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Introduction: 

Depuis notre enfance, nous avons l'habitude de voir nos ancêtres manger tout ce qui vient 

de la nature, comme les plantes, ils fabriquent leur propre nourriture à partir de ces plantes, 

comme le romarin. Ce dernier était utilisé dans le passé et actuellement comme un bon arôme 

qui enlève l'odeur du lait résultant de la traite des vaches. Ils l'utilisent également lors du 

barattage du lait pour obtenir un lait avec une odeur distinctive et agréable. Même si nos 

ancêtres n'avaient pas la science mais ils étaient conscients de l'existence de nombreux vertus 

thérapeutiques de cette plante miracle. 

L'incorporation de poudre de plantes dans les aliments est très faible quasi inexistante dans 

le domaine agroalimentaire, bien que les plantes aient de nombreux avantages, les entreprises 

n'adoptent pas l'idée d'élaboration d'un aliment fonctionnel enrichi avec des plantes par peur 

de la réaction du consommateur ainsi que l'acceptabilité de ce genre de produit.  

De nombreuses études sur l'effet de l'addition des plantes sous forme de poudres ou bien 

d'extraits tel que l'essai d’incorporation de la poudre des feuilles de Moringa oleifera dans une 

crème dessert de "Hodna" par Mansouri et Arabi, (2020), ainsi que la formulation du 

fromage frais aromatisé à base d'Artemisia herba-alba et l'étude des paramètres 

physicochimiques par Djaliet al., (2017), ainsi que l'analyse sensorielle du lait cru refrigéré 

additionné d'extraits naturels de romarin et d'origan (Lekhnafer et Medjdoub, 2020). 

Notre travail porte sur l'ajout de la poudre de feuilles de romarin au produit laitier type 

l'ben industriel "Hodna". Par conséquent, l'objectif principal de cette étude est de tester l'effet 

de la supplémentassions de la poudre de romarin au l'ben  industriel, par l'élaboration d'un 

aliment fonctionnel avec des bienfaits gustatifs, aromatiques et médicinales pour le 

consommateur et réaliser une étude physico-chimique, microbiologique et sensoriel pour 

déterminer l'effet du romarin sur cet aliment de base. Pour atteindre cet objectif on a procédé 

à : 

 La préparation  d'extrait  sec  à  partir  de  feuilles  séchées à l'air libre de  Rosmarinus 

officinalis L. 

 L'enrichissement de l'ben "Hodna" avec la poudre de romarin en différentes 

pourcentages  de l'ordre de 0%, 1%, 1.5% et 2%. 

 L'analyse physicochimique, microbiologique des échantillons de l'ben enrichis avec la 

poudre de romarin. 
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 Le test sensoriel de produit élaboré pour évaluer son odeur, sa couleur, sa saveur et sa 

texture pour rechercher l’effet de la poudre de romarin sur la qualité organoleptique d'un 

produit laitier. 
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1. Généralité sur le Romarin :  

Le Romarin « Rosmarinus officinalis » (figure 1), plante commune à l’état sauvage utile 

pour contrôler l’érosion du sol, est l’une des plantes les plus populaires en Algérie. C’est 

une plante aromatique originaire de la région méditerranéenne, issue de la famille 

Lamiaceae (tableau I), qui en plus d'être utilisées en tant qu'arôme alimentaire, est 

également connue en médecine pour ses puissantes propriétés antibactériennes et 

antimutagènes, et comme agent chimio-préventif (Lekhnafer et Medjdoub, 2021). 

 

Figure 1 : Rosmarinus Officinalis (Faculté SNVST de l’Université de Bouira 2022). 

1.1. Détermination botanique : 

Le romarin est arbrisseau de rocaille à l'état sauvage, de la famille des Lamiacées, peut 

atteindre 50 cm à 1 m de hauteur, en culture. On le reconnait aisément, toute l'année, érigé 

au milieu des buissons méditerranéens. Ses feuilles persistantes sont enroulées sur leurs 

bords. Elles sont beaucoup plus longues que larges, d'une couleur vert, luisant sur leur 

face supérieure et à la teinte blanchâtre sur le dessous. Ses fleurs, le plus souvent d'une 

teinte bleu violacé s'agrègent en grappes courtes, de février à mai. Leur calice a un aspect 

duveteux, la corolle est bilabiée et dotée de quatre étamines, dont deux dépassent la lèvre 

supérieure. Le fruit du romarin (ovoïde)  de forme globuleuse, est un tétrakène brun. Il 

attire les insectes pour assurer la pollinisation (Lounis et Habet, 2021). 
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1.2. Classification botanique du romarin : 

Tableau I : Classification botanique du romarin. 

Règne Plantes 

Division Magnoliophyta 

Classe Magnoliopsida 

Ordre Lamiales 

Famille Lamiaceae 

Genre Rosmarinus 

Espèce Rosmarinus officinalis 

                                         Mestfaoui,  (2012) 

1.3. Composition chimique du romarin : 

Selon Lekhnafer et Medjdoub, (2021),  le  romarin  est  riche  en  huiles  essentielles   tel  que  

l’essence de camphre, de cinéol, de verbénone ou de pinènes. Il contient des métabolites 

secondaires comme les flavonoïdes (diosmine, lutéoline), les diterpènes et les triterpènes, le 

rosmadial et l'acide carnosolique, les stéroïdes et les acides phénoliques (acide rosmarinique, 

acide chlorogénique) et aussi les lipides (alcanes et alcènes). On trouve également des fibres 

alimentaires sous forme de polysacaride (tableau II). 

Tableau II : Les constituants chimiques du romarin. 

Famille de constituent Constituants 

Huileessentielle 

(1 à 2,5 %) 

Camphre, 1,8-cineole, -pinène, borneol, 

acetate de bornyle, camphene, -terpinéol, -

pinene, -caryophillene, myrcene, etc. 

Diterpènesphénoliquestricycliques Acidecarnosolique, carnosol, rosmanol, 

rosmadia, etc. 

Flavonoïdes Hétérosides de la lutéoléine, de la diosmetine 

Flavones methoxylees: genkwanine et dérives, 

cirsimaritine, scutellareine 

Acidesphénols (3,5 %) «  tanins des 

Labiacées » 

Acidescaféique, chlorogenique, rosmarinique 

Triterpènes, steroids Acideoleanolique (10 %), dérives de l’acide 

ursolique et - et -amyrine (5%) 

Lipides (cuticulecireuse des jeunesfeuilles) n-alcanes, isoalcanes, alcènes 

Constituants divers Polysaccharides (6%), traces de salicylate 

  
                                                                                      Lekhnafer et Medjdoub, (2021) 
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1.4. L’utilisation de romarin : 
Le romarin est à la fois une plante ornementale, aromatique et médicinale. Ses feuilles 

séchées utilisées en tant que condiment et rentrent dans la composition des thés et infusions. 

Sous forme des feuilles séchées ou d’huile essentielle, trouve sa principale utilisation pour la 

fabrication des produits cosmétiques. Il sert aussi pour produire les antioxydants naturels qui 

ont plusieurs utilisations dans les industries  agroalimentaires, cosmétiques et  

pharmaceutiques (Benzineb, 2019). 

