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Résumé 

            L’Algérie dispose d’une grande diversité floristique à laquelle s’ajoute une tradition 

d’utilisation des plantes. La recherche de nouvelles molécules doit être entreprise au sein de 

cette biodiversité végétale en se servant de données ethnobotaniques 

Nous rappelons que les objectifs de notre étude sont  l’identification des plantes 

utilisées traditionnellement pour la conservation des aliments à travers une enquête 

ethnobotanique menée dans la région de Mila d’une part et la valorisation de certaines plantes 

dans la bioconservation du lait cru d’autre part.  

Au cours de notre travail, nous avons pu dégager les conclusions suivantes : l’enquête 

a permet d’identifier 31 plantes dont le citron, l’olivier et le poivre noire sont les plantes les 

plus citées avec un pourcentage de 11%. Le thym, le piment rouge, laurier, l’ail, le curcuma et 

le romarin viennent ensuite avec respectivement 10%, 8%, 6%,5%,5%,5%. Les autres plantes 

sont moins fréquemment citées (l’inule visqueuse,  menthe à feuilles rondes et Carline à 

gomme ). 

Pour l’extraction des composés bioactifs des plantes étudiées, le rendement le plus 

élevés est celui de L'inule visqueuse (Magramane) (11.66 %). Pour les autres plantes le taux 

d’extraction varie de 7.07 % pour Carline à gomme (Adad)  à 9.56%  pour la Menthe à 

feuilles rondes (Magnecif). 

           Pour le test d’ébullition effectué sur le lait cru conservé, les résultats auxquels nous 

sommes parvenus tendent tous vers une seule conclusion : L’inule visqueuse (Magramane) a 

pu jouer le rôle d’un conservateur dans le lait cru soit par la méthode traditionnelle soit par 

l’addition de 2. 10-3 mg/ml de son extrait. Et elle a pu prolonger la date de consommation du 

lait cru à neuf et six jours respectivement. Cette plante est très peu étudiée ce qui lui rend un 

sujet de recherche très intéressant sur lequel on a mis de lumière dans ce travail de mémoire. 
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Abstract 

Algeria has a great floristic diversity to which is added a tradition use of plants. The search 

for new molecules must be undertaken within this plant biodiversity using ethnobotanical 

survey carried out in the region of Mila on the one hand and the evaluation of certain plants in 

the bioconservation of raw milk in the other hand. 

          During our work, we were able to draw the following conclusions: the survey identified 

31 plants, of which lemon, olive and black pepper are the most cited plants with percentage of 

11%. Thyme, ted pepper, bay leaf, garlic, turmeric and rosemary come next with 10%, 8%, 

6%, 5%, 5% respectively. The other plants are less frequently mentioned (the clammy Inula, 

apple mint and pine thistle). 

          For the extraction of bioactive compounds from the plants studied, the highest yield is 

that of the Clammey Inula (Magramane) (11.66%). For the other plants, the extraction rate 

varies from 7.07 % for pine thistle (Adad) to 9.56% for apple mint (Magnecif). 

          For the boiling test carried out on preserved raw milk, the results we have reached all 

tend towards a single conclusion: the Clammy Inula (Magramane) could play the role of a 

preservative in raw milk either by the traditional method or by the addition of 2. 10-3 mg/ml of 

its extract. 

          And it was able to extend the raw milk use-by date to nine and six days respectively. 

This plants is very interesting research subject on which we have shed light in this thesis. 
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 ملخص

تتمتع الجزائر بتنوع كبير في الأزهار يضاف إليه تقليد استخدام النباتات. يجب إجراء البحث عن جزيئات جديدة           

 ستخدام البيانات العرقية النباتيضمن هذا التنوع البيولوجي النباتي با

سح عرقي نباتي أجري لحفظ الأغذية من خلال م تحديد النباتات المستخدمة تقليديا تهذف الى دراستنا للتذكير فان           

 ىلحيوي للحليب الخام من ناحية أخربعض النباتات في الحفظ ا قييم من ناحية وت ةفي منطقة ميل

نباتا ، منها الليمون و الزيتون  31أتاح المسح تحديد  : عملنا ، تمكنا من استخلاص الاستنتاجات التاليةمن خلال           

. يأتي الزعتر والفلفل الأحمر وورق الغار والثوم والكركم ٪11أكثر النباتات التي تم الاستشهاد بها بنسبة كسود والفلفل الأ

. يتم ذكر النباتات الأخرى بشكل أقل تكرارا %5,%5,%5,%6, %8, %10 بنسبة  وإكليل الجبل بعد ذلك على التوالي

 (.أداد و مقنسيف  وماقرامان )

ذلك الخاص ستخراج المركبات النشطة بيولوجيا من النباتات التي تمت دراستها ، فإن أعلى عائد هوافيما يخص           

 ٪ 9.56)أداد( إلى بالنسبة ل  ٪7.07(. بالنسبة للنباتات الأخرى ، يتراوح معدل الاستخراج من ٪11.66) ( رامانقماب( )

 نيسيف(.ق)م بالنسبة ل

ذي تم إجراؤه على الحليب الخام المحفوظ ، فإن النتائج التي توصلنا إليها جميعا تميل إلى بالنسبة لاختبار الغليان ال          

          رامان( قادرا على لعب دور مادة حافظة في الحليب الخام إما بالطريقة التقليدية أو بإضافة قماالاستنتاج واحد: كان )
التوالي. تمت  استهلاك الحليب الخام إلى تسعة وستة أيام علىمن تمديد تاريخ  تمكنحيث ملغ/مل من مستخلصه.  10 .2- 3

 في هذه الأطروحة. و الذي تم ابرازهجدا مما يجعله موضوعا بحثيا مثيرا للاهتمام بنسبة قليلة دراسة هذا النبات 

 

 

 

 ، الحفظ الحيوي. الماقرامان، الحليب الخام ، النباتيالعرقي  الاستقصاء الكلمات المفتاحية:
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L'alimentation est un besoin fondamental de l'homme et la conservation des aliments 

joue un rôle essentiel pour assurer leur disponibilité à long terme. Cependant, les méthodes 

traditionnelles de conservation des aliments, telles que la réfrigération et la pasteurisation, 

peuvent altérer leur qualité nutritionnelle et entraîner une perte de saveur et de texture 

(Detoni, 2019).  

           Les conservateurs alimentaires synthétiques ont été limités dans plusieurs pays en 

raison de leurs effets indésirables sur la santé. D’une autre part, la tendance actuelle des 

consommateurs qui cherchent une alimentation plus naturels a augmenté ces dernières années. 

Les consommateurs considèrent plus surs et plus sains les produits élaborés à partir des 

ingrédients naturels rejetant les additifs synthétiques.  

Par conséquent, il est nécessaire de trouver des approches alternatives et naturelles 

pour prolonger la durée de conservation des aliments sans compromettre leur valeur nutritive. 

Les extraits de plantes  sont de bons candidats comme additifs antibactériens. 

Plusieurs études in vitro ont montré une grande efficacité des extraits de plantes contre les 

agents pathogènes d'origine alimentaire et les bactéries d'altération Elles sont connues à la fois 

pour leurs propriétés aromatisantes et antimicrobiennes et leur faible toxicité comparée à celle 

des additifs alimentaires synthétiques (Bassolé et al, 2010). Ces extraits de plantes 

médicinales sont riches en composés bioactifs tels que les polyphénols, les flavonoïdes, les 

terpénoïdes et les alcaloïdes, qui leur confèrent des propriétés antimicrobiennes, antioxydants 

et antifongiques (kada et al, 2018). 

Outre leur activité antimicrobienne, les extraits de plantes médicinales présentent 

également des propriétés antioxydantes, ce qui en fait des agents efficaces pour prévenir 

l'oxydation et la rancidité lipidique dans les aliments. Les composés phénoliques présents 

dans ces extraits peuvent neutraliser les radicaux libres responsables du stress oxydatif, 

préservant ainsi la qualité nutritionnelle et sensorielle des aliments (Machado et al, 2020). 

        Cette situation justifie l’intérêt porté à cette étude dont l’objectif est la recherche de 

nouvelle plantes qui doit être entreprise au sein de la biodiversité végétale de notre pays en se 

servant de données ethnobotaniques 

Les objectifs de notre étude sont  l’identification des plantes utilisées  

traditionnellement pour la conservation des aliments à travers une enquête ethnobotanique 

menée dans la région de Mila d’une part et la valorisation de certaines plantes dans la 

bioconservation du lait cru d’autre part.  
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I. Plantes médicinales  

I. 1. Définition  

     Une plante doit être inscrite soit dans la Pharmacopée Européenne (8e édition) soit dans la 

Pharmacopée Française (11e édition) pour être reconnue comme "médicinale".  

      Dans la Pharmacopée européenne (1433) par exemple, les plantes médicinales sont 

définies comme des drogues végétales dont au moins une partie possède des propriétés 

médicamenteuses (Ces vertus peuvent être présentes dans les feuilles, les racines ou parfois 

les trois parties de la plante médicinale.) qui peuvent avoir chacune des utilisations 

différentes.  

     Par extension, les « plantes médicinales » ou « plantes » sont souvent désignées non 

seulement comme des entités botaniques, mais aussi comme des parties utilisées.  

     Les plantes aux propriétés médicinales (soit les mêmes parties de plantes, soit des parties 

différentes) peuvent également être utilisées comme ingrédients alimentaires ou 

assaisonnements, ou encore servir à la préparation de boissons hygiéniques (ANMS). 

 

I.2.Les plantes médicinales en Algérie  

     L'Algérie c’est le deuxième plus grand pays d’Afrique après le Soudan. Deux chaînes 

montagneuses importantes, séparent le pays en trois types de milieu qui se distinguent par leur 

relief et leur morphologie, donnant lieu à une importante diversité biologique Dans la 

couverture végétation, en particulier dans les plantes médicinales (Baba Aissa, 1999 ; 

Beloued, 2005). 

