11.4. Protocole de dosage des polyphénols totaux.
I11.2.2.2. Détermination de la teneur en flavonoides
= Principe

L’estimation de la teneur en flavonoides totaux contenus dans les extraits éthanoliques est
réalisée par la méthode décrite dans la littérature (Bahorun T et al.1996).
Les flavonoides possédent un groupement hydroxyle (OH) libre, en position 5 qui est
susceptible de donner avec le groupement CO, un complexe coloré avec le chlorure
d’aluminium (Ribereau Gayon ef al.1968). IIs forment des complexes jaunatres par chélation
des métaux (fer et aluminium). Ceci traduit le fait que le métal (Al) perd deux électrons pour
s’unir a deuxatomes d'oxygéne de la molécule phénolique agissant comme donneur

d’électrons.
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=  Mode opératoire
Le dosage des flavonoides dans I’extrait éthanolique de bulbe d’Allium ursinum est

représenté dans la figure suivante :

0,5 ml d’extrait éthanolique a 70%

!

Ajouter 0,5 ml ALCI3 a 2% et laisser
1h a I’abri de la lumiére

l

Lecture des absorbances a 420 nm

Fig. IIL.5. Protocole de dosage des flavonoides.

I11.2.2.3. Dosage des protéines solubles

L’extrait protéique d’Allium ursinum L est préparé par I’incubation d’A/lium dans la
solution tampon phosphate 0,1 M(PBM) pH 7,6 avec une proportion de 15% a (4 a 8 °C)
pondant 4 a 8 heurs(Goupy J, 2001).Les extraits sont centrifugés a 1000 tours par minute
pendant 40 minutes et on récupere le surnageant.
¢ Quantification des protéines solubles

Le dosage des protéines totales solubles des extraits est réalis¢ selon la méthode
préconisée par (Bradford,1976) avec quelques modifications. C’est une méthode
colorimétrique quipermet la détermination des concentrations d’une solution protéique.
Pour la quantification des protéines du bulbe d’Allium ursinum L.
e Mode opératoire

On prend 5ul de I’extraitProtéique de la plante avec 45 pl de la solution tampon et 2,5
ml de réactif de BRADFORD,bien mélangé. Le mélange est incubé a la température ambiante
pendant 10 mn a I’abri de la lumiere. On lit la D.O a 597 nm.
Une courbe d’étalonnage est tracée, on utilisant la B.S.A. (Bovin Sérum Albumine)

(Annexe 3).
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111.2.2.4. Détermination de la teneur en caroténoides totaux
La teneur en caroténoides totaux est déterminée par la méthode de (Lee, 2001), on

mesurant les absorbances a 450nm.

Mode opératoire

On pese 1g de bulbe d’Allium ursinum L et on ajoute 10ml de mixture hexane-acétone-
¢thanol (50, 25, 25 ml respectivement), puis on réalise une agitation de 10 min a la
température ambiante par un vortex a 200 t/mn. On centrifuge a 6500 t/mn pendant Smin a
5°C et on récupere le surnageant et on le mélange avec Sml de solvant d’extraction.

La teneur en caroténoides est exprimée selon la formule suivante :

9 _ Abs450Fd.106.V
(g )= 3450.100.p

F4 :est le facteur de dilution ;

V : est le volume de solvant d’extraction ;

3450 : est le coefficient d’extinction de I’hexane ;
P : est le poids de la prise d’essai.

I11.2.2.5. Activité antioxydante

Principe

Le 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH) est défini comme radical libre stable par
vertu de la délocalisation de I’¢électron disponible qui provoque la couleur violette profonde,
caractérisée par une absorptiona 517 nm.Qui lui confére une coloration violette. Cette couleur
disparait rapidement lorsque le DPPH est réduit par un capteur de radicaux libres (Brand

Williams et al. 1995). On peut résumer cette réaction par 1’équation suivante :
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VIOLET JAUNE

Fig.I11.6.Réduction du radical libre DPPH en DPPHH (Rohman et al. 2010).

Mode opératoire

La mise en évidence du pouvoir antioxydant des extraits d’A//ium ursinum L via le test DPPH,

est effectuée par la méthode suivante (Fig.I11.7)

0,5 ml de chaque extrait

J

Ajouter 2 ml de DPPH

J

Incuber pendant 30 min a
I’abri de la lumiére

J

Lire I’absorbance a 517nm

Fig.II1.7. les étapes de teste DPPH (Molyneux P, 2004).
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L’activité antioxydante est exprimée selon la formule suivante :

(%) d’inhibition du DPPH Macération = Absc-Abse/Absc.100

Absc : absorbance de contrdle
Abse : absorbance de I’échantillon

I11.2.2.6. Dosage des fibres
Principe

Les fibres constituent le résidu organique obtenu aprés deux hydrolyses successives
(en milieu acide et en milieu alcalin) suivie par une complexassions avec 1’éthyléne diamine
tétra acétique (EDTA) (Issar K, 2011; Sara Z, 2019).

Mode opératoire

Premiérement, dans le ballon on pése 0,2 a 1 g de I’échantillon préalablement broyé,
puis on ajoute 50 ml de HSO4 (0,3 N). Ensuite, on chauffe & douce ébullition pendant 30
minutes et agiter doucementtoutes les 5 minutes en évitant que la matiére adhére aux parois
duballon.

Deuxiémement, on ajoute 25 ml de NaOH (1,5 N) et on chauffe pendant 25 minutes,
apres on mettre environ 0,5 g d’EDTA et laisser au feu pendant Sminutes, on filtre a chaud
avec le papier filtre par la suite on lave avec 25 ml de H,SO4(0,3 N) puis avec 3 portions de
50 ml d’caudistillée, ensuite 25 ml d’éthanol et enfin 25 ml d’acétone.

Troisiémement, on seéche le creuset a 1I’é¢tuve a 130 °C pendant 2 h, apreés on Laisse
refroidir au dessiccateur et le pese. Ensuite, on porte le creuset au four a moufle et incinérer a
400 °C pendant 2 h et enfin on Laisse refroidir a nouveau au dessiccateur et peser (Sara Z,

2019).

Expression des résultats

Fibres (%) = =2 X100

Soit :
MI (g) : masse du creuset + matiere aprés séchage a 1’étuve.
M2 (g) : masse du creuset + maticre apres incinération au four.

M (g) : masse de 1’échantillon.
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Nous avons choisi la Mayonnaise traditionnel pour vérifier I’efficacité des pouvoirs
antioxydant et antibactérien de notre plante (4//ium ursinum L). Notre choix est justifié par le
large Consommation de mayonnaise ces derniers temps par la population algérienne et sa

vulnérabilité aux altérations microbiennes et au processus d’oxydation lipidique.
I1I. Préparation des échantillons de mayonnaises

Dans I’objectif d’étudier I’influence du type Allium ursinum L sur les propriétés
physico-chimiques, microbiologique et la qualité organoleptique de la mayonnaise, celle-ci a
été fabriquée a I’échelle traditionnel en utilisant des pourcentages différent d’Allium ursinum

L (3, 5,7%).

Les ingrédients utilisé pour 1’obtention des échantillons expérimentaux de mayonnaise
ont ét¢ comme suit : huile commerciale (73%), jaune d’ceuf (10%), moutarde (8%), vinaigre
(5%), sel de cuisine (2%), poivre noir (0,5%). tous les ingrédients alimentaires utilisés étaient

de bonne qualité.

Les échantillons de mayonnaise obtenus ont été placés dans des récipients alimentaires
en verre et acheminés au laboratoire dans une glaciére.
Les analyses sensorielles ont ¢été effectuées sur I’ensemble des échantillons de

mayonnaise.