1.4.1. Thérapeutique humaine et animale : 

Le romarin est employé en médecine traditionnelle dans de nombreux pays. Il contient de 

l’acide carnosique (CA)  et du carnosol (CS), des diterpènes phénoliques de type abiétane, qui 

sont responsables de ses actions biologiques et pharmacologiques,  bien que des allégations 

ont été attribuées à un autre constituant, l'acide rosmarinique.  Il a été démontré dans un 

travail de révision scientifique de  (Takumiet al., 2022) que le romarin a prouvé ses effets à 

travers différentes applications  potentielles de son AC et de sa CS qui exerce des effets 

antioxydants, anti-inflammatoires et neuroprotecteurs sur la maladie d'Alzheimer, de 

Parkinson  et le COVID-19, en partie via l'inhibition de l'inflammasome NLRP3, et via 

l'activation enzymatique qui intervient lors de l'induction de la voie de transcription, qui à son 

tour atténue l'activation de NLRP3.  

Le romarin peut protège les animaux de compagne des substances nocives  en lavant son 

coussin avec de l’eau puis en le vaporisant avec du romarin qui est considéré  comme un 

désinfectant (Haoues et Allane, 2021). 

1.4.2. Alimentation et agro-alimentaire: 

Le romarin est très utilisé en tant que condiment pour l'assaisonnement et la conservation des 

produits  alimentaires  dans  le  bassin  méditerranéen.  C’est  une  plante  mellifère,  son  miel  est  

d’une renommée interactionnelle avec une marque enregistrée "Miel de Narbonne". Le 

romarin est utilisé en infusions, sous forme de poudre, extrait sec ou autres préparations 

galéniquespour usage interne et externe, principalement contre les douleurs d’estomac. Les 

extraits végétaux de romarin présentent un pouvoir antioxydant important et peuvent être 

appliqués à la conservation des aliments et des huiles (Benzineb, 2019). 

Les extraits végétaux de romarin sont une bonne source naturelle de composés antioxydant 

grâce aux acides polyphénoliques. Il est largement utilisé dans l’industrie agro-alimentaire 

pour prévenir une éventuelle conservation des denrées alimentaires (Lounis et Habet, 2021). 
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1.4.3. Parfumerie et cosmétique : 

Le romarin est utilisé dans les parfums, en particulier les parfums masculins, les aromes 

d’agrumes, de bois et de fougère, et dans la formulation de pommades pour la peau, par ce 

que le romarin a la capacité de stimuler les terminaisons nerveuses de la peau, il peut utiliser 

dans les pommades pour l’eczéma et les plaies mineures (Haoueset et Allane, 2021). Le 

romarin utilisé aussi comme tonique dans des bains moussants, et ecchymose des muscles 

fatigués. Dans les lotions et les shampooings, l’extrait de romarin stimule le cuir chevelu 

(Djabi et Khobizi, 2018). 

2. Généralité sur l'ben : 

Depuis l'Antiquité la fermentation a été utilisée comme moyen de prolonger la conservation  

des aliments, en particuliers les produits laitiers ; lait caillé, yaourt, kéfir, Komis, et le lait 

fermenté acidifié "l'ben" sont  préparés dans le but de conserver le lait cru plus longtemps 

grâce à l'abaissement du pH (Keddar et Koubich, 2009). 

Le l'ben est l'un des produit très connus de la transformation de lait dans les pays du Maghreb 

du Moyens Orient. Son nom varie selon la zone géographique : en Algérie l’ben et  Ighi 

(kabylie).  

Il y a deux types de l'ben : l'ben industriel et l'ben traditionnel.  

Selon Mazari, (1982) le l'ben industriel est un lait fermenté acidifié, fabriqué à partir de lait 

reconstitué à l'aide de levure lactique, qui transformant le lactose en acide lactique, produisant 

des substances aromatiques.  

Selon Benkerroum et Tamime, ( 2004), le  l’ben traditionnel  est  une  boisson  agréable  et  

se  boit fraîche,   obtenue  par  une  fermentation spontanée  du  lait  de  vache.  Parfois,  le  

lait   de   chèvre   ou   de   brebis.  Selon  Cerf, (2002) les dangers liés à la consommation des 

produits laitiers traditionnels, sont liés aux germes pathogènes à travers différents 

contaminations au cours de préparation artisanale sans traitements technologiques. 

Les micro-organismes les plus redoutables trouvés dans le lait et les produits laitiers sont : 

 Salmonella. 

 Staphylococcus. 

 Listeria monocytogenes. 
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2.1. La composition physicochimique de l'ben : 

Selon Aissaoui, (2004) la composition physicochimique du l'ben varie en fonction de la  

nature  du  lait  utilisé dans la fabrication,  des  conditions  de  coagulation,  de  l’intensité  de  

l’écrémage  et  de  la quantité d’eau additionnée lors du mouillage. 

Selon les auteures mentionnés dans le tableau suivant les valeurs moyennes de la composition 

physicochimique du l’ben sont résumée dans le tableau. 

Tableau III : Valeurs moyennes de la composition physicochimique du l'ben. 

Paramètres Valeurmoyenne 

Matière 

sèche % 
90.8 89 / 8.79 / 9.1 

pH 4.2 4.2 4.31 4.68 4.50 4.52 

Acidité (°D) 60 82 72.67 90.3 73.12 62.5 

Matières  

grasses % 
0.2 8.9 1.47 / / 1.6 

Protéines (g/l) 19.3 25.6 / / 25.7 / 

NaCl 0.08 / / / / / 

Lactose 2.14 2.69 / / / / 

 
(Boubekri et 

al., 1984) 

 

(Tanttaoui et 

Elmarrakchi, 

1987) 

 

(Dif, 

2019) 

(Bouguerr

oudja et 

al., 2019) 

(Ouadghiri, 

2009) 

(Boucenna

,2019) 

2.2. La qualité nutritionnel de l'ben : 

Le   l'ben   est   un   lait   fermenté   utilisé   surtout   comme   boisson   rafraîchissante   et   

apprécié  pour ces  qualités  organoleptiques , acidité,  arôme... et  aussi  pour  sa  valeur  

nutritionnelle  (tableau IV) .(Tantaoui et al., 1983) 

Tableau IV: La qualité nutritionnelle du l'ben. 

 L'ben industriel g/100g L'ben traditionnel g/100g 

Protéines  3.7 2.26 

Lipides  2.9 2.69 

Glucides  4.9 1.8 

         Tantaouiet al., (1983) 
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2.3. Diagramme de fabrication de l'ben industriel: 

Les étapes de fabrication de l'ben industriel (figure 02) selon Avezard et Lablee,(1990) 

comportent trois étapes essentiels, premièrement la préparation de lait après sa réception puis  

l’étape de fermentation et finalement le stockage.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 02: Schéma de fabrication de l'ben industriel selon Avezard et Lablee, (1990) 

Reconstitution  

Incubation 16-18 h 

Dégazage 

Refroidissement5°
C 

Homogénéisation 

Standardisation 

Pasteurisation à 85°C 
pendant 15 s 

Refroidissement à 25-
28°C 

Conditionnement 

Ensemencement avec 
des ferments  

Stockage  
2/Préparation 

du lait  

3/Fermentation 

1/Réception de lait  
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3. Matériels et méthodes : 

Le présent travail a été réalisé au niveau de laboratoire d'analyse qui située à Sour Elghozlane 

wilaya de Bouira. Au cours de ce stage  nous avons pu s'intéresser aux activités d'analyses de 

contrôle de la qualité et de  la conformité du notre nouveau produit élaboré: l'ben industriel  

enrichi avec Rosmarinus officinalis. 