 En Algérie l'usage de plantes médicinales est une tradition de mille ans (Benhouhou, 2015), 

De nombreux scientifiques ont montré un grand intérêt pour ces plantes médicinales en raison 

de leur importance et ont écrit plusieurs livres mais la plus grande production de livres a été 

réalisée au dix-septième et au dix-huitième siècle. Même pendant le colonialisme Français de 

1830 à 1962 (Benhouhou, 2015) Les premiers écrits sur les plantes médicinales a été faits au 

ΙΧème siècle par Ishâ-BenAmran et Abdallah-Ben-Lounès néà Oran. Ils ont décrit l'utilisation 

de nombreuse plantes médicinales, en plus de classer un grand nombre de leurs types en 

médicaments. (Benhouhou, 2015). 

     Les botanistes ont réussi à cataloguer un grand nombre d'espèces comme médicinales et un 

livre sur les plantes médicinales et aromatiques d'Algérie a été publié en 1942 par Forment et 

Roques où ils ont étudié 200 espèces. La plupart d'entre elles étaient du Nord de l'Algérie et 

seulement 6 espèces ont été localisées au Sahara (Belkhodja, 2016). 



Chapitre I                                             Généralités sur les plantes médicinales 

 

5 
 

     Le travail le plus récent publié sur les plantes médicinales algériennes est reporté dans les 

ouvrages de Bloued (1998) et Baba Aissa (1999) (Esseid, 2018). 

      Les plantes médicinales occupaient une grande place et important dans la vie quotidienne 

en Algérie en particulier et dans le monde en général ( Bendif et al, 2020). 

 

I.3.Types des plantes médicinales  

I.3.1. Les plantes spontanées  

    Le terme "plantes adventices" ou "plantes indésirables" peut être utilisé pour désigner des 

plantes spontanées (Menozzi et al, 2011). 

Dans le Dictionnaire de botanique" les phanérogames" Les plantes spontanées sont définies 

comme des espèces végétales qui se développent naturellement sans intervention humaine à 

l'état sauvage (Marouf, 2000) On emploie souvent le nom arabe « Acheb » qui couvre un 

tapis presque continu mais éphémère de vastes surfaces.  La plantule est apparue, a fleuri, puis 

produit ses graines qui attendront une prochaine averse, peut être pendant des années 

(Ozenda, 1977 ; Benchelah et al, 2011). 

 

I.3.2. Les plantes cultivées  

     Les plantes cultivées diffèrent généralement des plantes aléatoires (sauvages), mais les 

plantes cultivées proviennent de plantes sauvages. (Haudricourt et Hédin, 1943). 

     Les plantes cultivées ont besoin d'attention et une intervention humaine continue est 

nécessaire pour la survie de ces plantes. On sait que la plupart des plantes cultivées ne 

survivent pas longtemps hors de la culture lorsqu'elles sont abandonnées (Haudricourt et 

Hédin, 1943). 

 

I.4.Classification des plantes médicinales 

     Selon Kateb (1989) La classification des plantes peut se faire en fonction de nombreux 

intérêts :  

-Classification botanique (systématique). 

-Classification thérapeutique (action physiologique). 

-Classification chimique (nature du principe actif).   

-Classification commerciale (intérêt commercial). 
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I.5.Composition chimique des plantes médicinales   

     Un principe actif est la substance active présente dans les plantes médicinales, dans un 

médicament à base de plantes, ou dans une préparation médicamenteuse, il peut être 

représenté par des métabolismes primaires (protéines, lipides, polysaccharides), par des 

métabolites intermédiaires (acides organiques) et par des métabolismes secondaires 

(alcaloïdes, glycosides, flavonoïdes, saponines, tanins, essences, etc.). C'est ce dernier qui 

contient les principes actifs les plus intéressants d'un point de vue pharmacologique. 

(Capasso et al, 2003), 

Ces principes actifs sont des extraits de plantes (Séré  et al, 1982),  ces extraits utilisés 

pour la fabrication de médicaments ; activité curative ou prophylactique chez l'homme ou 

l'animal (Oullai et Chamek, 2018). 

     Aujourd'hui les principes actifs des plantes sont des composés souvent présents en très 

faible quantité dans les plantes mais qui sont des composants essentiels d'une grande partie 

des médicaments et produits de soin (Hans, 2007), Il est donc parfois important de procéder à 

une opération d'extraction. Elle isole la seule partie intéressante de la plante (Oullai et 

Chamek, 2018). 

I.5.1. Huiles essentielles  

     Selon la Pharmacopée Européenne (2008), les huiles essentielles sont définies comme des 

Produits odorant, généralement de composition complexe, obtenu à partir d’une matière 

première végétale botaniquement définie, par distillation sèche ou par entrainement à la 

vapeur, ou par des procédés mécaniques appropriés sans chauffage.  (Nicolas, 2013). 

     Les huiles essentielles extraites des plantes par distillation sont l'un des principes actifs les 

plus importants des plantes. Où utilisé très largement (Iserin, 2001). Elles sont volatiles et se 

trouvent dans différentes parties de la plante : fleurs, feuilles, écorce, racines. Généralement 

utilisé comme agent antiseptique, antibactérien ou antifongique (Ali-Delille, 2018). 

I.5.2. Les composés phénoliques 

     Les composés phénoliques sont largement distribués, et un groupe important de composés 

est présent dans les plantes.  La famille des polyphénols contient environ 8 000 composés 

structurellement différents, que l'on trouve couramment dans les fruits, les légumes, les 

graines, les fleurs et les feuilles. Ils sont généralement classés en acides phénoliques et 

dérivés, flavonoïdes, tanins, stilbènes, et autres en fonction du nombre de cycles phénoliques 

et des éléments structurels qui relient ces cycles (Karunaratne et Pamunuwa, 2017). 
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I.5.3. Les coumarines  

Les coumarines sont des esters internes des acides composés. Ce sont des lactones 

phénoliques, qu’on trouve dans de nombreuses espèces végétales (Oullai et Chamek, 2018). 

Les coumarines de toutes sortes possèdent des propriétés curatives très diverses (Iserin, 

2001). 

     Des études d'activité biologique antérieures réalisées sur des dérivés de coumarine ont 

révélés que ces composés ont des effets anti-tumoraux, photo-chimiothérapie, anti-VIH, 

antibactériens et antifongiques, anti-inflammatoires, anticoagulants, abaissant les triglycérides 

et stimulants du système nerveux central. Cependant, un fort effet antioxydant et protecteur 

contre le stress oxydatif. (Akkol et al, 2020) 

I.5.4. Les substances ambre  

     Ce sont des substances naturelles très diverses ont en commun un goût amer (Ali-Delille, 

2018). Ils ont un effet stimulant sur la sécrétion du tractus gastro-intestinal et ils favorisent la 

digestion. (Iserin, 2001). 

 

I.5.5. Les antibiotiques   

     Les antibiotiques sont des substances chimiques capables soit d'inhiber la croissance 

bactérienne (bactériostatique), soit de les tuer (bactéricide) (Milić et al, 2012). 

     La plupart des plantes produisent des métabolites secondaires antimicrobiens, soit dans le 

cadre de leur programme normal de croissance et de développement, soit en réponse à une 

attaque ou à un stress pathogène (John et Osbourn, 1999). 

I.5.6. Les alcaloïdes  

     On peut d'abord le définir comme des substances azotées basiques, d'origine naturelle, il se 

forme l’un des groupes de principes actifs les plus importants dans la matière médicale 

(Oullai et Chamek, 2018). 

     Ils sont l'un des plus grands groupes de métabolites secondaires des plantes (Fett-Neto et  

Matsuura, 2015). 

     Plus de 3000 alcaloïdes sont été identifiés à ce jour. Aux propriétés pharmacologiques 

souvent importantes, tous les alcaloïdes ont une action physiologique intense, 

médicamenteuse ou toxique (Ali-Delille, 2018). 

     Ils englobent des molécules neuro-actives, telles que la caféine et la nicotine, ainsi que des 

médicaments vitaux, dont l'émétine. 
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     Ils peuvent agir comme composés de défense dans les plantes, étant efficaces contre les 

agents pathogènes et les prédateurs en raison de leur toxicité (Fett-Neto et  Matsuura, 2015). 

 

I.5.7. Tanins  

     Ce sont des composés phénoliques hydrosolubles de masse moléculaire comprise entre 500 

et 3000 qui apparaissent, même à côté des réactions classiques des phénols (Merad et 

Mahiout, 2019).  

   Toutes les plantes contiennent des tanins à des degrés divers plus ou moins importants. 

Ceux-ci donnent un goût amer à l'écorce ou les feuilles (Iserin, 2001). Il a aussi des propriétés 

antiseptiques, mais aussi antibiotiques (Ali-Delille, 2018). 

    On distingue deux classes : les tanins intenses (proanthocyanidols) et les tanins 

hydrosolubles (tanins galliques et ellagiques) (Merad et Mahiout, 2019). 

 

I.5.8. Les saponines  

     Principaux constituants de nombreuses plantes médicinales, les saponines doivent leur 

nom au fait que, comme le savon, elles produisent ' de la mousse quand on les plonge dans 

l'eau. Les saponines existent sous deux formes, les stéroïdes et les interpenoides (Iserin, 

2001). 

     Les saponines sont un vaste groupe de glycosides, largement répandu dans les plantes 

supérieures, Les plantes contenant des saponines sont recherchées pour être utilisées dans les 

détergents ménagers, un exemple en est la saponaire (Saponaria officinalis L.). 

     Beaucoup des saponines ont des propriétés pharmacologiques et sont utilisées en 

phytothérapie et dans l'industrie cosmétique (Sparg et al, 2004). 

 

I.5.9. Flavonoïdes  

        Les flavonoïdes, présents dans la plupart des plantes, sont des pigments poly-phénoliques 

(Iserin, 2001) situé dans les vacuoles cellulaires, elles jouent plusieurs d'activités biologiques 

dans les plantes (Samanta et al, 2011). Qui contribuent, entre autres, à colorer les fleurs et les 

fruits en jaune ou en blanc (Iserin, 2001).  