Sel vinaigre == Moutarde Jaune d’ceuf
A A 4 v v
Huile | Battage
r/

\/

Fig.I11.8.Préparation traditionnelle de la mayonnaise (Arnold, 2014).
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III.1. L’incorporation d’Allium ursinum L dans la mayonnaise

Dans cette partie on a fait I’incorporation de différentes quantités d’Allium ursinum L

dans la Mayonnaise au début de leur préparation.

L’incorporation d’A/lium ursinum L dans 100g de mayonnaise

3g d’Allium 5g d’Allium Tg d’Allium
ursinum L dans ursinum L dans ursinum L dans
100g de 100g de 100g de
mayonnaise mayonnaise mayonnaise

Fig.II1.9.Incorporation de différentes quantités d’A/lium ursinum L dans 100g de
mayonnaise.

II1.2. Analyses physico-chimiques de la mayonnaise

Pour la teneur en eau, cendre et le pH on a effectuée les méme modes opératoires que

nous avons fait avec notre plante.
I11.2.1. Teneur en sel (NaCl) (ISO 885/1.02.2004).

La présente méthode de détermination de la teneur en chlorure de sodium est applicable a tous

les corps gras.

Principe
Apres avoir fait fondre la mayonnaise par 1’adjonction d’eau bouillante, en titre les chlorures
du mélange avec une solution titrée de nitrate d’argent (AgNO3), en présence de chromate de
potassium (k,CrO4) comme indicateur colorée, selon la méthode de Mohr (J.0.R.A, 2012).
Mode opératoire

On Pése a 0,01 g prés approximativement 5 g de 1’échantillon dans un Erlenmeyer
apres on ajoute avec précaution 100 ml d’eau distillée bouillante puis on Laisse reposer
pendant 5 a 10 min, en agitant périodiquement jusqu’a ce que le mélange atteigne 50 a 55°C
(température de dosage) ensuite on Ajoute sous agitation 2 ml de la solution de chromate de
potassium. On Titre par la suite avec la solution de nitrate d’argent jusqu’a ce que le virage a

la couleur rouge brique persiste pendant 30s.
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. y . . . . + .
Au point d’équivalence, une faible concentration en ion Ag provoque la coloration au rouge

brique du K,CrO4 (chromate de potassium).

Méthode de calcul

Sel (%) = 5.85*[(Volume (AgNO;) échantillon — Volume (AgNO;) essai a blanc) * 0,1] /m,

my : est la masse, en grammes, de la prise d’essai.
I11.2.2. Détermination de la matiére grasse (ISO 3727-2 :2001)
Principe

Evaporation de I’eau d’une masse connue de mayonnaise. Extraction de la maticre
grasse de la mayonnaise a 1’aide d’éther de pétrole et détermination de la masse des

substances restantes.
Mode opératoire

Premiérement on a sécher des capsules avec 1’agitateur a 1’étuve durant 1h a 102 + 2
°C; puis on refroidiles capsules avec 1’agitateur dans un dessiccateur a une température de la

salle et a I’aide d’une balance analytique on pése la capsule avec 1’agitateur & Img pres.

On ajoute 15 ml d’éther de pétrole a la prise d’essai dans la capsule a une température
d’environ 25°C, puis on détache le plus possible du résidu adhérant a la paroi ou au font de la

capsule aprés on transfere le solvant dans le papier filtre et le verser dans une fiole.

On répete I’opération de ’ajout d’éther de pétrole jusqu’a la quatrieéme fois, si aucune
trace de matiére grasse n’apparait sur la capsule on Lave le résidu dans le creuset avec 25 ml

d’éther de pétrole, tiede environ 25°C.

On Séche la capsule vide, I’agitateur en verre et le papier filtre pendant 30 min dans
I’étuve de dessiccation réglée a 102°C puis refroidi la capsule, 1’agitateur en verre et le papier
filtre dans le dessiccateur jusqu’a une température ambiante et enfin on Pése a 1mg pres la

capsule avec I’agitateur en verre et le papier filtre.
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Expression des résultats
Calculer la teneur en maticre s€che non grasse, a I’aide de I’équation suivante :

wnf="13"m0 . oou
nf_mz—ml 0

Soit :

Wir est la teneur en matiere seche non grasse de 1’échantillon, exprimée sous forme de

pourcentage en masse.

m, est la masse, en grammes, de la capsule vide avec I’agitateur et le papier filtre.

m; est les masses, en grammes, de la capsule vide et de I’agitateur.

m; est la masses, en grammes, de la prise d’essai, de capsule et I’agitateur avant séchage.

mj3 est la masse, en grammes, de la capsule contenant le résidu, de 1’agitateur et du papier

filtre apres séchage.
II1.3. Analyse microbiologique

Les bactéries contaminent de nombreux produits alimentaires et peuvent constituer un

grave danger sur leurs qualités et leur conservation (Guiraud,1998).

L'objectif principal du controle microbiologique de notre mayonnaise est de révéler la
présence éventuelle des microorganismes indésirables et ceci dans le but d'assurer une
meilleure qualité du produit fini, ainsi de faire une suivie pour avoir I’effet de notre plante

(Allium ursinum L) sur la stabilité de mayonnaise.

II1.3.1. Préparation des dilutions pour les analyses microbiologiques (NA 15174 (ISO
6887-4 : 2004)

Dans le cas des produits solides, introduire aseptiquement 25 grammes de mayonnaise
a analyser dans un flacon stérile contenant au préalable 225 ml de diluant TSE, homogénéiser
pendant 6 a 8 minutes selon la texture de produit.

Cette suspension constitue alors la dilution mére (DM) qui correspond donc a la

dilution 1/10 ou 107",
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* Introduire aseptiquement a I’aide d’une pipette en verre graduée et stérile, 1 ml de la DM,
dans un tube a vis stérile contenant au préalable 9 ml de diluant TSE : cette dilution constitue
alors la dilution au 1/100 ou 1072, mélanger soigneusement

* Introduire ensuite aseptiquement a I’aide d’une pipette graduée et stérile 1 ml de la dilution

1072, a introduire dans un tube 4 vis stérile contenant au préalable 9 ml du méme diluant (TSE)

: cette dilution est alors au 1/1000 ou 10, mélanger soigneusement.

II1.3.2. Recherche et dénombrement des germes aérobies a 30°C (NF EN ISO 4833-1 et 2

de2013)

Le dénombrement des germes totaux, consiste a une estimation du nombre total des germes

aérobies dans les échantillons de mayonnaise préparés.

Mode opératoire :

Le milieu gélosé PCA est fondu dans un bain marie a 100°C puis refroidi a environ 45 a

55°C pres du bec benzene.

e A partir des dilutions décimales allant de 10~ a 10™', porter aseptiquement 1 ml dans une
boite de pétri vide préparée a cet usage et numérotée.

e Compléter ensuite avec 12 a 15 ml de gélose PCA fondue puis refroidie a 45°C + 1. Faire
ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de (8) pour permettre a
I’inoculum de se mélanger a la gélose utilisée. Laisser solidifier sur la paillasse

e Puis rajouter une deuxi¢me couche d’environ 5 ml de la méme gélose, cette double couche

a un rdle protecteur contre les contaminations diverses.

Incubation :I."incubation se fait a 30°C et on veille a mettre les boites Pétri a 1'envers, afin
d'éviter la formation de gouttelettes sur la gélose ensemencée. Lalecturesefaitapres 24h,48h,
a72h.

Lecture :Les boites positives représentent un halo plus clair autour de chaque colonie,
lenticulaire blanchatre en masse. (NA V08-051,1999).

Le dénombrement s’agit de compter toutes les colonies ayant poussé sur les boites en tenant

compte les facteurs suivants :

( )
>c

(n1+0,1n2)d

N: Nombre d"UFC par gramme ou par ml de produit ;
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> c: Somme des colonies des boites interprétables ; V: volume de solution déposée (1ml) ;
n;:Nombre de boite considere a la premicre dilution retenue ;

n,: Nombre de boite considére a la seconde dilution retenue ;

d: Facteur de la premiére dilution retenue.