Ce laboratoire est organisé en deux départements : 

 Département physicochimique. 

 Département microbiologiques. 

Ces départements sont composés de plusieurs salles et chacune à son rôle selon le service et 

les compétences de la composante des ressources humaine du laboratoire (tableau V). 

Tableau V: les différents services de laboratoire. 

 
Service des analyses microbiologiques 

 
Service des analyses biochimiques 

 Bureau : chef de département 
 Salle des analyses 
 Salle de stockage des échantillons 
 Salle de distillation  
 Salle de stérilisation 
 Salle de préparation des milieux de 

culture 
 Salle de préparation des échantillons 
 Salle d'ensemencement 
 Salle d'étuvage 
 La laverie 
 La verrerie 

 

 Bureau : chef de département  
 Salle des analyses 
 Salle de stockage des échantillons 

Salle d'analyse 

 

L’objectif de ce travail est de tester l'effet de la supplémentation de la poudre de romarin au 

l'ben  industriel "Hodna", par l'élaboration d'un aliment fonctionnel avec des bienfaits 

gustatifs, aromatiques et médicinales pour le consommateur et réaliser une étude physico-

chimique, microbiologique et sensoriel pour déterminer l'effet du romarin sur la texture et la 

qualité de cet aliment fonctionnel. 
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3.1. Matériel végétale : 

En premier lieu, comme il est schématisé dans la figure 03, on a  récolté le  matériel  végétal 

en mois d'avril, dans la wilaya de Bouira, après nettoyage de ce dernier on a séché à l'air libre 

pendant  1  mois  et  à  l’abri  de  la  lumière.  Les  feuilles  séchées  de  Rosmarinus officinalis 

broyées et purifiée ont fait l'objet d'une extraction de  la poudre de cette plante qui va servir 

pour enrichir le produit laitier type l'ben à différentes doses. La poudre obtenue est conservée 

dans un sac stérile à une  température ambiante et à l'abri de l'humidité et de la lumière 

jusqu'au jour de son utilisation, les étapes de la préparation de la poudre reproduit en annexe 

01.           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 03 : Schéma de la préparation de la poudre de Rosmarinus officinalis. 

3.2. Matériel biologique : 

Le produit laitier comme matériel biologique utilisé pour cette étude est acquis 

commercialement auprès de la superette de la wilaya de Bouira, le choix est porté sur le l'ben 

de "Hodna" (annexe 01 figure 07) parce qu'il lorsqu'on visite cette usine qui se spécialise dans 

la fabrication des produits laitiers, nous avons constaté que "Hodna" applique un ensemble de 

pratiques individuelles et collectives d'hygiène visant à maintenir la santé de consommateur. 

 

Récolte et nettoyage de la plante  

Séchage à l'air libre pendant 1 mois 

Conservation à l'abri de lumière et 
l'humidité 

 

Broyage à l'aide d'un broyeur manuel 

Tamisage  
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3.3. Procédé d'élaboration de l'ben avec Rosmarinus officinalis : 

Le diagramme ci-dessous (figure 05) montre la structure de notre travail dans l'ordre depuis le 

début de la préparation de l'ben au romarin jusqu'à la consommation en passant par l'analyse 

physico-chimiques et microbiologiques à l'aide d'un ensemble de matériels et des produits 

reproduit dans le tableau I annexe 02 . 

 On a  préparé le mélange de l'ben avec du romarin par étapes,  d'abord versé 100ml de l'ben 

dans quatre fioles conique (figure 04). 

 

Figure 04 : L'enrichissement de l'ben avec la poudre de romarin. 

Après cela, on a ajouté à l'aide d'une spatule et entonnoir des  pourcentages de romarin qui est 

de (1%, 1,5% et 2%)  respectivement à chaque fiole et on a laissé l'un des fioles comme un 

témoin avec 0% de la poudre de romarin la figure 01 en annexe 02 montre les quatre 

échantillons de l'ben.    

Ensuite, on a utilisé l'agitateur pendant une demi-heure pour chaque échantillon et on 

commence les analyses physico-chimiques, microbiologiques. 
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1%1.5%         2% 

 

 

 

                          1% 1,5% 2% 

  

  

 

 

 

 

 

Figure 05 : Schéma de la préparation de l'ben industriel enrichis au Rosmarinus officinalis. 

 

 

L'ajout de la poudre de Rosmarinus officinalis au 
l'ben industriel(L'enrichissement avec la poudre 

de romarin) 

Homogénéisation 
pendant 30min  

Analyse physico-chimiques et microbiologiques 

Nouveau produit prêt à la 
consommation et à l'analyse 

sensoriel 

Pesage de la poudre de romarin de différentes 
doses  

2 / 1.5 et 1gdans 100ml de l'ben 

 

1.51g de la poudre de R.O  1g de la poudre de R.O                    2g de la poudre R.O 

100 ml de l'ben 



Matériels et méthodes 

15 

3.3.1. Analyse  physicochimiques de la poudre de romarin : 

 Détermination de pH : 

     Pour la poudre de Rosmarinus officinalis, on met 5g dans un bécher et on ajoute 100ml 

d'eau distillé chaude, et laissé refroidit puis on mesure le pH. 

 Détermination de L'acidité titrable : 

     Peser 5g de la poudre de Rosmarinus officinalis, placer l'échantillondans une fiole conique, 

puis on ajoute 70ml d'eau distillée récemment bouillie et refroidie, puis mélanger jusqu'à 

l'obtention d'un liquide homogène, chauffer le contenu au bain marie pendant 30mn, puis 

refroidir transvaser quantitativement le contenu de la fiole conique dans une fiole jaugée de 

100ml et compléter jusqu'au trait de jauge avec l'eau distillée, bien mélanger puis filtrer, 

prélever 10ml du filtrat dans 10ml d'eau distillée,  

Ajouter trois gouttes de phénolphtaléine et tout en agitant, titrer avec de la solution 

d'hydroxyde de sodium 0.1Njusqu'à l'obtention d'une couleur rose persistant pendant 30 

secondes. Elle est donnée selon la formule suivante : 

 

 

V : Le Volume de Na OH en ml. 

 Détermination de La matière sèche : 

Matière sècheest déterminée par la méthode d'étuvage, dans un capsule sécher et tarée, on 

introduit 5g de l'ben de chaque échantillon et de la poudre de Rosmarinus officinalis, on le 

met dans l'étuve régler à 105 C° pendant 4h, en suite on refroidit les capsules dans un 

dessiccateur à la température ambiante puis on le pèse. Elle est donnée par la formule suivante 

: 

 

 

MS : La matière sèche. 

m1 : La masse de la capsule avec couvercle vide + la prise d'essai après le dernier séchage. 