     La Flavonoïde aide à la germination des graines, des spores, à la croissance et au 

développement des semis, elles protègent les plantes contre différents stress biotiques et 

abiotiques et agissent comme un filtre UV unique, fonctionnent comme des agents 

détoxifiants, des composés défensifs antimicrobiens (Samanta et al, 2011). Les pigments 
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servent à attirer les insectes pollinisateurs et protègent des insectes ravageurs (Janicijevic et 

al, 2007). 

     Les flavonoïdes sont également présents dans la cuticule foliaire et dans les cellules 

épidermiques des feuilles (Merad et Mahiout, 2019). Ils sont particulièrement actifs dans le 

maintien d'une bonne circulation. Certains flavonoïdes ont aussi des propriétés anti-

inflammatoires, anti-oxydantes, antivirales, antifongiques (Oullai et Chamek, 2018). 

I.6. La cueillette et la conservation des plantes médicinales  

     Afin de profiter pleinement des bienfaits de la plante et de la conserver le plus longtemps 

possible pour diverses utilisations, elle doit être récoltée, séchée et conservé dans un endroit à 

l'abri de l'humidité, en suivant les indications suivantes (Robert, 2012). 

 

I.6.1. La cueillette 

- Lors de la cueillette ou de l'enlèvement des fleurs, ne les cueillez jamais à la main, utilisez 

un outil pointu ou un couteau pour éviter de déraciner et d'endommager les plantes. 

- Ne cueillez pas tout au même endroit, afin de ne pas épuiser le "dépôt" que vous avez 

trouvé. Parce que vous aurez la même plante l'année prochaine. 

- Cueillir et ramasser les plantes avant midi, par temps sec dépourvu d'humidité et de 

préférence ensoleillé pendant deux ou trois heures après la pluie. Pour obtenir une plus grande 

concentration d'ingrédients actifs dans la plante. 

Lors de la cueillette de la plante, assurez-vous qu'elle est saine et exempte de maladie. 

Les plantes ne doivent pas être récoltées avant d'avoir atteint leur maturité. (Estaben, 2018). 

- Ne pas exagérer la cueillette et ne prendre que les branches nécessaires pour les besoins 

urgents (Robert, 2012). 

- Lors de la cueillette des fleurs, évitez celles qui sont fanées et ne possèdent plus les 

propriétés médicinales pour lesquelles vous les utiliserez. 

- Dans le cas des graines, récoltez les graines avant qu'elles ne soient complètement mûres. 

(Estaben, 2018). 

 

I.6.2. Le séchage   

     Le principe de séchage est simple et consiste à éliminer l'eau présente dans la plante tout 

en préservant les essences et principes actifs.  

     En général, la saveur des recettes à base de plantes se conserve bien pendant le séchage. 

Certains gardent son odeur intacte et augmentent sa concentration. (C'est notamment le cas de 
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l'origan, du laurier, du thym, de la verveine et de la marjolaine.)  D'autres sont moins adaptés 

à cette technique (comme le cerfeuil, le persil, la ciboulette et la sauge.) (Ghanimi et al, 

2011) 

La méthode de séchage varie selon les parties de la plante à conserver et est également 

soumise à certaines règles qui assurent la préservation des propriétés médicinales de la 

plante (Estaben, 2018) : 

- Les plantes annuelles (comme le basilic, la sarriette) sont coupées à partir du bas de la base, 

et le séchage se fait avec les branches à l'envers. 

- Les plantes vivaces (telles que le laurier, la sauge et le thym) sont cueillies pendant l'été et 

séchées dans un courant d'air. 

- Les fleurs (telles que la lavande et le romarin) sont récoltées lorsque les boutons floraux 

s'ouvrent. 

- les graines (comme l'anis et la coriandre) : Il est recommandé de mettre un sac en papier sur 

les fleurs pour l'attacher et de couper la tige portant les grains lorsqu'ils arrivent à maturité. 

- En général, les plantes coupées sont étalées en fine couche dans un endroit ombragé et bien 

aéré, sur des étagères à une température inférieure à 30°C (Robert, 2012). 

 

I.6.3.la conservation  

     Une fois les plantes médicinales complètement séchées, il est préférable de les conserver 

entières ou légèrement broyées, dans des récipients en verre hermétiques à l'abri de l'humidité 

et qui seront broyées si possible au moment de l'utilisation. 

     Nous ne pouvons pas le garder pendant une longue période de temps ; il est donc 

préférable de les utiliser dans l'année qui suit la récolte. 

     Les plantes doivent provenir d'un bon sol, et avoir été récoltées au bon moment pour 

qu'elles expriment toute leur activité (Robert, 2012). 

 

I.7. Mode d’utilisation des plantes médicinales  

I.7.1. Teinture  

     Les teintures sont des extraits que l'on fait avec de l'alcool à 38 ou 40° (Teben, 1983). 

C'est la méthode la plus utilisée pour obtenir l'effet immédiat des principes actifs de la plante 

(Ali-Delille, 2018). 

    D’abord Pour faire cela, vous devez mettre une quantité de plantes fraîches ou séchées dans 

un récipient avec une quantité d'alcool qui agit comme conservateur (200g/0.5 l) (Teben, 

1983).  
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      Le contenant  doit ensuite être couverte et  gardez-le  pendant deux à trois semaines, en 

secouant la boîte de temps en temps,  Filtrez le liquide puis versez-le dans des bouteilles 

stérilisées.(Bestic, 2004). 

I.7.2.Poudre  

     On obtient des poudres en pilant des plantes sèches ou leurs parties actives à l'aide d'un 

mortier ou d'un moulin (Nicolas, 2009). 

Habituellement, seules les graines, les feuilles, les fleurs, les écorces, ou les gousses sont 

utilisées dans la fabrication de poudres. Les poudres  peuvent être comprimées en cachets et 

parfois telles quelles (Ali-Delille, 2018). Elles peuvent servir à faire des extraits, préparer des 

gélules, être délayées dans de l'eau ou être mélangées à la nourriture (Souilah, 2018). 

I.7.3. Extraits liquides  

     Les extraits liquides sont d'autres formes galéniques en ampoules ou en flacons. L'extrait 

liquide peut être une simple infusion, une décoction ou un jus. Il peut également s'agir d'un 

extrait hydro-alcoolique fait avec de l'alcool et de l'eau (Lacost, 2015). 

● Tisane  

     Les tisanes sont obtenues en employant de l'eau. Les trois sortes de préparations de tisanes 

sont l'infusion, la décoction et la macération. Elles sont toutes les trois obtenues avec de l'eau 

et on les filtre avant l’utilisation. Les doses varient en fonction des recettes et des indications 

(Nicolas, 2009). 

      Les reproches que l'on pourrait lui faire sont le temps de préparation, le manque de 

conservation au-delà d'une journée, les microbes et les gâtent (Lacost, 20015). 

● Huiles essentielles   

 Les huiles essentielles sont des liquides volatils extraits des plantes. Pour les fabriquer, 

différentes parties de la plante peuvent être utilisées, telles que les fleurs, les graines, les 

feuilles, les fruits, les racines, l'écorce et les tiges (Evans, 2020). 

 Leur extraction se fait par distillation à la vapeur d'eau ou simple expression à froid de 

sorte que les principes actifs soient parfaitement préservés. (Lacost, 20015). 

 

I.8. Modes de préparation des plantes médicinales  

I.8.1. Infusion  

Préparations obtenues en versant de l'eau bouillante sur des plantes médicinales 

sélectionnées, sèches ou fraîches pour en extraire ses principes actifs (Ali-Delille, 2018). 
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     Ce procédé généralement se fait à partir les fleurs et les feuilles des plantes, Mais parfois, 

cela peut être infusé à partir des racines et des écorces (Nogaret-Ehrhart, 2003). Avant de 

filtrer, laisser macérer à couvert pendant 10 minutes à une heure. 

     Cette méthode de préparation est bien adaptée aux parties fines de la feuille. Si des troncs 

d'arbres ou des racines sont utilisés, il est recommandé de les couper en très petits morceaux 

et de prolonger le temps d'infusion (Ali-Delille, 2018). 

 

I.8.2. Décoction  

     C’est une opération qui consiste à faire bouillir dans l'eau une plante pendant un certain 

temps pour donner un décocte (Nicolas, 2009). 

     Cela s’opère en versant dans l’eau froide une certaine quantité de produit médicinal et en 

le faisant bouillir dans un récipient clos, pendant quelques minutes pour en extraire les 

principes actifs selon la partie de la plante utilisée, (15-20 mn) (Souilah, 2018). Il est 

préférable d’utiliser des ustensiles et des récipients en verre) (Merad et Mahiout, 2019).      

Cette méthode est plus active que l'infusion et la macération. (Ali-Delille, 2018). 

Elle convient aux plantes dures et sèches comme les bois, baies, écorces, graines et 

racines...etc. (Nicolas, 2009). 

     Pour extraire les principes actifs des parties dures il faut généralement leur faire subir un 

traitement plus énergique qu'aux feuilles ou aux fleurs (Ali-Delille, 2018). 

I.8.3. Macération   

     Il s'agit de tremper une plante séchée ou fraîche dans un liquide : eau, alcool, de l'huile 

végétale ou du vinaigre (Ali-Delille, 2018) sous certaines conditions à température ambiante 

pendant plusieurs jours à plusieurs semaines. Sa durée de filtration varie selon les parties de la 

plante (Oullai et Chamek, 2018), elle atteint 12 à 18 heures pour les parties les plus sensibles 

de la plante comme (fleurs et feuilles) et 18 à 24 heures pour les parties difficiles (Ali-Delille, 

2018). 

     Cette méthode est utilisée pour différentes parties de la plante. (Merad et Mahiout, 

2019)., La chaleur détruit les principes actifs de certaines plantes ; Le trempage à froid est 

parfois plus approprié. 