I11.3.3. Recherche et développement des coliformes fécaux et E. coli (NA 6803 (ISO 4832
:2006))

Mode opératoire

A partir des dilutions décimales allant de 10™ & 107, porter aseptiquement 1ml dans des boites
de Pétri vides préparées a cet usage et numérotées.

Compléter ensuite chaque boite avec environ 20 ml de gélose VRBL fondue puis refroidie a
45+1°C.

Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de « 8 » pour permettre a
I’inoculum de bien se mélanger a la gélose utilisée. On coule ensuite avec Sml VRBL. Cette
double couche a un role protecteur contre les contaminations diverses.

Incubation :Les tubes seront donc incubés a 44 °C pendant 24 a 48 h (identification
biochimique des coliformes fécaux).

Lecture :Dans notre cas il ne s’agit pas de dénombrer les coliformes fécaux, mais on cherche
les germes E. coli.

Les colonies des coliformes fécaux apparaissent en masse sous forme de petites colonies de
couleur rouge foncé et de 0,5 mm de diametre.

Recherche des E. Coli

Prendre aseptiquement trois a cinq colonies de couleur rouge foncé et les introduire dans les
tubes contenant le milieu de schubert muni d’une cloche Chasser le gaz présent
éventuellement dans les Cloches de Durham et bien mélanger le milieu et I’inoculum.
Incubation : les tubes seront incubés a 44°C pendant 24h.

Lecture : Un tube positif est caractérisé par un trouble de couleur et présence de gaz. A la
suite un anneau rouge en surface, t¢émoin de la production d’indole par Escherichia Coli apres
adjonction de 2 a 3 gouttes du réactif de Kovacs.

I11.3.4. Recherche et développement de staphylococcus aureus (NA I1SO 6888-3)

Mode opératoire

La recherche des Staphylococcus aureus se fait selon la méthode suivante :

>Meéthode d’enrichissement au milieu de Giolitti Cantoni.

Préparation du milieu d’enrichissement
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Au moment de I’emploi, ouvrir aseptiquement le flacon contenant le milieu de Giolitti
Cantoni pour y ajouter Sml d’une solution de Téllurite de Potassium.

Enrichissement

» A partir des dilutions décimales retenues, porter aseptiquement 1 ml par dilution dans un
tube a vis stérile.

* Ajouter par la suite environ 15 ml du milieu d’enrichissement.

* Bien mélanger le milieu et I’inoculum.

Incubation : L’incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 heures.

Lecture :Seront présumés positifs, les tubes ayant virés au noir.

Pour s’assurer qu’il s’agit bien d’'un développement de Staphylococcus aureus, ces tubes
feront 1’objet d’une confirmation par isolement sur gélose Chapman préalablement fondue,
coulée en boites de pétri et bien séchées.

Les boites de Chapman ainsi ensemencées seront incubées a leur tour a 37°C pendant 24 a 48
heures.

Apres ce délai, repérer les colonies suspectes a savoir les colonies de taille moyenne, lisses,
brillantes, pigmentées en jaune et pourvues d’une catalase et d’une coagulasse.

Expression des résultats :

Si le tube a noirci au bout de 24 heures d’incubation, mais a I’isolement sur Chapman, il n’y a
pas de colonies caractéristiques ; ce tube est considéré comme négatif.par contre si il ya la
présence des colonies a I’isolement le nombre réel de Staphylococcus aureus correspond a
I’inverse de la dilution.

II1.3.5. Recherche et développement des levures et moisissures(J.O.R.A, 1998)

Mode opératoire

A partir des dilutions décimales retenues (107, 102 et 107), transférer aseptiquement 4
gouttes de chaque dilution aux boites de pétri contenant le milieu OGA ou Sabouroud
préalablement fondu et solidifie.

Etaler sur toute la surface du milieu a 1’aide d’un rateau stérile. On doit effectuer des lectures
et des dénombrements tous les jours, Levures a part et les Moisissures a part.

Interprétation des résultats

* Etant donné d’une part, qu’on a pris 4 gouttes des dilutions décimales,

* Etant donné d’autre part, qu’on considére que dans 1 ml, il y a 20 gouttes,

* Pour revenir a 1 ml, il faut multiplier le nombre trouvé par 5.
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Par ailleurs, étant donné qu’on a travaillé avec des dilutions décimales, on doit multiplier le
nombre trouvé par l’inverse de la dilution correspondante, faire ensuite la moyenne
arithmétique, puis exprimé le résultat final en ml ou en gr de produit a analyser.

I11.3.6. Recherche des Salmonella( J.O.R.A. 1998)

Jour 1 : Pré enrichissement

Introduire aseptiquement 25 grammes de mayonnaise a analyser dans un flacon stérile
contenant au préalable 225 ml de diluant TSE, homogénéiser pendant 6 & 8 minutes et incuber
a 37°C pendant 24h.

Jour 2 : Enrichissement :

L’enrichissement doit s’effectuer sur le milieu sélectif SFB, remplir les tubes avec environ 15
a 20ml de SFB et ajouter I’additif SFB, puis ajouter aseptiquement deux fois 2ml de la
solution de mayonnaise pré-enrichie et incuber une série de tubes a 37°C et 1’autre a 44°C,
24h.

Jour 3 : Isolement

Chaque tube fera I’objet d’un isolement sur le milieu gélos¢ Hektoen.

Toutes les boites ainsi ensemencées seront incubées a 37°C pendant 24 h.

Jour 4 : Lecture des boites et Identification

Les Salmonella se présentent de la fagcon suivante :

>Colonies le plus souvent gris bleu a centre noir sur gélose Hektoen.

I11.4. Analyses sensorielles

L'analyse sensorielle est extrémement importante dans la fabrication d’une
Mayonnaise (Avramescu et al.2014). Les indicateurs de la qualit¢ organoleptique des
¢chantillons de la mayonnaise ont été¢ déterminés selon les critéres suivants: aspect, couleur,
odeur, saveur et texture. L'évaluation organoleptique a été réalisée par un panel constitu¢ de

30 dégustateurs (la fiche de dégustation voir annexe 4).

Paramétres sensoriels

Dans notre travail, nous avons étudi€ les caractéristiques sensorielles suivantes :

» Aspect

D’abord un contrdle primordial a coup d’ceil pour déceler une anomalie sur 1’échantillon si
elle existe, ensuite il faut distinguer si le produit est consistant ou liquide par la méthode
simple d’écoulement du produit et aussi de déterminer si le raffinage a été¢ bien fait donc il

faut pas trouver des particule (Toussain, 2003).
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» Odeur
L’odeur du produit est détectée par les récepteurs olfactifs dans le nez si elle est agréable ou
désagréable (Itab, 2019).
» Saveur
Elle est détectée apres la dégustation du produit par les bourgeons gustatifs de la bouche, les
saveurs qu’on peut déceler sont le sucré, salé, acide, ameére et piquant (Briand, 2018).
» Couleur
La couleur d’un aliment est importante dans le choix de ce que I’on mange, détectée par la
vue (Toussain, 2003).
» Texture
L’analyse de texture consiste donc a analyser un produit alimentaire du point de vue de la
sensation ressentie lorsque ce produit est mis en bouche avant son ingestion (Picard, 2013).
Déroulement de I’analyse

Le panel sensoriel est composé de 30 dégustateurs. Ces derniers ne sont pas des
fumeurs, n'avaient aucun parfum et n’avaient consommé aucune nourriture ou boissons qui

pourraient influencer leur perceptions pendant une période d'une heure avant l'analyse.