MS(%) = [(m1-m2) /Pe] ×100 

AT = V × 10(°D) 
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m2 : La masse de la capsule avec couvercle vide. 

Pe : La prise d'essai. 

 Détermination de L'humidité: 

L'humidité des échantillons de l'ben est directement calculée à partir la teneur en matière 

sèche selon la formule suivante : 

 

 

H : L'humidité. 

MS : La matière sèche de produit. 

 Le taux de cendre : 

    Le taux de cendre est une indication de la teneur de la poudre Rosmarinus officinalis en 

matière minérale, dans une capsule tarée et séchée on introduit 5g de la poudre de Rosmarinus 

officinalis puis on le met dans un four à moufle de 550C° pendant 3h, retirer les capsules du 

four et laisser refroidit dans le dessiccateur à la température ambiante puis on le pèse, la 

teneur en cendre exprimée en g. Il est donné par la formule suivant : 

 

 

P1 : La masse en grammes, de la capsule vide. 

P2 : La masse en gramme, de la capsule contenant les cendres. 

M Pe : Masse de Prise d'essai.  

 Détermination de La matière organique : 

Elle est obtenue par la différence entre le pourcentage de la matière sèche de la poudre de 

romarin  et le pourcentage de la matière minérale de la poudre de romarin en appliquant la 

formule suivante : 

 

 

Cendre % =[(p2-p1)] / M Pe] ×100 

H % = 100 – MS% 

MO(%)=MS(%)-MM(%) 
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MO : La matière organique. 

MS : La matière sèche. 

MM : La matière Minérale. 

3.3.2. Les analyses physico-chimiques de l'ben enrichis avec la poudre du romarin : 

 Détermination de pH : 

    Le dosage du pH est réalisé par un pH-mètre, on  introduit  directement  l’électrode de  pH  

mètre  dans  un  bécher contient les échantillons de l'ben, puis on lit la valeur, la figure 04 en 

annexe 02. 

 Détermination de l'acidité titrable : 

L'acidité déterminer par titration de 10 ml des échantillons de  l'ben,  puis on ajoutant 3 à 4 

gouttes de phénolphtaléine puis on fait le titrage par une solution de la soude dornique à 0.1N, 

jusqu’à  l’obtention  d’une  couleur  rose  pale, et on lit la chute de burette. Elle est donnée 

selon la formule suivante : 

 

 

Avec V: Volume de NaOH en ml. 

 Détermination de la matière grasse : 

Dosage de la matière grasse selon la méthode du soxhlet, se fait en deux étapes, premièrement 

mettre 10g de l'ben ajouter 15ml d'eau distillée, couvrir avec un verre de montre, puis mettre 

la fiole sur la plaque chauffante pendant 30min on commence de compter les 30min après 

l'ébullition, versement de contenu chaud de la fiole sur un papier filtre mouillé, laisser filtrer 

au moins 12h. 

Pour la deuxième étape, insertion de papier filtre roulé dans une cartouche d'extraction. 

Enlever toute les trace de matière grasse avec du coton. 

Pesage de la fiole après séchage à 103C°, insertion de la cartouche dans la fiole de soxhlet  

qui contient le solvant d'extraction éther de pétrole. 

AT = V × 10(°D) 
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Après l'extraction , élimination totale du solvant éther de pétrole de la fiole par courant 

d'air du soxhlet puis séchage à l'étuve  à 103C° pendant 1h comme représenté sur l'annexe 02 

la figure 02, pesage après refroidissement. En appliquant la formule ci-dessous : 

 

 

Telle que : 

m0 : La masse de la fiole de soxhlet avant l'extraction. 

m1 : La masse de la fiole de soxhlet après l'extraction. 

Pe : La prise d'essai. 

 Détermination de la matière sèche : 

Elle s’est faite selon la même méthode utilisée pour la poudre, selon la formule ci-dessus, la 

figure 05 en annexe 02.  

 

 

MS : La matière sèche. 

m1 : La masse de la capsule avec couvercle vide + la prise d'essai après le dernier séchage. 

m2 : La masse de la capsule avec couvercle vide. 

Pe : La prise d'essai. 

 Détermination de l'humidité : 

Elle s’est faite selon la même méthode utilisée pour la poudre, selon la formule suivant : 

 

 

H : L'humidité. 

MS : La matière sèche de produit. 

MS(%) = [(m1-m2) /Pe] ×100 

H % = 100 – MS% 

MG =m1-m0/Pe×100 



Matériels et méthodes 

19 

 Détermination du taux de cendre : 

Il se fait selon la même méthode utilisée pour la poudre (la figure 03 en annexe 02), selon la 

formule suivant: 

 

 

 

Telle que : 

P1 : La masse en grammes, de la capsule vide. 

P2 : La masse en gramme, de la capsule contenant les cendres. 

M Pe : Prise d'essai.  

 Détermination de la matière organique : 

Elle s’est  faite selon la même méthode utilisée pour la poudre de romarin selon  la formule 

suivant : 

 

 

Avec : 

MO : La matière organique. 

MS : La matière sèche. 

MM : La matière ménirale. 

3.3.3. Analyse  microbiologiques : 

    Les analyse microbiologiques de l'ben commercial comme échantillon standard se fait 

selon le protocole de laboratoire de Sour Elghouzlane. Notre produit a subi un ensemble de 

vérification technique de la conformité, l'état de l'absence de dommage occasionné par le 

transport, l'homogénéité du lot de l'échantillon, un étiquetage conforme, emballage non 

abimé, le contrôle de la température...etc. 

MO(%)=MS(%)-MM(%) 

 

Cendre % =[(p2-p1)] / m]×100 
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En suivant le protocole on a procédé à l'analyse de notre l'ben, le produit est validé, donc nous 

avons directement commencé la préparation de nos échantillons au sien de laboratoire 

microbiologique.  

Nous avons pris 25 bouteilles de l'ben, après avoir ajouté de la poudre de romarin, nous 

avons laissé les échantillons 24h au réfrigérateur à une température de 6C°. 

 Recherche des coliformes fécaux et coliformes totaux : 

    Recherche des coliformes fécaux et coliformes totaux dans les quatre échantillons de notre 

l'ben,   le  VRBL   c'est  le  violet  read  bile  lactose  agar  il  est  utilisé  pour  dénombrer  les  

coliformes fécaux et totaux. 

     Pour les coliformes fécaux en mettant 1ml de l'échantillon à l'aide d'une pipette dans 

chacune des dilution 10-1, 10-2, 10-3 et 10-4  couler 12ml de VRBL et mélanger puis laisser 

solidifier, couler encore une fois 4ml de VRBL et laisser solidifier à nouveau  avec une 

période d'incubation 44C° pendant 24h (figure 06).   

Les résultats sont exprimés selon la relation suivante : 

 

 

 

c : La somme des colonies comptées sur les boites. 

