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Résumé

Les huiles essentielles constituent une source intéressante de molécules naturelles ayant
plusieurs activités permettant leur utilisation comme alternative naturelle dans la conservation des
aliments. Le but de notre travail consiste a analyser la composition chimique des huiles essentielles
issues de dix plantes aromatiques et médicinales du Nord du Maroc, a évaluer leur activité
antibactérienne et a étudier leur utilisation comme conservateurs naturels dans des jus de fruits et de
légume. La composition chimique de ces huiles essentielles a été analysée par chromatographie en
phase gazeuse couplée a la spectrométrie de masse. Parmi les huiles essentielles testées, celles de
Thymbra capitata, de Thymus willdenowii et d’Origanum elongatum avaient les composés phénoliques
comme composes majoritaires. Ces huiles essentielles ont montré la plus grande activité antibactérienne
avec les techniques de diffusion en puits et de micro-dilution. La technique de micro-dilution a été
choisie pour étudier I'effet du pH du milieu et de la température d’incubation sur 1’activité
antibactérienne des huiles essentielles testées. Généralement, le pH acide et la basse température ont
amélioré D’activité antibactérienne des huiles essentielles choisies, avec un meilleur effet de la
température comparé au pH. La conservation des jus d’orange, de grenade, de figue de barbarie et de
carotte par I’huile essentielle de Thymbra capitata, seule ou combinée au traitement thermique, a été
également étudiée. La combinaison de cette huile essentielle a la sonication a été étudiée dans le jus de
carotte. Le suivi des paramétres physicochimiques et microbiologiques des jus conservés a 20°C et 5°C,
a montré que cette huile essentielle, seule ou en combinaison au traitement thermique, a mieux préservé
les jus d’orange et de grenade, suivis des jus de figue de barbarie et de carotte. Dans le jus de carotte, la
combinaison de I’huile essenticlle a la sonication a aussi amélioré 1’effet de 1’huile essentielle.
L’activité antibactérienne de cette huile essentielle, seule ou combinée au traitement thermique, a été
étudiée sur les souches pathogénes Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus aureus CECT 976 et
Listeria monocytogenes inoculées séparément dans le milieu BHI et dans les jus d’orange, de figue de
barbarie et de carotte conservés a 5°C et 20°C. Ces souches pathogénes ont été significativement
inhibées dans le milieu BHI et le jus d’orange, suivis des jus de figue de barbarie et de carotte, ce qui
montre le grand potentiel de ’huile essentielle de Thymbra capitata a étre utilisée comme conservateur
naturel dans les jus de fruits et de légume. Enfin, un modéle mathématique a été proposé afin de prédire
I’effet de I’huile essentielle de Thymbra capitata, du traitement thermique et de la température de
conservation sur la croissance d’Escherichia coli O157:H7 dans le jus de carotte. Ce mod¢le servira a

estimer le risque de contamination alimentaire et la durée de conservation du jus de carotte.
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