      Le trempage varie selon le solvant utilisé, il existe des teintures alcooliques en cas 

d'utilisation d'alcool, et des huiles médicinales en cas de trempage dans l'huile (Oullai et 

Chamek, 2018). 
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I.9.Domaines d’application plantes médicinales  

I.9.1.Utilisation cosmétique  

     Plusieurs vertus associées aux plantes entrent dans la composition de produits cosmétiques 

destinés à améliorer l’apparence physique. Cette tendance s’est accélérée, en réponse à la 

suspicion qui pèse sur certains ingrédients chimiques présents dans ces  produits. (Gagnon et 

al, 2010). 

     Aujourd’hui l’industrie cosmétique montre un intérêt particulier pour les ressources 

naturelles à potentialités thérapeutiques dans la formulation des produits cosmétiques,  Il 

s’agit en exemple des huiles essentielles, les produits de beauté, parfums, articles de toilette, 

produits d’hygiène …etc. (Nabede et al, 2018). 

I.9.2. Utilisation médicinale  

     Les plantes médicinales sont des ressources précieuses pour la majorité de la population 

mondiale, tant rurale qu'urbaine en Afrique. Elles font partie des principaux moyens que les 

gens utilisent pour se soigner. 

      Malgré les progrès et développements intervenus en pharmacologie, l'usage thérapeutique 

des plantes médicinales est très présent dans certains pays du monde, mais el est frappant dans 

les pays en voie de développement.  

     Un inventaire réalisé par l'Organisation mondiale de la santé à la fin des années 1970 a 

estimé que le nombre d'espèces ayant des propriétés médicinales était d'environ 21 000 dans 

le monde. 

    En effet, environ 65 à 80 % de la population mondiale utilise les médecines traditionnelles 

pour leurs besoins de santé (Hadjadj et al, 2019). 

I.9.3. Utilisation alimentaire  

    Les plantes médicinales apportent une contribution particulière à l'industrie alimentaire. 

Elles sont largement utilisées sous forme d'épices ou de boissons. 

     Ils sont également utilisés par de nombreuses cultures comme aromatisants et comme 

conservateurs naturels dans les aliments. Par exemple, dans les aliments de l'Inde et dans la 

médecine traditionnelle indienne, de nombreuses épices sont utilisées dont l'ail, le poivre noir, 

le cumin, le clou de girofle, le gingembre et le carvi (Hintz et al, 2015).  

     De plus, elles sont considérées comme l'un des ingrédients de base qui entrent dans 

l'industrie des compléments alimentaires en raison de leur richesse en principes actifs et en 

nutriments tels que les vitamines, les minéraux, etc. (Silano et al, 2011). 
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II. Conservation des aliments 

II.1. Définition de conservation alimentaire  

     Généralement la conservation alimentaire est l'ensemble des mesures prises pour prévenir 

la détérioration des aliments, plus précisément toutes les méthodes et tous les traitements 

visant à limiter la détérioration des aliments causée par des micro-organismes (Luck et Jager, 

1995). 

     Les traitements de conservation appliqués aux aliments visent à préserver leur 

comestibilité et leurs propriétés gustatives et nutritives en empêchant le développement des 

bactéries, champignons et microorganismes qu'ils contiennent et qui peuvent dans certains cas 

entraîner une intoxication alimentaire. 

II.2. Méthodes de conservation alimentaire  

     Avant d'envisager différentes méthodes de conservation des aliments, il faut parler d'une 

des raisons de leur détérioration, qui est la prolifération microbienne, où sa propagation 

entraîne la détérioration des aliments avec le développement de caractéristiques sensorielles 

indésirables, et dans certains cas, les aliments peuvent devenir non comestibles à la 

consommation (rahman, 1999). 

     Pour survivre, les micro-organismes ils ont besoin : 

● Des facteurs intrinsèques spécifiques : alimentaire (nutriments comme : source de 

carbone, source d'azote, source de soufre, vitamines, sels minéraux, etc.), l'eau (sous 

forme libre : activité de l'eau), En plus d'un pH spécifique du milieu. 

● Les facteurs extrinsèques (oxygène sauf bactéries anaérobies, Température et humidité 

appropriées). 

     Par conséquent, l'efficacité des méthodes de conservation des aliments dépend de leur 

succès à détruire le milieu et les conditions de propagation de ces micro-organismes. 

(Rajkovic et al, 2010) 

II.2.1. Conservation par la chaleur  

     Le traitement thermique des aliments est une technique de conservation à long terme très 

importante (Parmentier et al, 1999). 

      La conservation par l’effet de la chaleur consiste à soumettre les aliments à une 

température élevée afin de réduire (par pasteurisation) ou détruire (par stérilisation) les micro-

organismes et les toxines (Union de consommateurs, 2006) dont la présence ou la 
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prolifération peut altérer l'aliment en question ou le rendre impropre à la consommation 

humaine ainsi que les enzymes qui causent la détérioration des aliments. (Rawat, 2015). 

II.2.2. Conservation par le froid  

     La méthode de conservation par l’effet de froid   a pris de l'importance depuis l'invention 

et l'exploitation de la technique du froid artificiel (Nout et al, 2003).L'effet de la conservation 

par le froid est principalement dû à l'arrêt ou au ralentit de l'activité cellulaire, des réactions 

enzymatiques et de la croissance microbienne (Parmentier et al, 1999). 

    

II.2.3. Conservation par les conservateurs chimiques  

     Les conservateurs chimiques prolongent la durée de conservation des produits frais, 

végétaux et animaux en limitant leur altération (Union de consommateurs, 2006). 

     Les micro-organismes ne sont pas tués. C'est pour cette raison que le froid doit être 

constant. Chaque interruption (augmentation de la température) réactive le micro-organisme. 

Toute vie microbienne est stoppée à des températures inférieures à -7°C. 

     Toutes les méthodes de conservation importantes entraînent des modifications plus ou 

moins considérables dans les aliments. Pour réduire ces changements, souvent indésirables, 

des traitements conservateurs plus doux combinés à l'ajout de certains produits chimiques 

peuvent être utilisés (Nout et al, 2003). 

     Les conservateurs chimiques ont deux objectifs principaux :  

⮚ L'innocuité alimentaire en inhibant la multiplication des bactéries pathogènes et en 

inhibant la production de toxines. 

⮚ La stabilité organoleptique, c'est-à-dire la préservation des propriétés qualitatives des 

aliments en inhibant les micro-organismes responsables de l'altération des aliments 

(Union de de consommateurs, 2006). 

 

II.3. Plantes médicinales et applications potentielles dans la conservation alimentaire  

     La conservation des aliments est liée à la salubrité et à la sécurité des aliments. La qualité 

et la salubrité des aliments se baissent   en raison des caractéristiques inhérentes de l'aliment 

ou de la contamination microbienne (Manzoor et al,  2022). 

     Pour cela, De nombreuses stratégies de conservation des aliments ont été utilisées pour 

surmonter ces problèmes telles que la réfrigération, la congélation, la réduction de l'activité de 

l'eau, la restriction des nutriments, l'acidification, la fermentation, la pasteurisation ou les 
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antimicrobiens synthétiques ont été utilisées traditionnellement pour contrôler la détérioration 

microbienne des aliments (Zeuthen et Bogh-Sarensen, 2000). 

     L’utilisation de conservateurs étant l'une de ces méthodes. En raison des problèmes de 

sécurité et de toxicité liés aux conservateurs synthétiques et à la sensibilisation des 

consommateurs, la demande d'ingrédients naturels et de conservateurs alimentaires a 

augmenté (Kourkoutas et Proestos, 2020). 

     Les plantes offrent un meilleur choix car elles sont abondantes et constituent une riche 

source des principes actifs qui agissent comme conservateurs naturels dans divers aliments 

(Manzoor et al, 2021). Des milliers de composés ont été isolés de ces plantes, qui auraient 

des propriétés antimicrobiennes ou antioxydants et antiprolifératifs. Ces extraits sont d'une 

grande importance dans la conservation des aliments. La valeur des plantes réside dans 

certaines substances chimiques qui produisent une action certaine sur la qualité 

microbiologique, chimique et sensorielle des aliments, et ces composés phytochimiques ont 

été regroupés en plusieurs catégories dont les polyphénols, les flavonoïdes, les tanins, les 

alcaloïdes, les terpénoïdes, les isothiocyanates, les lectines, les polypeptides ou leurs dérivés 

oxygénés (Cowan, 1999). Ces extraits de plantes sont extraits de différentes sources et 

méthodes selon les besoins (Manzoor et al, 2022). 

II.3.1. Usage des plantes médicinales comme des agents antimicrobiens et antioxydants 

naturels  

     Pour les antimicrobiens naturels, ils peuvent être obtenus à partir de diverses sources, 

notamment des plantes, des animaux, des bactéries, des algues ou des champignons, etc . 

     Si nous prenons les plantes par exemple, leur rôle en tant qu'antibactériens est lié à leur 

capacité à contrôler la croissance des micro-organismes prévenant ainsi la détérioration 

naturelle des aliments. C'est par les métabolismes secondaires qu'il peut produire 

naturellement de nombreux composés chimiques pour améliorer le système de défense de la 

plante dans des conditions défavorables. Ces composés sont caractérisés par leur activité 

antimicrobienne (Martínez-Graciá, 2015). 

     De nombreux composés bioactifs d'origine végétale peuvent être considérés comme de 

bonnes alternatives aux additifs alimentaires synthétiques antimicrobiens et antioxydants  

(Ortega-Ramirez et al, 2014). 

     Son rôle est lié à leur capacité à contrôler la croissance des micro-organismes prévenant 

ainsi la détérioration naturelle des aliments  

https://ift.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/ContribAuthorRaw/Ortega%E2%80%90Ramirez/Luis+Alberto
https://ift.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/ContribAuthorRaw/Ortega%E2%80%90Ramirez/Luis+Alberto
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     Les parties de plantes médicinales (racines, feuilles, branches/tiges, écorces, fleurs et 

fruits) sont généralement riches en terpènes (carvacrol, citral, linalool et géraniol) et en 

composés phénoliques (flavonoïdes et acides phénoliques), et ces composés sont efficaces 

comme additifs alimentaires (Ortega-Ramirez et al, 2014) Par exemple : 

● Herbes et épices  

     Depuis l'Antiquité, les herbes et les épices ont été utilisées pour améliorer les propriétés 

organoleptiques ainsi que comme conservateurs en raison de leur effet antimicrobien et de 

leurs diverses propriétés nutritionnelles (Martínez-Graciá, 2015). 