N : Les nombres des boites comptées à la dilution la plus faible. 

V : Les nombres des boites comptées à la dilution la plus élevée. 

d : La valeur correspondant à la dilution à partir de laquelle les premiers dénombrement ont 

été retenus. 

 

 

 

 

 

 

= ( + . )  
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Echantillon de l'ben pour essai 

1ml 

9ml de T 

10-110-2 10-310-410-5 

 

 

 

Couler 12 à 15ml du milieu VRBL 
 

Homogénéiser l'inoculum et le milieu 
 

Laisser solidifier les boites 
 

Ajouter une deuxième couche de 4ml du même milieu et laisser solidifier les boites 

 

Incubation à 44C° pendant 

Figure 06 : schéma de recherche des coliformes fécaux à 44C°. 

 

Ensemencement en masse de  1ml 

9g échantillon + 90ml TS (diluions) 

Suspension mère 

Faire les séries de dilutions 
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La même méthode pour les coliformes totaux mais pour  une seule dilution de 10-1  à une 

température de 30C° pendant 24h (figure 07). 

1ml 

 

 

 

9ml de TS  

Echantillon de l'ben pour essai 10-1 

 

 

 

 

 

Couler 12 à 15ml du milieu VRBL 

 

Homogénéiser l'inoculum et le milieu 

 

 Laisser solidifier les boites 

 

Ajouter une deuxième couche de 4ml du même milieu et laisser solidifier les boites 

 

  Incubation à 30C° pendant 24h 

Figure 07 : recherche des coliformes totaux à 30C°. 

Ensemencement en masse de  1ml 
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3.3.4. Analyse sensoriel : 

Notre analyse  sensorielle  consiste  à  étudier  les propriétés  d'un  produit, elle  se  base  

sur  l’analyse  des propriétés organoleptiques des produits par les organes du sens. 

Tableau VI: les paramètres de l'analyse sensoriel. 

Les  caractéristiques  sensorielles 

 

(couleur,  odeur,  saveur  et  texture) 

 

Echantillons supplémentés de l'ben enrichis 

au Rosmarinus officinalis 

(2%, 1.5%, 1% et 0%)  ont  été évaluées par un 

jury de 30 dégustateurs. 

 

l’échelle d’appréciation 

 

1 à 3/10               Mauvaise. 

4 à 5/10               Acceptable. 

6 à 7/10               Bonne. 

8 à 9/10              Très bonne. 

10/10  Excellent. 

 

Le test a été réalisé au niveau de la cité des filles Baanoun Youcef à la bibliothèque, après 

avoir préparés les produits d'analyse au niveau de laboratoire de Sour Elghozlane ainsi que les 

fiches de dégustation qui sont reproduites en annexe 03. 



 

 

 

 

 

 

 

Résultats et discussion 
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4. Résultats et discussions : 

4.1. Résultats d'analyse physico-chimiques de l'ben enrichis avec la poudre de romarin : 

 pH: 

Le tableau VII et la figure 07 résument la moyenne des pH mesurés en deux répétitions des 

différents échantillons de la matrice alimentaire "l'ben" enrichi avec différents pourcentages 

de la poudre de romarin (0%, 1%, 1,5% et 2%) ainsi que le pH du produit à valoriser. 

 

Tableau VII: Résultat du pH des échantillons de l'ben et de la poudre de romarin. 

 

 
Echantillon

de(0%) 

Echantillon

de (1%) 

Echantillon

de (1.5%) 

Echantillon

de (2%) 

La poudre de 

romarin 

Ph 04,52 04,57 04,60 04,62 05,49 

 

Les résultats obtenus pour le pH de l'ben enrichis avec la poudre de romarin sont compris 

entre 4,52 et 4,62. Le pH de l'ben de notre étude "Hodna" est de l'ordre de 4,52, ce résultat est 

inclus dans la fourchette de la norme fixée dans le journal officiel de la réglementation 

algérienne J.O.R.A., (1993) pour  le  petit  lait  qui  est  entre  4,40-4,60,  par  contre  ils  est  

inférieure à celui cité par  Bouguerroudja et al.,(2019)  qui est de 4,68 et supérieure à la 

valeur de Dif,(2019) de 4,32 pour l'ben de Soummam et 4,38 pour l'ben de Sweetlé. 

 Dans la figure 08 on représente le pH du romarin comme produit  à valoriser et  celui  de 

l'ben "Hodna" comme matrice alimentaire enrichi avec différente concentrations de ce 

produit. On observe que le pH des échantillons augmente avec l'augmentation de la 

concentration du romarin, avec des valeurs  de 4,52,  4,57, 4,60 et 4,62  pour 0%, 1%, 1,5% et 

2% respectivement. Il est à noter que le pH de la poudre du romarin est de l'ordre de 5,49 ce 

qui est probablement à l'origine de l'influence de la poudre de la plante sur le pH des 

échantillons de l'ben enrichi avec différentes concentration du romarin. Zantaret al., (2013) 

ont trouvé que l'augmentation significative du pH fromage de chèvre frais et semi-affiné, est 

attribuée à l'inhibition de la flore microbienne et en particulier les bactéries lactiques 

responsables de l'acidification des produits laitiers.Ils ont constaté que le pH mesuré pour le 

fromage enrichi avec l'huile de Rosmarinus officinalis augmente  par  rapport  à  celui  sans  

l'huile de romarin. 
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Figure 08 : Histogramme des résultats du pH des échantillons de l'ben et de la poudre de 

romarin. 

 Acidité titrable : 

Le tableau VIII et la figure 08 résument la moyenne de l'acidité titrable mesurés en deux 

répétitions des différents échantillons de la matrice alimentaire "l'ben" enrichi avec différents 

pourcentages de la poudre de romarin (0%, 1%, 1,5% et 2%) ainsi que l'acidité titrable du 

produit à valoriser. 

 

Tableau VIII: Résultats de l'acidité titrable des échantillons de l'ben et de la poudre de 

romarin. 

 

 
Echantillon 

de (0%) 

Echantillon 

de (1%) 

Echantillon 

de (1.5%) 

Echantillon 

de (2%) 

La poudre 

de romarin 

Acidité 

titrable (°D) 
70 74 78 80 27.5 

 

Les résultats obtenus pour l'acidité titrable de l'ben enrichis avec la poudre du romarin sont 

compris entre 70°D et 80°D. La valeur moyenne de l’acidité titrable échantillon de l'ben 

"Hodna" sans enrichissement est de 70°D est  conforme  aux  exigences  de  J.O.R.A( 1993) 

qui est entre 65 – 75°D, il est presque égale à celle cité par l'auteur de mémoire Dif, (2019)qui 

est 72.67 pour "Soummam" et supérieur à 74°D pour "Sweetlé" et inférieur de 90.3°D qui est 

cité par l'auteur de mémoire (Bouguerroudjaet al., 2019). 

