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Introduction  

Malgré le progrès des méthodes de conservation des aliments, la nature des conservateurs 

reste l'un des vrais problèmes à prendre en compte pour la préservation de la santé des 

consommateurs. Pour faire face aux problèmes de contamination et d'oxydation des denrées 

alimentaires, le développement de la chimie a favorisé l'apparition et l'application de nouvelles 

substances chimiques telles que les benzoates, les sulfites, le chlorure de calcium, l'acide 

citrique, etc. Par la suite, plusieurs conservateurs de synthèse ont été interdits dans certains pays 

en raison de leurs effets toxicologiques néfastes à long terme. La tendance actuelle des 

consommateurs de chercher une alimentation plus saine est orientée vers l’utilisation des 

produits naturels ayant une activité antimicrobienne et antioxydante comme les huiles 

essentielles. Ces extraits de plantes aromatiques, dont le pouvoir antioxydant et antibactérien a 

été largement prouvé dans la littérature, sont riches en substances bioactives (Christian et al., 

2023). 

Le lait est un substrat très riche en éléments nutritifs, fournissant ainsi à l’homme et aux 

jeunes mammifères un aliment complet. En effet, les protides, les glucides, les lipides, les sels 

minéraux et les vitamines sont présents à des concentrations tout à fait satisfaisantes pour la 

croissance de l'homme (Bourgois et al., 1996). Il a une durée de vie courte car il représente un 

excellent milieu de la croissance microbienne, que ce soit les bactéries de la flore naturelle ou 

celles pathogènes qui peuvent altérer le produit et causer des maladies chez les consommateurs. 

L'industrie laitière s’intéresse beaucoup à ce sujet par ce qu’elles limitent la durée de 

conservation et la qualité organoleptique des produits laitiers par la modification de leur goût, 

de leur couleur et de leur texture (Decimo et al., 2014). 

Les herbes ont été utilisées non seulement comme arôme alimentaire, mais aussi pour 

leurs propriétés médicinales. Les constituants antimicrobiens et antioxydants présents dans les 

herbes leur permettent d'être utilisés comme conservateurs efficaces. L'incorporation d'herbes 

dans les produits laitiers peut entraîner une amélioration de la durée de vie du produit ainsi que 

l'état de santé humaine (Oraon et al., 2017). En effet, laurier noble, Laurus nobilis L., est une 

plante médicinale et aromatique, appartenant à la famille des Lauracées, revêtant une grande 

importance dans la médecine traditionnelle et est utilisée aussi dans l’industrie alimentaire et 

cosmétique. Depuis longtemps, il est utilisé phytothérapie pour ses nombreuses propriétés 

pharmacologiques entre autres : l’effet antibactérien, antioxydant, anticancéreux, insecticide et 

antifongique (Bendjersia et al., 2016). 

Au cours des dernières décennies, une attention particulière a été accordée à l'importance 
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des produits naturels pour se protéger contre l'altération des aliments, et notamment l’utilisation 

des huiles essentielles qui constituent une source importante des agents naturels pour la 

conservation des aliments en raison de leurs propriétés antimicrobiennes (Wu et al., 2022; Ju 

et al., 2022; Zheng et al., 2023). 

Dans ce cadre, cette étude expérimentale vise à évaluer et à suivre l'effet de l'ajout de 

l’huile essentielle des feuilles de Laurus nobilis L. sur la qualité et la dynamique microbienne 

du lait de vache et de déterminer la possibilité d'utiliser cette huile en tant que conservateur 

naturel du lait de vache réfrigéré. 

Le manuscrit est scindé en deux grandes parties, une première partie réservée à la 

synthèse bibliographique et une seconde partie consacrée à l'étude expérimentale. La synthèse 

bibliographique comporte deux chapitres, le premier chapitre rapporte des informations sur le 

lait cru de vache, alors que le deuxième chapitre comprend des généralités sur la plante Laurus 

nobilis L. La partie expérimentale est aussi subdivisée en deux chapitres, dont le premier 

chapitre décrit d’une manière objective le matériel utilisé et la méthodologie expérimentale 

adoptée, tandis que le deuxième chapitre est consacré à la présentation des principaux résultats 

obtenus et leur discussion. Le document est terminé par une conclusion et quelques perspectives. 
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1. Définition du lait 