Si nous prenons la marjolaine et gingembre par exemple, des études ont montré que l'ajout 

d'huile de gingembre ou d'huile de marjolaine aux galettes de bœuf est utile pour éviter une 

détérioration rapide en raison de son activité antioxydant (Mohamed et Mansour, 2012). 

     Le poivre noir (Piper nigrum L.) est l'une des épices les plus utilisées, les composants de 

son huile essentielle contribuent à sa valeur. Bien que traditionnellement utilisé comme 

ingrédient culinaire et médicament, il est actuellement utilisé dans les industries alimentaires, 

cosmétiques et pharmaceutiques. 

     L'huile essentielle de poivre noir a été utilisée pour conserver le jus d'orange. De plus, son 

effet sur les organismes de détérioration de la viande a été largement étudié, incitant l'appel à 

de nouvelles études et son adoption ultérieure comme conservateur naturel (Abdulazeez et al, 

2016). 

● Les fruits  

           Citons parmi eux les agrumes par exemple, là où des études qui ont été menées sur les 

extraits de certains agrumes, comme le citron, ont prouvé que l'extrait éthanolique qui en est 

extrait il a plus d'effet antifongique que l'extrait aqueux (Mohanka et Priyanka, 2014). En 

plus de son effet antimicrobien dans le lait faible en gras ( Lee et Paik, 2016). 

● Les noisettes 

Si nous prenons des châtaignes, par exemple, des études ont montré que la coque 

interne des châtaignes contenant de l'acide gallique et de la quercétine a un effet 

antimicrobien dans la viande de poulet (Lee et al, 2015). 
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● Autres 

     L'extrait d'ortie a montré une activité inhibitrice contre Asaia spp. Cette bactérie est 

responsable de la détérioration de plusieurs types de boissons (Antolak et al, 2017). 

     Ahn et al (2004) ont utilisé des extraits de raisin les graines et l'écorce de pin comme 

agents antimicrobiens dans le bœuf haché. 

     Abdulla et al (2016) ont étudié l'effet de l'extrait de feuille de ziziphus sur la qualité 

microbienne des saucisses et a signalé que le l'extrait a réduit le nombre de microbes dans les 

saucisses pendant l'entreposage au froid.  

     Nowak et al (2016) ont utilisé des extraits de feuilles de cerisier  dans saucisses de porc et 

et son efficacité dans la conservation a été prouvée. 

     Wei et al (2009) ont rapporté que les extraits de raisins secs ont montré des effets 

inhibiteurs contre l'espèce Bacillus responsable du pain filant et a également entraîné une 

diminution des dénombrements de B. licheniformis, B. subtilis, A. flavus et P. chrysogenum. 

     Sun et al  (2020) ont rapporté que l'extrait préparé à partir de myrtille a montré une activité 

antimicrobienne contre V. parahaemolyticus présent dans des échantillons de saumon. 

     Mansour et Khalil (2000) ont utilisé les extraits préparés à partir de pelures de pomme de 

terre, de rhizomes de gingembre et de graines de fenugrec dans des galettes de bœuf et ont 

rapporté que les extraits de rhizome de gingembre et de graines de fenugrec réduisaient 

efficacement l'oxydation des lipides pendant la conservation au froid. 

     Fernandez-Lopez et al. (2003) ont étudié l'effet des extraits de romarin et d'hysope dans 

la viande de porc cuite et ont rapporté que ces extraits empêchaient l'oxydation des lipides 

       Kanatt, Chander et Sharma (2007) ont évalué l'effet de l'extrait de feuilles de menthe 

sur la viande d'agneau traitée par irradiation et entreposée à des températures réfrigérées et 

son efficacité a été prouvée en conservation. 

     Akarpat et al (2008) ont étudié l'effet d'extraits de feuilles de myrte, de romarin, d'ortie et 

de mélisse sur des galettes de bœuf conservées à −20°C±2°C pendant 120 jours et ont 

rapporté que ces extraits avaient réduit l'oxydation des lipides dans les galettes. L'effet 

antioxydant le plus élevé a été démontré par les extraits de myrte et de romarin par rapport 

aux extraits d'ortie et de mélisse. 

  L'extrait de pelure de pomme de terre a été utilisé pour conserver l'huile végétale de 

tournesol et de soja par Mohdaly et al (2010). Les résultats ont montré que l'indice de 

peroxyde de ces huiles était réduit par l'application de l'extrait de pelure de pomme de terre. 
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  Dans une autre étude, l'extrait de romarin a été utilisé dans la conservation de l'huile de soja 

(Casarotti et Jorge, 2014). Ils ont rapporté que l'extrait améliorait la stabilité oxydative et 

d'autres paramètres de qualité de l'huile.  

Wang et al (2018) ont rapporté que les extraits de romarin utilisés dans l'huile de lin riche en 

acides gras oméga-3 réduisaient l'oxydation des lipides de l'huile (Manzoor et al, 2022). 
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      La méthodologie adoptée pour atteindre les objectifs fixés est organisée en deux parties 

essentielles : 

 enquête ethnobotanique pour identifier les plantes utilisées dans la conservation 

traditionnelle des denrées alimentaires. 

 Essai de conservation d’un aliment par les plantes citées par les enquêtés. 

I. Enquête ethnobotanique  

Il s’agit d’une étude transversale descriptive réalisée dans la wilaya de Mila en vue de 

recenser les plantes utilisées en pratique traditionnelle pour conserver les denrées alimentaires 

et de collecter le maximum d’informations sur les modalités d’utilisation et d’exploitation de 

ces plantes. 

 

I.1. Description de la zone d’étude  

Pour identifier les sites d’enquête, la technique d’échantionnage aléatoire simple a été choisie. 

Cette étude a été réalisée auprès de la population rurale de cinq communes de Mila :  Sidi 

Merouane, Chigara, Tassala Lamtai, Redjas et Ferdjiwa (tableau 1). 

 

Tableau 1 : Les caractéristiques générales de la zone d'étude (source ANBT) 

 

Commune Coordonnées géographiques Superficie 

totale 

(km2) 

Région de 

l’enquête 

Nombres 

d’échantillons 

Chigara 36° 33’ 36″ N et 6° 13’ 21″E 52,9 Ouarziz  

Mekhat 

37 

Tassala Lamtai 36° 34’ 09″ N et 5° 59’ 8″E 61,3 Sebt lakser 27 

Sidi merouane 36° 31′ 18″ N et 6° 15′ 45″ E 34,3 Boudab 

 Mechta 

27 

Ferdjioua 36°24′ 32″ N et5° 56′ 45″ E 75.88 Ain Hamra 11 

Redjas 36° 25′ 51″ N et 6° 7′ 15″ E 53.39 El arsa 18 

Total     120 
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Figure 1 : Localisation des communes touchées par l’enquête (source ANBT) 

I.2. Questionnaire  

       L’enquête ethnobotanique a été réalisée à l’aide d’un questionnaire préalablement établi. 

Il a été rempli par interrogation orale. Le questionnaire utilisé (annexe 1) a été axé sur les 

pratiques traditionnelles de la population en matière de conservation des denrées alimentaires. 

Certaines données collectées lors de l’enquête sont relatives à l’informateur (âge, sexe, niveau 

d’étude, situation familiale, habitat), et d’autres portent sur les plantes médicinales telles que 

le nom vernaculaire de la plante, les pratiques de conservations, les aliments concernés, 

l’efficacité de la conservation, la partie utilisée, les méthodes de récolte, le mode de 

préparation, ………, etc.  
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I.3. Population enquêtée  

       L’enquête a touché 120 personnes. Elle a été réalisée auprès des personnes de plus de 18 

ans habitants la région de Mila. Une attention particulière a été consacrée aux personnes âgées 

habitants les zones rurales pour avoir des réponses pertinentes. 

 

I.4. Déroulement de l’étude 

La méthode suivie pendant cette étude a consisté à collecter des données sur l’utilisation des 

plantes à l’aide de fiches questionnaires destinées aux habitants puis à exécuter des sorties sur 

terrain pour prélever des échantillons de plante identifiés par les enquêtés. Cette enquête a été 

menée entre le mois de Février et Mars 2023. Tous les enquêtés  interrogés ont été informés 

sur l'objectif de cette étude. 

Les informations sur l’usage des plantes ont été obtenues à l’aide d’entretiens basés sur 120 

fiches questionnaires avec des personnes nées et vécues dans la  région d’étude. 

L’échantillonnage aléatoire simple a été réalisé dans les zones rurales de cinq communes de 

Mila : Sidi Merouane, Chigara, Tassala Lamtai, Redjas et Ferdjiwa. L’interview a été 

exécutée avec la langue locale, ce qui a facilité la communication avec la population locale et 

les a incité à parler librement.  

Pendant les entretiens, nous avons précisé les noms locaux de toutes les plantes utilisées. 

Nous avons demandé également aux enquêtés de nous montrer les plantes citées ainsi que les 

zones dont lesquelles elles se trouvent.  

     Des sorties sur terrain ont été organisées pour collecter les plantes citées par les enquêtés. 

Chaque échantillon a été mis dans un sac en plastique avec une étiquette indiquant le nom 

vernaculaire de la plante. 