0
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Dans la figure 09 on représente l'acidité de romarin comme produit à valoriser et celui de 

l'ben "Hodna" comme matrice alimentaire enrichi avec différente concentrations de ce 

produit. On observe que l'acidité titrable des échantillons augmente avec l'augmentation de la 

concentration du romarin, avec des valeurs  de 70 jusqu'à  70,74, 78, 80°D, pour 0%, 1%, 

1,5% et 2% respectivement. L'acidité de la poudre du romarin est de l'ordre de 27.5°D, on 

suppose que la teneur en acidité de la plante a clairement affecté l'acidité du l'ben après 

chaque enrichissement. Bardache et Bachiri, (2019) ont mentionné que l'acidité du fromage 

augmentait après l'ajout de thym en poudre ce qui est en contradiction avec nos résultat, cela 

signifie probablement que le romarin élimine les bactéries lactique. 

 

 
Figure 09 : Histogramme des résultats de l'acidité titrable des échantillons de l'ben et de la 

poudre de romarin. 

 La matière grasse : 

Le tableau IX et la figure 10 représentent les résultats de la matière grasse des 

échantillonsde l'ben enrichis avec différents pourcentages de la poudre de romarin (0%, 1%, 

1,5% et 2%). 

 

Tableau IX: Résultats de la matière grasse des échantillons de l'ben. 

 

 
Echantillon 

de (0%) 

Echantillon 

de (1%) 

Echantillon 

de (1.5%) 

Echantillon 

de (2%) 

Matièregrasse (%) 1,14 1,23 1,98 2,23 
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Les  valeurs de la matière grasse de l'ben enrichis avec  la poudre de romarin sont 

comprises entre 1,14 et 2,23%. Celle de l'ben "Hodna" est de l'ordre de  1,14%  ce qui est 

conforme aux exigences de J.O.R.A(1993) entre 0,15 - 5 %, elle est supérieur à celle cité Dif, 

(2019) qui est de: 1,47% pour "Soummam" et 1,37% pour "Sweetlé". 

Dans la figure 10 on représente la matière grasse romarin comme produit à valoriser et 

celui de l'ben "Hodna" comme matrice alimentaire enrichi avec différentes concentrations de 

ce produit. On observe que la valeur de la  matière grasse de l'ben enrichi avec la poudre de 

romarin augmente avec l'augmentation de la concentration de la poudre ajoutée, cela 

démontre que la poudre de romarin influe sur la matière grasse de notre produit laitier. Nos 

résultats sont en accord avec ceux obtenus par Bardache et Bachiri, (2019) qui ont trouvé 

une légère augmentation du pourcentage de matière grasse dans le fromage enrichi avec la 

poudre de thym. 

 

 
Figure 10: Histogramme de l'évolution de la matière grasse des échantillons de l'ben en 

fonction de la concentration en poudre de romarin ajoutée. 

 

 Le taux de cendre : 

Dans le tableau X et la figure 11on retrouve les valeurs de taux du cendre du romarin et des 

différents échantillons de notre produit laitier "l'ben" enrichi avec la poudre de cette plante à 

valoriser. 
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Tableau X: Résultats du taux de cendre des échantillons de l'ben et de la poudre de romarin. 

 
 Echantillon 

de (0%) 

Echantillon 

de (1%) 

Echantillon 

de (1.5%) 

Echantillon 

de (2%) 

La poudre 

de romarin 

Le taux de 

cendre (%) 
0,80 0,90 0,98 0,99 1,45 

 

Le taux de cendre de la poudre de romarin est de l'ordre de 1.45%, et la concentration de ce 

paramètre augmente avec l'augmentation du taux de poudre ajouté au l'ben "Hodna", ce qui 

démontre une légère augmentation de la minéralisation de nouveau produit laitier enrichi avec 

de romarin. Zantaret al., (2013) ont étudié l'effet de l'utilisation des huiles essentielles du 

romarin sur les propriétés physicochimiques, microbiologique et sensorielle du fromage de 

chèvre frais et semi- affiné, ils ont constaté que le pourcentage de taux de cendre dans le 

fromage semi-affiné augmentait après l'ajout d'huile du romarin, il passe de 1,99% dans le 

fromage témoin à 2,25% dans le fromage enrichi avec l'huile de romarin. 

 

 
Figure 11 : Histogramme des résultats de taux de cendre des échantillons de l'ben et de la 

poudre de romarin. 

 La matière sèche : 

Les valeurs de la matière sèche des différents échantillons de "l'ben" enrichi avec différents 

pourcentages de la poudre de romarin (0%, 1%, 1,5% et 2%) ainsi que la matière sèche de la 

poudre de romarin. 
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Tableau XI: Résultats de la matière sèche des échantillons de l'ben et de la poudre de 

romarin. 

 

 
Echantillon 

de (0%) 

Echantillon 

de (1%) 

Echantillon 

de (1.5%) 

Echantillon 

de (2%) 

La poudre 

de romarin 

La 

matièresèche  

(%) 

10,14 10,66 11,00 11,46 92,18 

 

 

Les  résultats obtenus de la matière sèche des échantillons de l'ben enrichis avec la poudre 

de romarin ont montré des valeurs varie entre 10,14  à 11,46%. La matière sèche de l'ben 

"Hodna" est  de l'ordre de 10,14%  en  comparant ce résultats  avec celui mentionné par  le  

(J.O.R.A ,1993)  qui  préconise que la teneur en  matière sèche de l'ben doit être comprise 

dans l’intervalle de 10,9 - 11,1% on constate que cette valeur est conforme aux exigence de 

(J.O.R.A , 1993). 

La matière sèche de la poudre de romarin est de l'ordre de 92,18% elle est supérieure à 

celle cité par Yahiaoui, (2009) qui est de l'ordre de 66,67%. L’étude de Zantaret al., (2013) 

sur l’évolution de la matière sèche de fromage semi-affiné enrichi avec l'huile essentiel de 

romarin diminue légèrement après l’enrichissement de ce dernier avec l'huile essentiel de 

Rosmarinus officinalis. 

 
 

Figure 12 : Histogramme des résultats de la matière sèche des échantillons de l'ben et de la 

poudre de romarin. 
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 L'humidité: 

Le tableau XII et la figure 13 résument les valeurs de l'humidité des différents échantillons 

de la matrice alimentaire "l'ben" enrichi avec différents pourcentages de la poudre de romarin 

(0%, 1%, 1,5% et 2%) ainsi que l'humidité du produit à valoriser. 

 

Tableau XII: Résultats de l'humidité des échantillons de l'ben et de la poudre de romarin. 

 

 
Echantillon 

de (0%) 

Echantillon 

de (1%) 

Echantillon 

de (1.5%) 

Echantillon 

de (2%) 

La poudre 

de romarin 

L'humidité(

%) 
89,86 89,34 89 88,54 7,82 

 

D’après les résultats, il apparait que les valeurs de l'humidité varient entre 89,86 à 88,54 %.  

La valeur de l'humidité pour l'ben "Hodna" est de l'ordre de 98,86%. Puis l'humidité est 

diminuée légèrement sous l'effet d'enrichissement  avec la poudre de romarin qui est de l'ordre 

de 7,82%.L'humidité de fromage enrichi avec un autre type de plante médicinale des 

Lamiacées "le thym" en poudre connait le même sort provoqué par la poudre de romarin 

(Bardache et Bachiri, 2019).  