Cette analyse a été réalisée au niveau de la bibliothéque de la facult¢ SNV, université
akli Mouhand Oulhadj, par des enseignent et des ¢tudiant dont 1’age compris entre 20 et 50

ans.
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Cette partie est consacrée aux résultats et interprétation des analyses physico-
chimiques et quantification de quelques composés principaux de la plante Allium ursinum L,

ainsi 1’évaluation de I’activité antioxydante de ces bulbes frais.
IV.1.Résultats d’analyses physico-chimiques des bulbes d’Allium ursinum L

Les analyses physicochimiques des bulbes frais d’Al/lium ursinum L., sont montrées dans le

tableau ci-dessous :

Tableau 06 : Résultats des analyses physicochimiques des bulbes d ’Allium ursinum L.

Teneur en Matiére Matiere Cendre pH L’acidité
Echantillon eau seche (%) organique (%) titrable

(“o) (“o) (“o)
Allium 83,15£0,8  16,85+0,8 99,36 0,64 6,86+0,08 0,7

ursinum L

IV.1.1.Teneur en eau

L’humidité ou la teneur en eau est la quantité d’eau qui se trouve dans un échantillon

(IS0O662,1998) ct elle varie selon 1’espece et 1’organe considérés (Guillaume, 2004).

La plupart des végétaux sont riches en eau, les plantes fraiches renferment environ 60
a 80 % d’eau (Mann, J., et Truswell, A.S, 2017).

La teneur en eau des bulbes d’A/lium ursinum L, est de 1’ordre de 83,15+0,8%.Cette
valeur est relativement trés importante. Par contre la matiére séche ne représente que

16,85+0,8 (Fig.IV.1).

D’autres études expérimentales sur ’ail sauvage, 1’ail ordinaire et les oignons rouges
ont montrés une légere différence dans les résultats. Selon Boulekbache L, (2017) ; Dini et al.
(2008) ; et Yin Tsao, (1999) la teneur en eau d’Allium ursinum L atteint 91,74% cela est
supérieure a ce que nous avons trouvé. Par contre notre résultat se rapproche de celui trouvé

dans les oignons rouges (89,11%).

D’autre part, 1’ail ordinaire contient 60 a 65% d’eau, par conséquent nous concluons

qu’il y’a une similarité dans les résultats entre les oignons rouges et Allium ursinum L. cette
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derniére nous pouvons 1’expliquer par la similitude structurelle et biochimique entre ces deux
plantes. En revanche, la 1égere différence dans le reste des plantes de type allium est due a la

partie traité et au temps et lieu de récolte.

Selon les résultats trouvés en comparent avec la littérature, les bulbes d’ail sauvage
peuvent étre classés, du point de vue teneur eneau dans le groupe des légumes et des plantes

connues pour étre riche en eau (Touil ez al. 2015).

Allium ursinum L

B humidité

matiére seche

Fig. IV.1. : Teneur en eau et en matiere seche des bulbes d’Allium ursinum L étudié.
IV.1.2. Teneur en cendre

Le taux de cendre nous informe sur la teneur en sel minéraux. La teneur en cendre des
bulbes d 'Allium ursinum L. est égal a 0,64%, cette valeur est inférieur a celle trouvé par Souci
et al. (1994) ayant travaillé sur I’ail et poireau et qui ont trouvés les valeurs 1,42%, 0,86%
respectivement et elle est supérieur a celui d’oignon (0,59%), contrairement aux feuilles ils
sont plus riche en minéraux avec une teneur en cendre de I’ordre de 2,24 trouvé par

Boulekbache L, (2017).

Les variations dans les teneurs en matiéres minérales (taux de cendre) sont tres
probablementdues aux conditions de croissance telles que la qualité des sols (distribution des
¢léments minérauxdans le sol), le volume d’eau et la composition des engrais utilisés (Lopez

et al.2008).
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IV.1.3. Le potentiel d’hydrogene

Le pH ou le potentiel d’hydrogeéne, est une variable qui représente la mesure de
I’alcalinité en chimie, ainsi le degré d’acidité ou de basicité d’une solution ou un produit fini

a des fins de contrdle de qualité.

D’apres les résultats de pH réalisé par un pH meétre, nous avons noté que le pH des
bulbes d’Allium ursinum L est 6,86+0,08 ce qui signifie que notre plante a un pH neutre a

basique comme celui décris par (Flora Helvetica, 2018).
IV.1.4.Acidité titrable

L’acidité est une mesure de la concentration totale d’acide. Dans la titration avec une
base, tous les ions H™ sont neutralisés qu’ils soient ionisés ou non. L’acidité est étroitement
liée a la composition biochimique de la plante. L’acidité titrable de la plante Allium ursinum L

¢gal 2 0,7 %.
IV.2. Quantification de quelques composés principaux d’Allium ursinum L
IV.2.1.Teneur en polyphénols totaux (PPT)

La teneur en composés phénoliques a été calculée a partir de la courbe d’étalonnage

(annexe3), et exprimée en mg équivalent d’acide gallique (EAG) par g.

La valeur des PPT des bulbes d’Allium ursinum L est de ’ordre de 0,23mg EAG /g,
autres études expérimentaux (tableau(7) montre que les polyphénols totaux de genre allium
varie de 0,02 a 5-15 mg EAG/g. Nos résultats son en accord avec les études précédentes sur
Allium ursinum et Allium porrum par (Ghali et Rafed, 2019) et (Sahnoun et al.2017) qui est
¢gal a0,052; 0,38mg EAG/g respectivement .Par contre Boulekbache L, (2017), qui a
travaillé sur Allium triguetrum il a trouvé une valeur supérieur (3,20 mg EAG/g) a celui de
Sobolewska D,(2015) qui ont étudiant les propriétés phytochimiques et pharmacologiques
d’Allium ursinum (2,30mg EAG/g).

En comparant avec la recherche d’ouedraogo et al. (2015) la teneur en PPT d’oignon
(Allium cepa L) cultivée dans la région de centre Nord du Burkina Faso est 0,195mg EAG/g,
cette valeur est proche d’Allium ursinum L. étudiée (0,23 mg EAG/g). En plus, Selon Sahnoun
et al. (2017) les feuilles présentes une valeur supérieure aux bulbes d’A/lium ursinum qui est

¢gale a 3,07 mg EAG/g.
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Les résultats des analyses quantitatives des PPT d’Allium ursinum L. présentent une
variation par rapport a la littérature et cette derniere peut étre due a la partie, 1’origine
géographique et le temps de récolte de la plante, ou a cause de dosage colorimétrique par le
réactif de Folin qui est sensible a la réduction des groupes hydroxyles, ou dépend de la

méthode et du solvant d’extraction.

Tableau 07 : Résultats de la teneur en PPT des autres ¢tudes expérimentales.

Plante Valeur de PPT (mg | Référence

EAG/g)
Allium ursinum L. (bulbes) 2,30 Sobolowska D, (2015)
Allium sativum 0,18 Bozin et al. (2008)

0,02 Louaileche et Mokrani, (2008)

Poireau (30 cultivars) 5-15 Bernaert et al. (2012)
Allium triguetrum (bulbes) 3,204 Boulekbache L, (2017).
Allium ursinum L. 0,052 Ghali et Rafed, (2019)
Allium ursinum L. 0,38 Djurdjevic et al. (2003)
Allium cepa L. 0,195 Ouedraogo et al. (2015)

1V.2.2.Teneur en flavonoides

L’analyse quantitative des flavonoides a été déterminée a partir de 1’équation de la
régression linéaire de la courbe d’¢talonnage présente dans I’annexe 3 exprimée en mg

¢quivalent de la quercitine par gramme.

On a remarqué que les bulbes d’Allium ursinum comprennent 0,06 mg EQ/g de
flavonoides. En effet Ghali et Rafed, (2019) et Sahnoun et al. (2017) ont révélés des teneurs
de 0,02 ;0,035 mg EQ/g respectivement faibles que nos bulbes étudiées.