Au début, une liste des noms vernaculaires des plantes médicinales utilisées par cette 

population a été créée. L'identification taxonomique des plantes et la détermination définitive 

de leurs noms botaniques, ont été effectuées en se référant à des documents : les plantes 

médicinales en Algérie (Khaddem, 1990), 

     Les données des fiches d’enquêtes ont été transférées dans une base de données et traitées 

par le logiciel du traitement statistique SPSS. 
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II. Utilisation des plantes citées dans le processus de la bio-conservation du lait cru 

II.1. Préparation du matériel végétal 

II.1.1. Matière végétale 

     Le choix des plantes Menthe à feuilles rondes, Carline à gomme  et L'inule visqueuse, 

comme sujet d’étude dans le présent travail a été guidé non seulement par les nombreuses 

utilisations traditionnelles pour la conservation des aliments  citées par l’enquête réalisée, 

mais aussi par le fait qu’il s’agit des plantes très abondantes localement et relativement peu 

étudiée en Algérie. Sur cette base, les trois plantes ont été choisies et soumises à un essai au 

laboratoire. Il s’agit de : 

 Menthe à feuilles rondes : Magnecif 

      La menthe à feuilles rondes est une plante vivace que l'on trouve fréquemment au bord 

des chemins, dans les fossés ou autres lieux humides. Elle ne pose pas de problème de 

détermination en raison de la forme de ses feuilles rondes, épaisses et ridées. La tige, typique 

des labiées, est à section carrée. L'ensemble de la plante est couvert de poils denses et 

blanchâtres qui la rendent douce au toucher ; comme toutes les menthes, elle dégage une forte 

odeur caractéristique qui chez cette plante rappelle la pomme. Les petites fleurs sont 

rassemblées en épis terminant les rameaux. La hauteur de la plante est de 25 à 80 cm, la fleur 

est de 5 mm de long. 

     Ce sont des plantes aromatiques très utilisées en médecine traditionnelle, dans les 

préparations culinaires, les confiseries, en cosmétique et parfumerie (Kokkini et 

Papageorgiou, 1988 ; Lorenzo et al, 2002). 

     La plante Menthe à feuilles rondes a été récoltés dans leurs habitats naturels à Werziz  (de 

la commune Chigara, wilaya de Mila) entre le mois de février et le mois de mars 2023. 

L’extrait a été obtenu à partir de la partie aérienne (tiges, feuilles). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 : Menthe à feuilles  rondes (Magnecif) (photos personnel) 
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 Carline à gomme : Adad 

     C’est un chardon réparti dans le monde mais surtout abondant dans les régions 

méditerranéennes : en Afrique du Nord (Algérie, Maroc et Tunisie) et en Europe du Sud 

(Italie, Grèce, Espagne et Portugal). Plante vivace à tige nulle ou presque nulle, il  a un long 

rhizome qui peut atteindre une longueur de 30 à 40 cm avec un diamètre de 7 à 8 cm. Les 

feuilles sont profondément divisées en lobes épineux et regroupées en rosettes. Les fleurs sont 

roses et groupées en capitules entourés de bractées couvertes d'épis. Une fois le fruit mûr. Elle 

appartient à la famille des Astéracées et il est largement utilisé en médecine traditionnelle  

pour ses effets thérapeutiques. Cependant, il se caractérise par une toxicité concentrée dans les 

racines (Daniele et al, 2005). 

     Les feuilles de cette plante ont été récoltés en mois de mars 2023 dans la région de Mekhat  

(de la commune Chigara, wilaya de Mila).  

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3 : Carline à gomme ( Adad)  (photos personnel) 

 L'inule visqueuse : Magramane 

L’inule visqueuse est une plante vivace de la famille Astéracées,à tige frutescente à la 

base de taille 40-100 cm, à rameaux rougeâtre, feuille entière ou denté, aigues sinuées, les 

caulinaires amplexicaules, plus largement lanceales, plantes glanduleuse visqueuse à odeur 

forte (Quezel et Santa, 1962). 

     Est une plante vivace de la famille Astéracées, il répartit dans différentes régions du Bassin 

méditerranéen (Brullo et Marco, 2000). En médecine traditionnelle, l’inule visqueuse a de 

nombreuses utilisations, notamment anti-inflammatoires; antifongiques et antioxydant 

(Barbetti et al, 1985 ;  Qasem et al, 1995 ; Schinella et al, 2002).  

     Les échantillons de la partie aérienne (les tiges, les feuilles) de Inule Visqueuse ont été 

récoltés au mois de mars 2023 dans la région de Boufouh  (de la commune Zeghaia, wilaya de 

Mila, Algérie). 
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Figure 4 : L'inule visqueuse (Magramane)  (photos personnel) 

 

II.1.2. Broyage et tamisage 

     Les trois plantes récoltées (Menthe à feuilles rondes, Carline à gomme  et L'inule 

visqueuse) ont été bien nettoyés,  lavées avec de l’eau du robinet puis séchés à l'ombre dans 

un endroit bien ventilé.  

     Après séchage, les plantes ont été broyées manuellement (dans le cas de Menthe à feuilles 

rondes et L'inule visqueuse) et par un moulin à couteaux métalliques dans le cas de Carline à 

gomme, ce qui nous a permet d’obtenir une poudre qui a été  stockée dans des sachets 

alimentaires. 

 

II.1.3. Préparation des extraits aqueux par la méthode préconisée en médecine 

traditionnelle (décoction) 

    Cette méthode d'extrait a été effectuée selon le protocole d'écrit par (Konkon et al, 2006) : 

• Peser 10g de plante sèche et la broyer en petites morceaux 

• mettre la plante dans une casserole en acier inoxydable et ajouter 200ml d'eau distillée. 

• porter la casserole à ébullition et laisser mijoter pendant 20min sur la plaque 

chauffant. 

• Éteindre la plaque chauffant et laisser la casserole  refroidir à température ambiante. 

• filtrer la solution à travers un papier filtre pour éliminer les impuretés éventuelles. 

• Mettre 25 ml de la solution dans des boîtes de Pétri 

• Placer les boîtes de Pétri dans l'évaporateur à 45 °C pendant trois jours. 
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II.1.3.1.Rendement de l’extrait brut  

     Le rendement de l’extrait brut est définit comme étant le rapport entre la masse de l’extrait 

sec obtenue et la masse du matériel végétal traité. Ce rendement est calculé via l’équation :  

 R(%)= (Me / Mv) × 100  

R(%) : Rendement en %  

Me :Masse de l’extrait après l’évaporation du solvant. 

Mv : Masse de la matière végétale utilisée pour l’extraction. 

 

II.2.Procédure d’échantillonnage  

    Le lait a été menée au niveau d’une ferme située dans la région «Sidi Marouane » wilaya de 

Mila. Les prélèvements ont été collectés dans un flacon stérile de 1L d’une façon aseptique 

puis acheminés immédiatement dans une glacière vers le laboratoire de microbiologie de 

l’institut de sciences et technologies du centre universitaire de Mila. Dès leur arrivée au 

laboratoire les échantillons ont fait l’objet d’une utilisation médiate pour éviter la prolifération 

des microorganismes. 

 

II.3.Essai de bio-conservation  

II.3.1.Selon la méthode traditionnelle  

     La méthode de conservation traditionnelle citée par les enquêtés a été appliquée. Pour cela, 

après stérilisation des flacons, l’intérieur de ces derniers a été essuyé avec les plantes 

fraichement récoltées. Les flacons fermés sont ensuite laisser au réfrigérateur pendant 24 

heures. Après rinçage des flacons avec l’eau distillée stérile, 200 ml du lait cru fraichement 

traités ont été soumises. Les flacons bien fermés sont ensuite conservés à 4 0 C. Pour tester 

l’évolution de la qualité microbiologique du lait le test d’ébullition a été réalisé chaque jour 

jusqu’à coagulation du lait. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 5 : Essuyage de l’intérieur des flacons par les plantes fraiches 
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II.3.2.Test de conservation du lait par l’utilisation des extraits des trois plantes  

     Le lait cru prélever et acheminé au laboratoire est distribué dans quatre flacons stériles à 

raison de 250 ml de lait crus pour chaque flacon. Les extraits de plantes ont été rajoutés dans 

le lait cru puis homogénéisé comme suit : 

1. Le premier flacon contient seulement le lait de vache comme témoin négatif.  

2. Le deuxième flacon contient le lait de vache et 0.5 mg (2. 10-3 mg/ml) de l’extrait de 

Menthe à feuilles rondes. 

3. Le troisième flacon contient le lait de vache et 0.5 mg (2. 10-3 mg/ml) de l’extrait de 

Carline à gomme.  

4. Le quatrième flacon contient le lait de vache et 0.5 mg (2. 10-3 mg/ml) de l’extrait de l’Inule 

visqueuse. 

     Les quatre flacons ont été immédiatement conservé au réfrigérateur à 4 0 C en réalisant le 

test d’ébullition chaque jour jusqu’à coagulation du lait. 

 

II.3.3.Test de coagulation à l'ébullition 

     Les deux essais de conservation du lait cru par les trois plantes étudiées ont étés vérifié par 

un test rapide qui est le test de coagulation à l’ébullition.  

    Pour le réaliser, un tube à essai contenant 5 ml du lait cru a été soumis à l’ébullition, si le 

lait s'écoule le long des parois du tube, sans laisser de traces de grumeaux ; le lait est donc 

normal. Si le lait laisse des grumeaux le long des parois du tube, ce lait donc est coagulé 

(Thieulin et Vuillaume, 1967). 

 

III.Traitement statistique 

     Les données enregistrées sur les fiches d’enquêtes ont été traitées et saisies par le logiciel 

SPSS. L’analyse des données a fait appel aux méthodes simples des statistiques descriptives. 

Ainsi, les variables quantitatives sont décrites en utilisant la moyenne. Les variables 

qualitatives sont décrites en utilisant les effectifs et les pourcentages. 

     Tous les tests ont été effectués en triple. Les résultats sont exprimés en moyenne ± ET et 

analysés par le test de Student. Les valeurs de p≤0.05 sont considérées statistiquement 

significatives.
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I. Etude ethnobotanique 

I.1.Description de la population enquêtée  

     Notre étude avait concerné 120 personnes choisies aléatoirement sans considération ni de 

leur situation sociale ni de leur niveau culturel.  

I.1.1. Age  

     A partir des résultats obtenus dans la figure 6, 57.5 % de la population étudiée appartient à 

la tranche d’âge 45-65 ans.  Les personnes âgées plus de 60 ans représente 15% de la 

population. 