 

 
Figure 13: Histogramme des résultats de l'humidité des échantillons de l'ben et de la poudre 

de romarin. 
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 La matière organique : 

Le tableau XIII et la figure 14résument les valeurs de la matière organique des différents 

échantillons de la matrice alimentaire "l'ben" enrichi avec différents pourcentages de la 

poudre de romarin (0%, 1%, 1,5% et 2%) ainsi que la matière organique du produit à 

valoriser. 

Tableau XIII: Résultats de la matière organique des échantillons de l'ben et de la poudre de 

romarin. 

 
Echantillon 

de (0%) 

Echantillon 

de (1%) 

Echantillon 

de (1.5%) 

Echantillon 

de (2%) 

La 

poudre 

de 

romarin 

La 

matièreorganique 

(%) 

9,34 9,76 10,02 10,58 90,73 

 

Les valeurs  de la matière organique sont comprises entre 9,34 et 10,58%. La valeur 

enregistrée chez la poudre de romarin est 90,73%, elle est presque égale à celle cité par 

Yahiaoui, (2010) qui est de l'ordre de 89,96%.  

La valeur de la matière organique de l'échantillon de l'ben "Hodna est de l'ordre de  9,34% 

cette valeur est inférieure à celle citée par Bouguerroudja et al., (2019) qui est de l'ordre de 

8,3% de la matière organique pour l'ben industriel.  

Les résultats auxquels on parvenus sont proches entre tous les échantillons, mais il y a une 

légère augmentation. Cette augmentation due à l'ajout de romarin avec des proportions 

variables. 

 
Figure 14: Histogramme des résultats de la matière organique des échantillons de l'ben et de 

la poudre de romarin. 
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4.2. Résultats d'analyse microbiologique de l'ben enrichis avec la poudre de romarin: 

Les   résultats   des  analyses   microbiologiques   obtenus   pour   les   échantillons  de  l'ben  

enrichis avec la poudre de romarin sont illustrés dans le tableau II en annexe 02,en comparant 

aux normes du  Journal  Officiel Algérien, les résultats microbiologiques obtenus dans ce 

travail sont conformes (absence total de tous germes pathogènes la figure 06 en annexe 02). 

La conformité des échantillons de l'ben élaborés est liée aux bonnes conditions hygiéniques 

lors de l'enrichissement avec la poudre de romarin, ainsi qu’au respect des règles d’asepsies  

lors des prélèvements des échantillons et leurs analyses. Il est à signalé que d'autre auteurs 

comme Zantaret al., (2013) ont testé l'effet antimicrobien de certaines  huiles essentielles de 

trois plantes myrte, romarin et thym sur les fromages contaminés avec des coliformes totaux, 

des coliformes fécaux et des levures et moisissures et ils ont concluent que ces huiles réduit la 

charge microbien de fromage. 

4.3. Résultats d'analyse sensorielle de l'ben enrichis avec la poudre de romarin: 

Les résultats obtenus de l'analyse organoleptique et sensorielle de quatre échantillons de 

l'ben enrichis avec différents pourcentages de la poudre de Rosmarinus officinalis (0%, 1%, 

1,5% et 2%), sur la base des données obtenus des 30 fiches d'évaluation (annexe 03 la figure 

01) remplies par des dégustateurs de la cité universitaire des filles Baanoun Youcef, des 

différents paramètres couleur, odeur, saveur et texture notés sur une échelle de 0 à 10 ont 

permet après analyse statistique sur Excel illustré en (tableau I annexe 03) de tracer un panel 

d'analyse sensoriel des quatre échantillons de l'ben "Hodna" enrichis avec la poudre de 

romarin. 

Les résultats montrent que la couleur la plus apprécié est celle de l'échantillon témoin de 

l'ben "Hodna" suivi de l'ben enrichis avec 1%, 1,5 et 2%.  De la poudre de romarin cela est dû 

au changement de couleur du blanc au vert auquel les consommateurs ne sont pas habitués 

dans le lait et ses dérivés. L'analyse sensorielle du lait cru réfrigérer additionné d'extraits 

naturels de romarin et d'origan. L'étude de  Lekhnafer et Mdjdoub, (2020) montrant que la 

concentration 100 % de l'extrait aqueux du romarin et 25 % de l'origan ont donné la meilleure 

appréciation chez les dégustateurs. 

Les dégustateurs ont qualifié en terme de l'odeur etla saveur l'échantillon de l'ben enrichi 

avec 1% comme produit apprécié, vient en deuxième lieu  l'échantillon de 1,5% suivie par 

l'échantillon de 2% de la poudre du romarin en dernier classement retrouve l'ben "Hodna" 

caractérisé par un gout et odeur désagréables, dû aux processus de la chaîne de fabrication et 

l'odeur typique de la levure utilisée comme fermant. Ghalem et Benattouche,(2013) ont 

étudié la qualité microbiologique, physico-chimique et sensorielle du yaourt enrichi avec 
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l'huilede  Rosmarinus officinalis où la plupart des dégustateurs ont préféré le yaourt de 0,14  

g/L d'huile de romarin, en terme de saveur, odeur et texture, et indiquant  que l'augmentation 

de la fraction massique de l’extrait aqueux a un effet négatif. 

Concernant   les  résultats  de  la  texture,  l'ben  "Hodna"  et  l'ben  enrichis  avec  1% sont   les   

plus  préférés, suivie de l'ben de 1,5% et de 2% de poudre du romarin car les granules de 

poudre de romarin provoquent une gêne au niveau de la bouche et la langue lors de la 

mastication. Zantar etal., (2013) ont étudié l'effet de l’utilisation des huiles essentielles du 

thym, du romarin et de l’origan et du myrte sur les propriétés physicochimiques, 

microbiologiques et sensorielles du fromage de chèvre frais et semi-affiné où la plupart des 

dégustateurs apprécié le fromage témoin et parmi les fromages aromatisés celle enrichis avec 

l'huile de myrte a été le moins apprécié. 

 
Figure 15: Profil sensoriel de l'ben enrichis avec la poudre de romarin. 
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Conclusion: 

Le  présent  travail  porte sur l'effet de  l'enrichissement de l'ben industriel "Hodna" avec  

la  poudre  des feuilles de Rosmarinus officinalis récoltée dans la wilaya de Bouira et la  

détermination de l'impact  de  cette  enrichissement  sur  la  qualité  physicochimique, 

microbiologique ainsi que  sur le profil sensoriel du nouveau produit. 

Notre nouveau produit l'ben enrichi avec la poudre de romarin a donné de bons résultats 

sur l'échelle sensoriel qui a révélé que le meilleur profil sensoriel a été observé dans le cas de 

l'ben enrichi avec 1% de la poudre de romarin, il ressort aussi de cette étude une qualité 

satisfaisante par rapport au recherche microbiologique effectuée de coliforme totaux et fécaux 

et les germes aérobies et  ainsi que les paramètres physicochimique cependant que nous avons 

constaté une légère augmentation de certain paramètres tel que le pH, l'acidité, la matière 

grasse, la matière sèche, l'humidité, la matière organique. 