Boulekbache L, (2017) rapporte des résultats supérieurs au notre concernant les

flavonoides des bulbes d’A/lium ursinum (1,66 mg EQ/g).

Une autre recherche de Louaileche et al. (2008) a trouvée des résultats différents par
rapport a notre et a indiquée que la teneur en flavonoides d’ail et bulbe de poireau (0,12, 0,1

mg EQ/g) respectivement sont supérieurs a celle de bulbes d’Allium ursinum L. étudiée.
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I1V.2.3.Teneur en caroténoides

Les bulbes d’Allium ursinum L présente une valeur égale & 5,6x10°mg/g, par contre
les feuilles montrent des valeurs importantes, dont la teneur en caroténoides peut atteindre

jusqu’a 9,9+0,01 mg/g enregistré par Sobolewska D, (2015).

A travers les résultats obtenus et leurs comparaison avec des études antérieurs, nous
déduisons que le contenu en caroténoides vari quantitativement et qualitativement d’une

partie a une autre sur la méme plante, cela peut étre attribu¢ a plusieurs facteurs :

- Facteurs climatiques et environnementaux : zone géographique, sécheresse, sol,
Maladies (Ebrahimi et al. 2008)

- Lapériode de la récolte et stade de maturation de la plante (Miliauska et al. 2004)
- La méthode d’extraction (Lee, 2001).

1V.2.4. L’activité anti-radicalaire au radical DPPH

La plante Allium ursinum L présente une activité antioxydante tres élevé (92,75%)
contre le DPPH autant que les activités de piégeage des bulbes frais extraits par décoction et

par infusion étudié par Sahnoun ef al.(2017) varient de 32,06% a 66,61% respectivement.

Le résultat obtenu de 1’étude de I’activité antioxydante a révélé que 1extrait
¢thanolique des bulbes d’Allium ursinum L a exercé une grande activité, on revanche la
méthode d’extraction par décoction et infusion décrit par Sahnoun et al. (2017) a exercé une
faible activité, cela veux dire que la méthode d’extraction peuvent influencer ’activité

antioxydante.
IV.2.5.Teneur en fibres

Les fibres alimentaires font partie de la famille des glucides. Ce sont des

polysaccharides a chaine plus ou moins longue que I’homme ne les digere pas.

Au regard des résultats de la teneur en fibres des bulbes d’Allium ursinum L nous

avons observé que ces bulbes contient 4,5% de fibres alimentaires.

Souci et al. (1994) ont rapportés les valeurs 2,31% pour 1’ail, 1,81% pour I’oignon et
2,27% pour le poireau, ces valeurs sont inférieures a celle d’Allium ursinum L, cela signifie

que notre plante est riche en fibres.
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IV.2.6. Teneur en protéines

La plante Allium ursinum L présente une teneur en protéines de 1’ordre de 5,13 mg
EBSA/g. 11 a été rapporté par Sobolowska D, (2015) et Stajner et al. (2008) que la teneur en
protéines des bulbes d’Allium ursinum L égal a 2,61 — 3,67mg/g. Ces valeurs sont inférieures
a celle trouvé dans notre étude, cela peut étre expliqué par la différence de la région et la

période de récolte ainsi le degré de maturation de cette plante.

D’autre part, I’étude menée par Souci ef al. (1994) a montré qu’il existe une différence
de résultats des oignons (1,25mg EBSA/g), de I’ail (6,05mg EBSA/g) et de poireau (2,24mg
EBSA/g) par rapport a notre plante, I’ail ordinaire contient la valeur la plus élevé en protéine

qui est estimé a 6,05mg/g.

Par contre, I’oignon et le poireau leurs teneurs en protéines sont inférieures a celle
d’Allium ursinum L et cette différence dans les résultats peut étre due a la différence dans le

type de la plante.
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Cette partie est consacré aux résultats et discussion des analyses physico-chimiques,
microbiologiques et sensorielle de notre mayonnaise, il s’agit de connaitre s’il ya une
¢volution du coté physique et chimique et microbiologique apreés I’incorporation des
différentes proportions de la plante Allium wursinum L dans une mayonnaise fabriqué a la

maison, et aussi savoir quel produit parmi les quatre les dégustateurs ont préféré.
IV.1. Analyses physico-chimiques de la mayonnaise

Les analyses physicochimiques de la mayonnaise, sont enregistrées dans le tableau ci-

dessous :

Tableau 08 : Résultats des analyses physicochimiques de la mayonnaise.

Teneur en eau Matiere Cendre(%) Matiere
Echantillon (%) organique grasse(%)
(o)
Témoin 17,5 £0,42 99,411 +£0,014 | 0,589 +0,014 72,365 0,007
3% 19,7+ 0,42 99,241 0,579 61,87 £0,014
5% 18,9+ 0,99 99,21 +£0,014 0,79 £0,014 51,48 +£0,028
7% 20,5 £0,7 99,25 +0,014 0,75 £0,014 49,865 +0,021

IV.1.1. Teneur en eau

D’aprés les résultats de (tableau 08), les pertes d’eau pendant le séchage des
¢chantillons de mayonnaises obtenus varient entre (17,5 % - 20,5%) qui sont conformes a la

norme (Codex STAN 168-1989).

En effet, nous avons enregistrés des teneurs en eau plus ¢levées dans la Mayonnaise
enrichie par I’ail sauvage par rapport au t¢émoin. Cette augmentation peut étre due a la teneur

en eau importante des bulbes d’Allium ursinum L (83,15%).
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L’¢tude menée par Bouridane et al. (2018) montré que la teneur en eau de la
Mayonnaise enrichie en différents extraits (Oléastre, Lourier, Combinaison des deux extraits)
varie entre (37% - 43,8% - 54,8%). En comparent ces valeurs avec les résultats obtenus dans
notre ¢tude, on peut déduire que malgré I’humidité élevé enregistré dans les échantillons
préparés avec I’ail sauvage mais elle reste plus ou moins faible que celle démontré par

Bouridane et al. (2018).

Sachant que I’augmentation de la teneur en eau favorise le développement de certains
microorganismes (Guiraid et Galzy, 1980) mais 'utilisation de la plante Allium ursinum L
inhibe la croissance de ces microorganismes, car elle a un effet antibactérienne, antifongique

et antiparasitaire (Sobolowska D, 2015).
IV.1.2. Teneur en cendre

D’apres les résultats illustrés dans le tableau 08, on remarque que la teneur en cendre
de témoin été 0,58% et 0,57% a 0,79% pour les autres Mayonnaises enrichies par Allium

ursinum L. Cela veut dire que la mayonnaise est faible en matie¢res minérales.
IV.1.3. Le potentiel d’hydrogene

Des mesures physicochimiques ont été réalisées pour étudier le comportement de la
Mayonnaise en termes de pH pendant le stockage a température ambiante. Les résultats de
suivi de pH (Fig.IV.2) sont de 'ordre de 4,62 a 4,08 et n’entrainent aucun changement

considérable pendant le stockage.

Nous remarquons que pendant 10 jours de conservation la chute des valeurs de pH a
¢té moins importante dans les quatre types de Mayonnaises préparées. En revanche, le pH
mesuré par Abdelhakim E, (2018) est passé de 3,9 a 3,5 aprés 15 jours de conservation a

température ambiante.

Le potentiel d’hydrogeéne de toutes les mayonnaises préparées (témoin, 3%,5%,7%) diminue
de la méme manicre car leurs teneur en vinaigre et en moutarde, qui sont responsables de

I’abaissement du pH sont égaux (Johary et al. 2015).
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Fig. IV.2. Chute des valeurs des pH au cours du stockage a température ambiante.
IV.1.4. Teneur en matiere grasse

L’ensemble des échantillons analysés présentent des valeurs comprises entre (49,86%
et 72,37%) qui sont conformes a la norme (Codex STAN 168-1989). Les résultats de cette
étude rejoignent ceux de Anonyme, 2016 (70%) et sont inférieurs a celle mentionné dans le

manuel de Miller M. (1995).