 

Figure 6 : Répartition des personnes enquêtées selon l’âge 

I.1.2.Sexe 

     La majorité de la population étudiée est de sexe féminin (92%). Ces résultats montrent que 

les femmes sont plus concernées par l’utilisation des plantes dans la conservation des aliments 

(figure 7). 
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Figure 7 : Répartition de la population selon le sexe 

I.1.3. Niveau académique 

     Concernant le niveau académique, 36% de la population étudiée sont des analphabètes, 

alors que les personnes restant se répartissent entre le niveau primaire (25.8%), secondaire 

(32%) et universitaire (15%) (figure 8).   

 

Figure 8 : Niveau académique des enquêtés 
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     Suivant les résultats présentés dans la figure 9, 68% de la population étudiée ont des 
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l’information à travers l’expérience des autres et 3% ont reçu leurs informations à travers la 

lecture.  

 

Figure 9 : Origine de l'information sur les plantes utilisées 

I.2.Caractérisation des plantes utilisées  

I.2.1.Les plantes utilisées  

     Cette enquête ethnobotanique réalisées dans certaines communes de la wilaya de Mila   

nous a permis d’identifier  plusieurs plantes utilisées dans la conservation des denrées 

alimentaires. Environ 31 plantes dont le citron, l’olivier et le poivre noire sont les plantes les 

plus citées avec un pourcentage de 11%. Le thym, le piment rouge, laurier, l’ail, le curcuma et 

le romarin viennent ensuite avec respectivement 10%, 8%, 6%,5%,5%,5%. Les autres plantes 

sont moins fréquemment citées (1 à 4%) (figure 10).  
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Figure 10 : Les plantes utilisées par la population étudiées 

I.2.2. Nature de plantes  

     L’examen de données montre que 39% des plantes utilisées sont des herbes comme la 

menthe à feuilles ronde et la carline (figure 11). 

 

Figure 11 : Nature des plantes utilisées 

5%

1%
2%

4%

2%
1%

11%

1%

5%

1%
2%

1%
2%

6%

1%
2%

4%

1%

11%

8%

1%

11%

1%

5%

1%
2%

10%

1%1%1%
2%

0%

2%

4%

6%

8%

10%

12%

ai
l

ar
m

o
is

e

b
as

il
ic

ca
n

n
el

le

ca
rl

in
e

cé
lé

ri

ci
tr

o
n

cl
o

u
 d

e 
g

ir
o

fl
e

cu
rc

u
m

a

g
én

év
ri

er

g
in

g
em

b
re

g
re

n
ad

ie
r

in
u

la

la
u

ri
er

m
an

d
ar

in
e

m
ar

jo
la

in
e

m
en

th
 a

 f
eu

il
le

 r
o
n

d

n
ig

el
 c

u
lt

u
v

é

o
li

v
e

p
im

en
t 

ro
u
g

e

p
o
iv

re

p
o
iv

re
 n

o
ir

e

p
o
m

m
e 

d
e 

te
rr

e

ro
m

ar
in

sé
sa

m
e

th
é 

v
er

t

th
y

m

to
m

at
e

an
is

 v
er

t

la
v

en
d
er

cu
m

in

p
o

u
rc

e
n

ta
g

e 
%

les plantes

0%

5%

10%

15%

20%

25%

30%

35%

40%

arber arbuste herbs grimpeur autre

34%

13%

39%

11%

2%

p
o

u
rc

e
n

ta
ge

 %

la nature des plantes



Chapitre IV                                                                   Résultats et discussion 

 

36 
 

I.2.3. Lieux des plantes utilisées 

     D’après l’enquête, les plantes  utilisées pour la conservation des aliments étaient cultivées 

(32%) ou achetées (32%). ou bien sauvage (24%). Environ 30% des plantes utilisées sont 

achetées et cultivées et cela vu la quantité insuffisante de ces plantes, alors que le 5% sont des 

plantes sauvage et achetées (figure 12).        

 

Figure 12 : Lieux des plantes utilisées 

I.2.4. Période récolte  

     La figure 13, représente la période de l’année pendant laquelle les plantes utilisées par la 

population étudiées sont récoltées. La majorité de ces plantes (60%), sont récoltées durant toute 

l’année, tandis que les plantes restantes, sont récoltées en été (13%), automne (12%), printemps 

(11%) et l’hiver (4%).Ces résultats obtenus montrent que le moment et la saison de la récolte de 

la plante peuvent influencer son efficacité (Taylor, 2004). 

 

Figure 13 : Période de récolte des plantes 
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I.2.5. Parties des plantes utilisées 

     Afin de bénéficier de ces plantes, les informateurs de la zone étudiée utilisent diverses 

parties de ces plantes tell que ; les feuilles, les fleurs, les racines… etc. Dans cette étude les 

parties les plus utilisées sont;  les feuilles, les fruits et les graines avec pourcentage de  35%, 

34%, 21% respectivement. Alors que les fleurs, les racines et la plante entière sont les parties 

les moins utilisées avec un pourcentage de 2%, 5%, 4% respectivement (figure 14). 

   

 

Figure 14 : Parties de plantes utilisées 

I.2.6. Répartition des plantes selon l’état d’utilisations  

    D’après les résultats obtenus, les plantes utilisées par la population enquêtée sont sèches 

pour 54% des cas comme le poivre noire, curcuma et le piment rouge. Cependant, 46%  des 

plantes recensées sont exploitées sous leurs états frais tels que l’ail, citron, la menthe à feuilles 

rond et les olives. Ces résultats montrent que le séchage permet la préservation de la majorité 

des molécules bioactifs des plantes (figure 15). 
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Figure 15 : Répartition des plantes selon leurs états d'utilisation 

I.2.7. forme d’emploi des plantes 

     Les résultats indiquent que les plantes sont utilisées sous forme de poudre  pour 34% de la 

population et sous forme de solution pour 27% (figure 16). 

 

Figure 16 : Répartition des plantes selon la forme utilisée 

I.2.8. effets indésirables 

     Des effets indésirables liés à l’utilisation des plantes ont été rapportés chez seulement 3% 

des personnes enquêtées. Alors que la majorité de la population étudiée 88% ne trouvent 

aucuns effets indésirables durant l’utilisation de ces plantes. Environ 3% de la population 

enquetée indique que l’utilisation des plantes dans la conservation des aliments provoquent 

une modification de leurs gout (figure 17). 
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Figure 17 : Effets indésirables 

I.2.9.Association de la plante    

         Les résultats obtenus durant notre enquête a révélé que 52 % des personnes enquêtées de  la 

région de Mila utilisent la plante seule sans aucune associations avec d’autre plantes. Cependant 

prés de 48% de plantes sont utilisées en association avec d’autre plantes c’est-à-dire en mélange 

(figure 18). 

   

 

Figure 18 : Mode d’utilisation des plantes 
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I.3. Aliments conservées par les plantes  

     Durant notre enquête ethnobotanique réalisées dans la région de Mila, les enquêtés 

confirment la conservation de 26 aliments par différentes plantes de la région. Parmi les 

aliments qui sont fréquemment citées la viande, les pâtes, et les poissons, avec un taux de 

19%, 12% et  11% respectivement.  Ensuite le lait 10%, le couscous 10% et les légumes 9%, 

les autres aliments présentent des pourcentages de 1% à 6% (figure 19). 

 

 

Figure 19 : Différents aliments conservés par les plantes citées 
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I.3.1. Protocole de conservation 

     Pour la conservation des aliments mentionnés précédemment, les informateurs utilisent de 

nombreuses méthodes, y compris le mélange de ces aliments avec la plante (poudre, solution, 

entière…) à un pourcentage estimé de 90%, l’essuyage de  leur récipient avec  la plante 

fraiche  avec un taux de 7% et enfin la couverture de l’aliment avec l’extrait de la plante 3% 

(exp : l'huile d'olive et les tomates) (figure 20). 

    D’après les personnes enquêtées, les aliments conservés par les plantes cités restent 

comestibles et utilisables pendant une période allant de deux jours à deux ans. 

 

 

Figure 20 : Protocole de conservation des aliments 

I.3.2.Efficacité de la conservation par les plantes 

     Cette enquête a dévoilé que 57,50% de la population interrogée  ont confirmé l’efficacité 
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Figure 21: Efficacité de la méthode traditionnelle dans la conservation des aliments. 

I.3.3. Méthode préférée 

     Comme il est indiquée dans la figure 22, plus de la moitié des personnes enquêtées (59% ) 

préfèrent la méthode traditionnelle qui utilise les plantes pour conserver les aliments.  

 

Figure 22 : Méthode préférée 
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II. Partie expérimentale 

II.1.Extraction des principaux constituants chimiques  

II.1.1.Rendement de l’extrait brut  

     Il est à noter que  l'extrait aqueux de  chacune des plantes de Menthe à feuilles rondes 

(Magnecif), Carline à gomme ( Adad) et L'inule visqueuse ( Magramane) ont été extraits de 

leurs feuilles sèches par la méthode préconisée en médecine traditionnelle selon le protocole 

d'écrit par (Konkon et al, 2006). 

     Le taux d’extraction désigne le poids de l’extrait déterminé après évaporation du solvant, il 

est exprimé en pourcentage par rapport au poids initial de la plante soumise à l’extraction. Les 

valeurs obtenues des taux d’extraction des trois plantes sont représentées dans le tableau 2. 

 

Tableau 2 : Taux d’extraction des trois plantes étudiées. 

Extraits 

 

Taux d’extraction % 

Menthe à feuilles rondes (Magnecif) 9,56  

Carline à gomme (Adad) 7.07 % 

L'inule visqueuse (Magramane) 11.66 % 

 

     D’après les résultats obtenus, le rendement le plus élevés est celui de 

L'inule visqueuse (Magramane) (11.66 %). Pour les autres plantes le taux d’extraction varie 

de 7.07 % pour Carline à gomme (Adad)  à 9.56%  pour la Menthe à feuilles rondes 

(Magnecif). 

     l’extrait éthanolique brut des feuilles de l’inule visqueuse dans deux régions de collecte : 

Draa El Mizan (Tizi Ouzou) et Cap Djenet (Boumerdes)  montre des valeurs  de 35%, 34.55% 

pour les deux régions (Boukemaya et Messaoudi, 2016). 