L'utilisation de plantes médicinales aromatiques comme ingrédients actifs naturels pour 

élaborer des produits nouveaux comme aliments fonctionnels est une nouvelle option dans le 

domaine alimentaire à encourager. En particulier dans les produits laitiers afin de garantir la 

sécurité alimentaire et préserver la santé du consommateur. 

Dans l'avenir il sera intéressant que les recherches dans ce domaine d'enrichissement des 

aliments avec la poudre du romarin sera étudié pour évaluer l'effet de ses antioxydants sur le 

stress oxydatif  ainsi que le  pouvoir réducteur de ses extraits avec le DPPH pour en savoir 

plus sur la fonctionnalité de la plante. 
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Annexe 01: Les étapes de préparation de la poudre de Matériel végétale: 

 
 
. 

 
 

Figure 01 : Récolte et nettoyage de la 
plante. 

 

 

 
Figure 02 : Séchage à l'air libre pendant                   

1 mois. 
 

 

 
Figure 03 : L'obtention des feuilles     

séchée. 
 

 

 
Figure 04: Broyage à l'aide d'un broyeur 

manuel 
 

 
Figure 05 : la poudre  de romarin. 

 

 
Figure 06 : Conservation à l'abri de 

lumière et l'humidité. 
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Matériel biologique : 

 
 

Figure 07: Bouteille du l'ben "Hodna". 

 

Annexe (02) : 
 

 Matériels utilisés pour les analyses physicochimiques et microbiologiques: 

Tableau I : Matériels utilisés. 

Verreries  Les appareils utilizes Les produits  

 

- Entonnoir   

- Bécher 

- Eprouvette 

graduée 

- Flacon en verre 

- Erlenmeyer  

- Pissette  

- Boites de pétrie 

 

- Balance de 

précision 

- Agitateur 

- Plaque chauffante 

- Bec benzène 

- Autoclave  

- Spatule  

- Dessiccateur 

- Creuset 

- Capsule 

- Four à moufle 

- Extracteur de 

soxhlet 

 

- L'eau distillée 

- NaOH 

- Eau de javel 

- Milieu VRBL 

- Ether de pétrole 

- Phénolphtaléine  
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 Analyse physicochimique : 

 
Figure 01 : Les échantillons de l'ben 

enrichis avec différents pourcentages 

(0%,1%,1.5%,2%) de la poudre de 

romarin.   

 

 
Figure 02 : La détermination de la 

matière grasse. 

 

 
Figure 03 : La détermination de taux de 

cendre. 

 

 
Figure 04 : Mésure de pH à l'aide 

d'un pH mètre. 

 

 

 
Figure 05 : Détermination de la matière sèche. 

 

 

 

 Résultats d'analyse microbiologique : 
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Figure 06 : Résultats d'analyse microbiologiqueaprès 24h d'incubation. 

 

Tableau II : Résultat d'analyse microbiologique des échantillons de l'ben enrichis avec la 

poudre de romarinen UFC/g. 

 
Coliformes  totaux  

à30C° 
 

Coliformes  

fécauxà 

44C° 

 

Dilutions 10-1 10-2 10-3 10-4 CT 10-1 CF 

Echantillon 

de (0%) 
- - - - Abs - Abs 

Echantillon 

de (1%) 
- - - - Abs - Abs 

Echantillon 

de (1.5%) 
- - - - Abs - Abs 

Echantillon 

de (2%) 
- - - - Abs - Abs 

Norme de 

(J.O.R.A., 

2017) 

3×104 UFC/g  30 UFC/g 

 
Abs : absence ;     - : résultat négatif ;   UFC: unité formant colonie ; 

CT: Coliformes  totaux; CF:Coliformes  fécaux 
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Annexe (3) : 

 Fiche de dégustation : 
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Tableau I : Résultats d'analyse statistique des moyennes des fiches de dégustation par Excel.  

 

 
Couleur Odeur Saveur Texture 

L'ben "Hodna" 9,3 7,1 6,5 7,7 

L'ben enrichi avec  1% de la 

poudre du romarin 
9,1 8,9 9,1 8,8 

L'ben enrichi avec  1,5% de 

la poudre du romarin 
7,7 8 7,9 6,7 

L'ben enrichi avec 2% de la 

poudre du romarin 
6,1 7,9 6,3 5,3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Résumé: 
Rosmarinus officinalis est un arbuste miracle, d'une valeur fonctionnelle très  importante et 

d’intérêt médicinal élevé. L’addition de la poudre de feuilles de romarin nous a permis d’obtenir un 
l'ben enrichis d'une valeur ajoutée pour le consommateur et de prébiotiques pour son microbiote. 
L'objectif de cette étude est d'évaluer la qualité physicochimiques, microbiologiques et sensoriel de 
l'ben « Hodna » enrichi avec la poudre de romarin à différentes pourcentages (0%, 1%, 1,5% et 2%), 
Notre nouveau produit l'ben enrichi avec la poudre de romarin a donné une augmentation des 
paramètres physicochimiques par a rapport au témoin, les analyses microbiologiques ont révélé 
l'absence des coliformes fécaux et totaux et les germes aérobies, le profil sensoriel a permet de 
distinguer le produit qui contient 1% de la poudre de romarin comme le préféré des consommateurs.  
Les résultats de ces analyses ont prouvé que notre produit élaboré avec la poudre de romarin à une 
valeur ajoutée pour la santé du consommateur vu son effet antibactériens pathogènes et l'amélioration 
de l'arôme de lait fermenté. A l'avenir il serait intéressant de démontrer la fonctionnalité de romarin 
par l'analyse de ses ingrédients actifs séparément.  
Mots   clé  :Rosmarinus officinalis, ingrédient actif, aliment fonctionnel, produit laitier, nouveau 
produit. 
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Summary: 

Rosmarinus officinalis is a miracle shrub, of very high functional value and high medicinal interest. 
The addition of rosemary leaf powder allowed us to obtain a product enriched with added value for the 
consumer and prebiotics for his microbiota. The objective of this study is to evaluate the 
physicochemical, microbiological and sensory quality of ferment milk "Hodna" enriched with 
rosemary powder at different concentrations (0%, 1%, 1.5% and 2%), our new product l'ben enriched 
with rosemary powder has given a hight physicochemical parameters in comparation with standard 
ferment milk. Our new product the ben enriched with rosemary powder gave an increase in 
physicochemical parameters compared to the control, microbiological analyzes revealed the absence 
of faecal and total Coliforms and Aerobic germs, sensory profil revealed that the best product 
evaluated by consumers is the one containing 1% rosemary powder. The results of these analyzes 
proved that our product made with rosemary powder has added value for the health of the consumer 
given its pathogenic antibacterial effect and the improvement of the flavor of fermented buttermilk. In 
the future it would be interesting to demonstrate the functionality of rosemary by analyzing its active 
ingredients separately. 

Keywords:Rosmarinus officinalis, active ingredient, functional food, dairy product, new product. 