On remarque d’apres les résultats que le pourcentage de matiere grasse dans la
mayonnaise témoin est tres €levé par rapport a celle préparée avec 1’ail sauvage, par contre la
teneur en matiére grasse la plus faible été enregistrée dans la mayonnaise enrichie avec 7g

d’Allium ursinum L (49,86%).

On peut expliquer la diminution de maticre grasse dans les mayonnaises enrichis avec
la plante Allium ursinum L par le fait que cette plante présente une teneur élevée en fibre, de
plus elle contient 1’Allicine et Méthine , qui sont des composés actifs permet de réduire les
produits issus de la peroxydation lipidique et inhibe la biosynthése du cholestérol

(Vannereau et Mellouki, 1996).
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IV.1.5. Teneur en sel (NaCl)

Les teneurs en sel des différentes préparations de mayonnaise sont représentés dans le tableau

09.

Tableau 09 : Résultats de la teneur en sel de la Mayonnaise.

Echantillon Teneur en sel (NaCl) %
Témoin 0,77 + 0,008
3% 0,76 £ 0,06
5% 0,83 +0,016
7% 0,73 +£0,016

Apres avoir mesuré la teneur en sel dans les mayonnaises préparés, il y’a une grande

convergence dans les résultats (tableau 09), et cela da a I’utilisation de la méme quantité de

sel dans toutes les préparations.

On remarque que ces résultats rapprochent a celle de Codex STAN 168-1989 et de

(Anonyme, 2016) qui ont mentionnés 1,16% et 1% respectivement. En plus, ’ajout de sel a

la mayonnaise permet d’améliorer le gotit et de ralentir la croissance des microorganismes,

donc de prolonger la durée de conservation (Depree et Savage, 2001).
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IV.2. Qualité microbiologique

Les résultats des analyses microbiologiques effectuées sur les quatre types de mayonnaise

sont fournis dans le tableau 10.

Tableau 10 : Qualité microbiologique (Nombre total de bactéries, UFC/g) des échantillons de

mayonnaise au cours du stockage a 5°C.

Suivi Microorganismes | Témoin 3% 5% 7%
(Semaine)

Germes aérobies a | 5,5.107 7.,4.10° 2,2.10° 2.10°
30°C
Levures ND 6,3.10° 7,3.10° 8.10°

1 moisissures ND ND 1,4.10° 1,8.10°
Escherichia coli ND ND ND ND
Staphylocoques a | ND ND ND ND
coagulasse +
Salmonella ABS ABS ABS ABS
Germes aérobies a | 2,3.10° | 1,3.10" 5,9.10° 2,5.10°
30°C
Levures 1,4.10° 8,5.10" 6,3.10° 2,7.10°

2 moisissures 4,5.10° 9,1.10° 4,5.10° 3,6.10°
Escherichia coli ND ND ND ND
Staphylocoques a | ND ND ND ND
coagulasse +
Salmonella ABS ABS ABS ABS
Germes aérobies a | 2,7.10° 4,8.10° 5,5.10° 6,3.10°
30°C
Levures 4,5.10° 7,7.10° 2,7.10° 9,1.10°
moisissures 1,4.10" 4,5.10" ND 4,5.10

3 Escherichia coli ND ND ND ND
Staphylocoques a | ND ND ND ND
coagulasse +
Salmonella ABS ABS ABS ABS
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Ces résultats montrent que le nombre des germes aérobies a 30°C dans la mayonnaise
témoin sont on augmentations au cours de stockage a froid pour atteindre 26.10° UFC/g. Ces
valeurs sont légérement supérieures a celle rapportées par Abdelhakim E, (2018)

(21.10°UFC/g).

En outre, on a remarqué que pendant les premiers jours de conservation de la
mayonnaise enrichie par 1’ail sauvage, il y’a au début une augmentation de la charge
bactérienne mais elle a diminue aprés quelques jours de conservation. On a observé une légere
diminution de la quantité des germes a 30°C, cela veux dire que notre plante Allium ursinium
L présente un effet antibactérien. La méme observation a été faite par Boulekbache L, (2017) ;
Najaa et al. (2011) ils conclurent que les souches bactériennes surtout staphylococques

aureus, E.Coli, FTAM... sont sensibles vis-a-vis de I’extrait de genre allium.

En ce qui concerne les levures et moisissures, dans les premiers essais on a enregistré
un nombre important par contre dans les deux derniers essais les nombres de ces bactéries a
diminuer dans toutes les préparations de mayonnaise, cette perturbation de résultats peut étre
due a une contamination au niveau de I’étuve de laboratoire ou bien a cause de mauvaise

manipulation ainsi la mauvaise qualité hygiénique des milieux de cultures utilisés.

Escherichia coli, staphylocoques aureus et salmonelle n’ont pas ét¢ détectés dans les

¢chantillons analysés.

Alors, afin de réduire le risque de contamination, il est recommandé d’ajouter une
quantité d’ail sauvage quand il s’agit de la préparation d’'une Mayonnaise traditionnelle, en
plus il est préférable d’accompagner cette derniére avec du vinaigre ou de la moutarde et il

doit étre maintenu a une basse température. (Ferial ez al. 2008)




Chapitre IV Résultats et discussions

IV.3. Analyses sensorielles

Les résultats des analyses sensorielles ont été traite par le logiciel EXCEL 2007.
Les Mayonnaises analysées sont codés par des lettres :

A. Témoin ;

B. 3% (3g d’Allium ursinum L dans 100g) ;

C. 5% (5g d’Allium ursinum L dans 100g) ;

D. 7% (7g d’Allium ursinum L dans 100g).

Dans I’analyse sensorielle de la Mayonnaise on a bas¢ sur 5 critéres 1’aspect, couleur, odeur,

texteur et la saveur.

Analyse d’aspect

Les résultats de test de dégustation pour le critére d’aspect de notre Mayonnaise

artisanale sont montrés dans la figure suivante
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Fig. I'V.3. Diagramme d’analyse d’aspect.

D’apres les résultats de 1’aspect effectué sur les quatre types de mayonnaise, montre
que le taux crémeux est le plus élevé avec un pourcentage de 83,33% que celui des trois
autres échantillons (A,B et C). On remarque que I’échantillon D incorporé par 7g d’ail

sauvage est le plus aimé par les dégustateurs suivi de 1’échantillon B (mayonnaise enrichi par
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3g d’ail sauvage) avec un pourcentage de 76,66% comparent a 1’échantillon A (témoin :

dépourvue d’ail sauvage).
Analyse de couleur

Les résultats de test de dégustation pour le critére de couleur de notre mayonnaise

artisanale sont montrés dans la figure suivante
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Fig. IV.4. Diagramme d’analyse de couleur.

Selon les résultats obtenus de couleur on compare avec le témoin la valeur la pus élevé
¢tait enregistré dans 1’échantillon D caractérisé par une couleur jaune claire qui est proche de
la couleur de produit A. On remarque d’aprés la figure que le produit D et A présentent les
pourcentages 60% et 53,33% respectivement.Ainsi, 20% et 3,33% des dégustateurs n’étaient

pas satisfaite par la couleur des échantillons B et C.

Analyse d’odeur

Lesrésultats d’odeurdes quatre préparations de Mayonnaise sont enregistrés et

illustrés dans la figure




Chapitre IV Résultats et discussions

70
60
-~ 50
g
% 40
£ m forte
S 30
§ B moyenne
220 - m légere

[any
o
!

o
I

A B C D
Echantillons

Fig. IV.5. Diagramme d’analyse d’odeur.

A partir de la figure on a observé un taux de 63,33% qui ont préférés 1’odeur moyenne

d’ail sauvage présente dans le produit B et 50% ont choisis le produit A car ils n’aiment pas

I’odeur d’ail sauvage.