     En comparant notre résultats avec ceux de Chahmi et al. (2015) ayant travaillé sur 

L'inule visqueuse ( Magramane), originaire de trois régions marocaines , nous remarquons 

que le rendement de notre échantillon est largement inférieur à leurs rendements qui sont de 

l’ordre de 23.90℅ , 20.08℅ et 13.35℅ .  

     Pour Carline à gomme (Adad), des résultats de l’ordre de  13,46% pour l’extrait 

méthalonique de croute de rhizome contre 11.93 % pour celui de la pulpe (Kendil, 2020). 

Bouabid et al., (2020) ont obtenus un rendement de 15% par une extraction sous reflux par 

méthanol de tout le rhizome (croûte et pulpe). Néanmoins, l’extraction aqueuse a donnée de 

meilleurs résultats : 35% par décoction et 24,5% par macération. 
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     Selon Boucherit (2021),  l’extrait brut éthanolique a donné un rendement de 24.2 % pour 

la Menthe à feuilles rondes (Magnecif). Ceci est largement supérieur à notre résultats. 

Généralement, il est difficile de comparer les résultats avec ceux de la bibliographie, le 

rendement n’est que relatif et dépend de la méthode et des conditions dans lesquelles 

l’extraction a été effectuée. 

     Dans la plupart des cas, le rendement d’extraction varie en fonction de l’espèce végétale, 

l’organe utilisé dans l’extraction, les conditions de séchage, la richesse de chaque espèce en 

métabolites (Boukhatem et al, 2010 ; Hafsé et al, 2013 ; Digheche et Khalfallah, 2019). 

     De nombreux travaux ont rapporté que le rendement en extraction chimique dépend du 

type de solvant avec différentes polarités, du temps d'extraction, de la température, du rapport 

échantillon/solvant ainsi que de la composition chimique et des caractéristiques physiques des 

échantillons (Costa et al, 2012 ; Do et al., 2014 ; Sebbane et Khaldi (2019).  

 

II.2. Effet des plantes sur la bio-conservation du lait cru 

II.2.1.Méthode traditionnelle 

     À partir  des résultats du test d'ébullition du lait cru conservé par la méthode traditionnelle  

et qui sont représentés dans la figure 23, la plus longue durée de conservation du lait est 

estimée à 9 jours et cela concerne le lait conservé par l’inule visqueuse (Magramane)  suivi du 

lait conservé avec la menthe à feuilles rondes (Magnecif) et le lait non traité (témoin) en 

même temps jusqu’au septième jour (7 jours). 

     Pour le lait conservé avec Carline à gomme (Adad), il a été le premier à coaguler à partir 

du sixième jour de conservation (6 jour). 
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Figure 23 : Durée de conservation du lait cru selon la méthode traditionnelle 

 

II.2.2. Méthode d’addition des extraits 

     Les résultats d’addition d’extrait des trois plantes en vue de tester leur effets sur la 

conservation du lait cru sont représentés dans la figure 24. 

     Selon les résultats obtenus, la plus longue durée de résistance du lait cru à la coagulation 

(test d’ébullition) est de 6 jours pour celui additionné de l’extrait de l’inule visqueuse 

(Magramane).  Le témoin et le lait additionné de l’extrait de menthe à feuilles rondes 

(Magnecif) ont résisté à la coagulation jusqu’au quatrième jour de conservation tandisque 

l’addition d’extrait de Carline à gomme (Adad) a provoqué la coagulation  du lait à partir du 

3ème jour. 
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Figure 24 : Durée de conservation du lait cru additionné d’extraits de plantes 

 

     Dans les deux méthodes de bioconservation appliquées, le test d’ébullition est considéré 

comme un indicateur de la qualité globale du lait car les laits anormaux (colostrum, laits 

mammi-teux ou contaminés) coagulent au chauffage (Loiseau, 2002 ; Grillet et al, 2005).   

     A la sortie de la mamelle, le lait sain a une acidité naturelle comprise entre 15° et 21° 

Dornic.  

L'augmentation de l'acidité du lait lorsqu'elle est involontaire est un signe d'un développement 

intense de micro-organismes. Les laits acidifiés (au 25°D) coagulent par ébullition (Thieulin 

et Vuillaume, 1967). Ce test permet donc de vérifier qu'il n'y a pas eu production d'acide 

lactique, et donc la charge bactérienne est faible. Ce test a l'avantage d'être très facile à mettre 

en œuvre, peu coûteux et de donner un résultat immédiat.  

     D’après le résultat obtenu, le lait cru conserver par les deux méthodes a démontré 

l’efficacité de l’inule visqueuse dans le maintien d’une acidité du lait inférieur à 25°D  et donc 

à preserver la qualité hygiénique du lait cru pendant une durée supérieure à celle du témoin. 

     Cela indique que le lait cru conservé par l’inule visqueuse (Magramane) est plus résistant 

que le témoin vis-à-vis la coagulation et donc la multiplication bactérienne. 

     L’inule visqueuse (Magramane) a pu donc jouer le rôle d’un conservateur dans le lait cru 

soit par la méthode traditionnelle soit par l’addition de 2. 10-3 mg/ml de son extrait. Et elle a 

pu prolonger la date de consommation du lait cru à neuf et six jours respectivement. La date 

limite du lait cru non incorporer étant de sept et quatre jours seulement. 
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          Les résultats du test d’ébullition indiquent que les deux méthodes de bioconservation 

utilisées se sont révélées bénéfiques pour prolonger la durée de vie du lait cru. Cependant, la 

méthode traditionnelle reste déterminante. 

          Les résultats enregistrés peuvent être expliqué du fait que l’Inule Visqueuse renferme 

plusieurs composés comme les tanins, saponosides, coumarines et flavonoides (Beldjilali et 

Madouni, 2016) et qui ont plusieurs vertus thérapeutiques tel que antimicrobienne, anti 

inflammatoire, antiseptique et  antioxydante. 

          D’après ( Ramli, 2013 ),  ces substances naturelles d’ Inule visqueuse sont de bons 

agents antimicrobiens et que l’extrait méthanol/eau de cette plante agisse comme un 

antibiotique . 

          Les travaux de Laghrifi et al (2013) montrent que l’extrait méthanolique et éthanolique 

d’Inule visqueuse ont un fort pouvoir antibactérien contre les bactéries à Gram positif et à 

Gram négatif dont E.coli et K. pneumoniae. 

          Nous pouvons conclure que cette plante a un effet bactéricide sur la flore du  lait cru et 

donc elle peut être utilisée comme un agent conservateur naturel.  

          L’inule visqueuse, appartenant à la famille des astéracées et largement distribuée en 

Algérie, est une plante utilisée en médecine traditionnelle depuis fort longtemps, ses activités 

thérapeutiques et antiseptiques sont nombreuses mais elles demeurent exploitées d’une façon 

artisanale.  
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            La flore Algérienne regorge de plusieurs espèces de plantes dotées de réelles 

propriétés pharmacologiques dont certaines poussent spontanément. Ces dernières sont 

anciennement utilisées en médecine traditionnelle et dans les pratiques culinaires mais qui ne 

sont pas évaluées scientifiquement, comme la plante sur laquelle on a mis de lumière dans le 

présent travail, l’inule visqueuse. 

Nous rappelons que les objectifs de notre étude sont  l’identification des plantes 

utilisées traditionnellement pour la conservation des aliments à travers une enquête 

ethnobotanique menée dans la région de Mila d’une part et la valorisation de certaines plantes 

dans la bioconservation du lait cru d’autre part.  

Au cours de notre travail, nous avons pu dégager les conclusions suivantes : l’enquête 

a permet d’identifier 31 plantes dont le citron, l’olivier et le poivre noire sont les plantes les 

plus citées avec un pourcentage de 11%. Le thym, le piment rouge, laurier, l’ail, le curcuma et 

le romarin viennent ensuite avec respectivement 10%, 8%, 6%,5%,5%,5%. Les autres plantes 

sont moins fréquemment citées (l’inule visqueuse,  menthe à feuilles rondes et Carline à 

gomme). 

           Pour l’extraction des composés bioactifs des plantes étudiées, le rendement le plus 

élevés est celui de L'inule visqueuse (Magramane) (11.66 %). Pour les autres plantes le taux 

d’extraction varie de 7.07 % pour Carline à gomme (Adad)  à 9.56%  pour la Menthe à 

feuilles rondes (Magnecif). 

          Les résultats du test d’ébullition effectué sur le lait cru conservé, révèlent que le lait cru 

traité par les plantes c’est mieux que le témoin. L’inule visqueuse (Magramane) a pu jouer le 

rôle d’un conservateur dans le lait cru soit par la méthode traditionnelle soit par l’addition de 

2. 10-3 mg/ml de son extrait. Et elle a pu prolonger la date de consommation du lait cru à neuf 

et six jours respectivement.  

          Le travail réaliser nous a permis d’identifier une nouvelle plante utilisée 

traditionnellement dans la conservation alimentaire. Et il nous a fourni de nouvelles 

perspectives intéressantes dans le secteur laitier qui est en constante évolution, et l’ensemble 

de ces résultats obtenus ne constitue qu’une première étape, donc il serait plus intéressant en 

perspective de procéder à :   

 la vérification de l’acceptabilité, la comestibilité et les propriétés gustatives des laits 

additionnés de l’inule visqueuse par le consommateur en se basant sur l’analyse 

sensorielle du  fait qu’il est habituer à la forme standard du lait en terme de couleur et 

propriétés aromatiques. 

 l’étude des caractéristiques antioxydants et antibactériennes de l’inule visqueuse. 
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 l'évaluation de l’innocuité de la plante pour assurer son utilisation sécuritaire
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