Analyse de texture

Lesrésultats de texturedes quatre préparations de mayonnaise sont enregistrés et

illustrés dans la figure
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Fig. IV.6. Diagramme d’analyse de texture.
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D’apreés la figure précédente, on note une valeur plus €levé de 73,33% pour le critere
souple de produit D par contre les résultats des produits des produits A et C sont trés proches

avec un taux de 66,66% et 63,33% respectivement.

On note également que la moitié des dégustateurs ont aimé la texture souple de produit

B mais les autres moiti¢ préfére la texture moyenne de méme produit.

Analyse de saveur

Lesrésultats de saveurdes quatre préparations de mayonnaise sont enregistrés et

illustrés dans la figure
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Fig. IV.7. Diagramme d’analyse de saveur.

Selon I’analyse de saveur les résultats étaient identiques pour les produits B et C, on
constate que la moitié¢ des dégustateurs ont révélés que les deux produits B et C ont aucune
saveur avec un taux plus bas (3,33%) par contre 43,33% ont révélés que les deux produits (B,
C) ont une saveur tres bonne mais la saveur la plus élevé dans ces deux produits était 53,33%
qui ont une saveur normal. D’autre part, on observe que le produit D a pris une valeur plus

élevé (66,66%) que le témoin (56,66%). Cela veux dire que la majorité¢ des dégustateurs ont

aimés la saveur la trés bonne de produit D.
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Conclusion

Notre travail qui est une contribution a 1’é¢tude des propriétés physico-chimiques des
bulbes d’Allium ursinum L est 1’essai d’incorporation de cette derniere a des différentes doses

dans la Mayonnaise.

A la lumiére des résultats obtenus des caractéristiques physico-chimiques de la maticre
premicre, ont révele une humidité de 83,15% ; un taux de cendre de 0,64%. La valeur de pH
et d’acidité trouver est de ’ordre de (6,86 ; 0,7%) signifie que notre bulbe est de nature

neutre a basique.

La bulbe d’Allium wursinum L contient des teneurs appréciables en polyphénols
0.023mgEAG /g, en flavonoides 0,06mgEQ/g, en caroténoides 5,6. 10” ug/g et présente une

teneur treés remarquable en fibres 4,5% et aussi en protéines 5,13 mg équivalent BSA/g.

Par ailleurs ; 1’évaluation du pouvoir Antioxydant de I’extrait phénolique des bulbes
d’Allium ursinum L par le test de DPPH, est révélé que les composés sont des excellents

antioxydants naturels et inhibent d’une maniere tres efficace 1’oxydation allant jusqu’a 92%.

En deuxiéme lieu, nous avons effectué¢ des analyses physico-chimiques afin de déterminer les
paramétres influengant le produit, les résultats obtenus révelent que les valeurs du suivi du pH
mesurées pour tous les produits diminuent de la méme manicre au cours de stockage a la
température ambiante {4,62-4,08}. L’ensemble des échantillons analysés présentent des
teneurs en sel incluses entre {0,73%-0,83%} et présentent des teneurs en eau dans I’intervalle
{17,5% - 20,5%} alors que la teneur en matiere grasse présente une diminution remarquable
par apport au témoin {72,75%}, cette diminution est apparait surtout dans la Mayonnaise qui
contient 7g d’Allium ursinum L {49,86%}. Pour les analyses microbiologiques les germes a
30°C sont en augmentation dans la mayonnaise témoin et diminuent dans les mayonnaises
enrichies. Et d’aprés les résultats de test de dégustation nous pouvons conclure que

I’échantillon D qui contient 7g d’Allium ursinum L été le plus aimé par les dégustateurs.

Afin d’approfondir ce travail, il serait souhaitable de la compléter avec des études
complémentaires nécessaires pour €valuer I'influence de cette plante sur la stabilité¢ de la
mayonnaise, les analyses microbiologique et les analyses physico-chimiques de la maticre

premicere.
Ce travail doit étre approfondis par

e Identification des polyphénols et flavonoides d’Allium ursinum L.




Conclusion

Caractérisation approfondie de la qualité du mayonnaise tel que la détermination de
profil d’acide gras, quantification et identification des constituants biochimique du
mayonnaise ;

Etude comparative entre les feuilles et les bulbes d’Allium ursinum L ;

Compléter les analyses physico-chimiques de la plante (les minéraux, tannis et les
sucres) ;

Etudier les autres activités biologiques de la plante (activité antimicrobienne,
antifongique, etc.) ;

Faire les analyses microbiologiques a la matic¢re premicre ;

Etude par TANOVA.
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Annexe 1

matériels et réactifs

Matériels de laboratoire

Réactifs utilisés

Verreries courantes de laboratoire
Etuve
Dessiccateur
Balance analytique
pH metre

Papiers filtres
Plaque chauffante
Fiole conique
Four a moufle
Spectrophotomeétre
Centrifugeuse
Burette gradué
Boites pétries
Pipettes stériles

Solution d’hydroxyde de sodium (NaOH 0,1 N)
Phénolphtaléine

Ethanol 70%

Ethanol 96%

Trichlorure d’ Aluminium (AICl; 2%)
Acide gallique

Réactif de Folin-Ciocalteu’s
Carbonate de sodium

La quercétine

Réactif de Bradford

Acide phosphorique a 85%

Bleu de Coomassie

Hexane

Acétone

Réactif de DPPH

Solution de nitrate d’Argent (AgNOs3)
Chromate de potassium (K,CrOy)
Ether de pétrole

TSE

PCA

VRBL

Schubert

Kovax

Giolitti Cantoni

Solution de Tellurite de Potassium
Gélose chapman

Sérum citraté

BHIB

OGA

Milieu SFB

Additif SFB

G¢élose hektoen

H,SO4 2 0,3N

NaOHal,5N

EDTA




Annexe 1 matériels et réactifs

Préparation de réactif de BRADFORD:

1- 100 mg de bleu de coomassie ;

2- 100ml de I’acide phosphorique a 85% ;
3- 50 ml d’éthanol a 95% ;

4- 500ml d’eau distillée.

Ce réactif peut étre conservé pendant 1 mois a 4 °C a I’obscurité.



Annexe 2

Photo : les bulbes d’Allium ursinum L.



Annexe 2

Photo : pH meétre.



Annexe 2

Photo : Maticre grasse de la mayonnaise.



Annexe 2

Photo : Tube positive des Staphs Photo : Résultat des levures apres 5 jours.



Annexe 3 Courbes d’étalonnages

1. Courbe d’étalonnage des polyphénols
La concentration en composés phénoliques totaux exprimée en mg équivalent d’acide

gallique par g de bulbe est déterminée en se référant a la courbe d’étalonnage obtenue en

utilisant 1’acide gallique comme standard d’étalonnage.

Tableau.1 : La densité optique en fonction de la concentration d’acide gallique

Concentration 0 0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12 0,14 0,06 0,18 0,2
en AG
(mg/ml)

0 0,134 0,268 0,354 0,406 0,492 0,598 0,704 0,806 0,9 1,014
DO

Q
_
1.2
1 y = 4,836x + 0,032
R?=0,995
0.8
0.6

0.4 /
0.2
0 / C mg/ml

0 0.05 0.1 0.15 0.2 0.25

Figure01 : Courbe d’étalonnage des polyphénols [DO=f (concentration en acide
gallique)].



Annexe 3 Courbes d’étalonnages

2. La courbe d’étalonnage des flavonoides
La concentration des flavonoides contenus dans nos extraits est calculée en se référant

a la courbe d’étalonnage obtenue en utilisant la quercitine comme standard.
La courbe d’étalonnage (Y=aX+ b) obtenue avec la quercitine a différentes
concentrations pratiquée dans les mémes conditions opératoires que les échantillons

servira a la quantification des flavonoides.

Tableau.2 : La densité optique en fonction de la concentration de la quercitine

Concentration en  0,00468 0,009375 0,01875 0,0375 0,075

quercétine
(mg/ml)
Densité optique 0,1755 0,222 0,332 0,6105 1,1355
DO
Q
12 B
y =13,83x + 0,093 /
1 R2 = 0,998
0.8
0.6
0.4
y T/
0 C( mg/ml)
0 0.02 0.04 0.06 0.08

Figure 02 : Courbe d’étalonnage des flavonoides [DO=f (concentration en quercitine)].



Annexe 3

Courbes d’étalonnages

3. Courbe d’étalonnage des protéines par la méthode de BRADFORD

Tableau.3 : La densité optique en fonction de la concentration de BSA

Concentrationen 0 0,15 0,30
B SA (mg/ml)

0,45 0,60 0,75

DO

0 0,062 0,171

0,232 0,364 0,445

0.5

0.4

0.3

0.2

0.1

0

-0.1

Qe
a
y =0,608x - 0,015
R*>=0,990 / /
L 2

? 0.2 0.4

0.6 0.8
C(mg/ml)

Figure 03 : Courbe d'étalonnage des protéines.



Annexe 4

Fiche de dégustation

Est-ce que vous connaissez 1’ail sauvage ? ..........
Avez-vous déja mang¢ I’ail sauvage ?...........

Veillez examiner et évaluer I’échantillon de la mayonnaise, et donnez une note (0 : 5 : 10)

Aspect : 0 : liquide ; 5 : moyennement consistant ; 10 : crémeux et tartinable
Couleur : 0 : non satisfaisante ; 5 : acceptable ; 10 : trés bonne

Odeur : 0 : forte ; 5 : moyenne ; 10 : 1égére

Saveur : 0 : aucune saveur ; 5 : normal ; 10 : trés bonne

Texture : 0 : tres liquide ; 5 : moyenne ; 10 : souple

A B C D

Aspect

Couleur

Odeur

Saveur

Texture




Annexe 4

Photo : Test de dégustation.



Annexe 5 Exemple d’une fiche de dégustation

Fiche de dégustation

Sexe:Femme ...,

Veillez examiner et évaluer I’échantillon de la mayonnaise, et donnez une note (0 : 5 : 10)

Aspect : 0 : liquide ; 5 : moyennement consistant ; 10 : crémeux et tartinable
Couleur : 0 : non satisfaisante ; 5 : acceptable ; 10 : trés bonne

Odeur : 0 : forte ; 5 : moyenne ; 10 : 1égére

Saveur : 0 : aucune saveur ; 5 : normal ; 10 : trés bonne

Texture : 0 : tres liquide ; 5 : moyenne ; 10 : souple

A B C D
Aspect 10 10 5 10
Couleur 5 10 5 10
Odeur 5 0 5 5
Saveur 5 10 5 10
Texture 10 5 5 10




Annexe 5 Exemple d’une fiche de dégustation

Fiche de dégustation

Sexe: Homme .............coooviiiiiiiiiiii...

Veillez examiner et évaluer I’échantillon de la mayonnaise, et donnez une note (0 : 5 : 10)

Aspect : 0 : liquide ; 5 : moyennement consistant ; 10 : crémeux et tartinable
Couleur : 0 : non satisfaisante ; 5 : acceptable ; 10 : trés bonne

Odeur : 0 : forte ; 5 : moyenne ; 10 : 1égére

Saveur : 0 : aucune saveur ; 5 : normal ; 10 : trés bonne

Texture : 0 : tres liquide ; 5 : moyenne ; 10 : souple

A B C D
Aspect 5 5 5 5
Couleur 10 5 10 5
Odeur 5 0 5 0
Saveur 10 5 10 5
Texture 5 5 5 5




Le matériel : /

Tubes de diluant ~ Pipette graduée ou pipette paille de ImL
de 9 mL

La technique :

5 tubes avec 9 mL de diluant

Prendre 1 mL | |

du produit pur %%%%
Suspension
bactérienne a
mesurer I:‘>
Dilution:  10° 10" 10* 10° 10* 10°
Facteur de
dilution : 1 10 100 1000 10000 100000

Photo : Protocol de dilution décimal.

e——

10-1

o

1ml ] Lml .
10-2 10-3

| im i

— &&= &3

|
®

v Ajouter 12 a 15 ml de gélose PCA

v’ Laisser solidifier sur paillasse + deuxiéme couche
v" Incubera30°C,72 h

» Puis dénombrer les colonies lenticulaires en masse

Photo : Recherche et dénombrement des germes aérobies a 30°C.



1ml

T

|

I
2 ]

R

F03 ‘

1ml 1ml
— — —
GC GC GC

Incubation a 37°C pendant 24 a 48h

(

Milieu Chapman

Isolement sur milieu Chapman

Résul ],'313 -

Colonies entourées

l’l alo 1au

] s
BHIB Sérum

|

Test de coagulase

Photo : Recherche et dénombrement des Staphylococcus aureus.



10-1 10-2
OGA OGA OGA

Incubation a 22°C pendant 5jours

10-3

Photo : Mode opératoire de recherche levures et moisissures.



25g de mayonnaise
+ SE
225ml TSE

ubation a 37°C pendant 18h a 24h

\Pré-enrichissement\

/

15ml SFB+additif (SFB)
+
2ml de la solution

de mayonnaise

(5FB+addlt/f 0 [0
(5FB+additif 0 ﬂ)

37°C 44°C

IEnrichissement]

% % Incuber a 37°C / 24h

Hektoen Hektoen

Résultat Positif : colonies
gris bleu a centre noir

Photo : Recherche des salmonelles.



Résumé

Ce travail vise a valoriser et exploiter une plante du territoire algérien « Allium ursinum L » et & mesurer
ses principaux composés telles que les composés phénoliques ainsi qu’a étudier son efficacité antioxydante. Les
bulbes fraiches de la plante ont été utilisees comme additif dans la mayonnaise traditionnelle afin d’améliorer sa
qualité.

Les résultats des analyses physicochimiques et évaluation de I’activité antioxydante d’Allium ursinum L,
montrent que ce dernier représentent des teneurs appréciables en polyphénols , flavonoides et caroténoides, cette
richesse en composeés bioactifs procure a cette plante une activité antioxydante trés importante et elle contient aussi
des fibres alimentaires et des protéines.

La mayonnaise enrichie avec I’ail sauvage présente la plus grande valeur d’humidité, en plus lorsqu’on
conserve a température ambiante le pH diminue dans toutes les préparations, et pour la teneur en matiere grasse on
a observé une diminution dans la mayonnaise enrichie .

Les résultats des analyses microbiologiques ont prouvé que I’intégration des bulbes d’Allium ursinum L
enrichit la qualité de la mayonnaise traditionnelle et exerce un effet antibactérien.

Mots-clés : Allium ursinum L, bulbes, incorporation, Mayonnaise.
Abstract

This work aims to valorise and exploit a plant from the Algerian territory "Allium ursinum L" and to
measure its main compounds such as phenolic compounds as well as to study its antioxidant efficiency. The fresh
bulbs of the plant were used as an additive in traditional mayonnaise in order to improve its quality.

The results of the physicochemical analyses and evaluation of the antioxidant activity of Allium ursinum L,
show that the latter represents appreciable contents of polyphenols, flavonoids and carotenoids, this richness in
bioactive compounds gives this plant a very high antioxidant activity.

The mayonnaise enriched with wild garlic has the highest moisture value, and when stored at room
temperature the pH decreases in all the preparations, and for the fat content a decrease was observed in the enriched
mayonnaise.

The results of the microbiological analyses proved that the integration of Allium ursinum L bulbs enriches
the quality of traditional mayonnaise and has an antibacterial effect.

Keywords: Allium ursinum L, bulbs, incorporation, mayonnaise.
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