La première fois que le lait a été officiellement défini remonte à 1908 lors du Congrès 

international de la Répression des Fraudes à Paris. À cette occasion, le terme "lait" a été 

précisément défini comme étant : « le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une 

femelle laitière bien portante, bien nourrie et non surmenée. Il doit être recueilli proprement et 

ne pas contenir de colostrum ». Selon le décret du 25 mars 1924, le terme « lait » sans précision 

de l'espèce animale est réservé au lait de vache. Si le lait provient d'une femelle laitière autre 

que la vache, il doit être désigné par la dénomination « lait » suivie de l'indication de l'espèce 

dont il provient, par exemple « lait de chèvre » ou « lait de brebis ». Le règlement européen 

1234/2007 annexe XII donne également une définition du lait et établit les conditions 

d'utilisation de cette dénomination. En outre, la décision de la commission du 28 octobre 1988 

(88/566/CEE) établit une liste des dénominations qui ne sont pas compatibles avec le règlement : 

tous les liquides blancs ne peuvent donc pas être appelés « lait ». Toutefois, certains liquides 

blancs, tels que le lait d'amande et le lait de coco, sont acceptés en raison de leur utilisation 

traditionnelle. Pour les liquides blancs ne pouvant pas être appelés lait, il est possible d'utiliser 

les termes « boisson » ou « jus ». Les boissons végétales ont une composition nutritionnelle 

différente de celle des laits animaux (Noblet, 2012). 

Le lait de vache présente une apparence opaque de couleur blanche mate qui peut être 

légèrement jaunâtre en fonction de la quantité de matière grasse et de bétacarotène qu'il contient. 

Bien que son odeur ne soit pas très prononcée, elle reste caractéristique. Le goût de ce lait varie 

selon les espèces animales, mais est généralement doux et agréable en bouche (Goursaud, 

1985). 

 Il est possible que le lait serve de moyen de propagation de micro-organismes 

pathogènes à l'homme, représentant ainsi un danger pour la santé humaine (Pougheon et 

Goursaud, 2001).   

1.1. Définition de lait cru  

 Le lait cru est un lait qui n'a subi aucun traitement, à l'exception de la réfrigération 

immédiate après la traite à la ferme. Il est conditionné sur place et livré aux points de vente 

chaque jour. Les producteurs qui souhaitent commercialiser du lait cru doivent répondre à 

certaines conditions établies par l'arrêté du 3 août 1984, notamment en termes de patente 

sanitaire et médicale. De plus, ils doivent être immatriculés officiellement et le lait doit être 

conditionné sur le lieu de production. Ce lait est vendu en bouteilles à bouchons jaunes ou en 
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sachets barrés de jaune, uniquement en rayon réfrigéré et sa DLC (Date limite de consommation) 

est de 72 heures. Sa teneur en matière grasse n'est pas affichée sur l'emballage et peut varier 

entre 3,6 et 4,5%. Le lait cru est légèrement plus onctueux et aromatique que le lait pasteurisé, 

mais il est recommandé de le faire bouillir quelques minutes avant de le consommer pour 

éliminer les bactéries potentiellement présentes (Noblet, 2012). 

2. Les Caractéristiques physiques du lait  

Le lait est un liquide complexe composé principalement d'eau à hauteur de 90%, et qui 

contient également une solution vraie contenant des sucres, des protéines solubles, des 

minéraux et des vitamines hydrosolubles. Il comprend également une solution colloïdale 

contenant des protéines, en particulier les caséines, ainsi qu'une émulsion de matières grasses 

dans l'eau (Leymarios, 2010). 

2.1. pH  

 Le pH du lait peut varier selon l'espèce animale et les conditions environnementales. 

Pour le lait de vache, le pH se situe généralement entre 6,5 et 6,8. (Vignola, 2002). D’aprés 

Abotayube, (2011), le colostrum a un pH plus acide que le lait normal, tandis que le lait en fin 

de lactation ou provenant de vaches malades a un pH plus élevé. Et d’après Crogunnec et al,. 

(2008), La diminution du pH du lait est causée par une augmentation de la concentration des 

ions dans le lait, qui est due à une augmentation de la proportion de caséines. 

2.2. Acidité titrable  

Selon Abotayeb (2011), l'acidité du lait est déterminée en considérant l'équilibre entre 

les constituants basiques tels que le sodium, le potassium, le magnésium, le calcium et 

l'hydrogène, et les constituants acides tels que les phosphates, les citrates, les chlorures, les 

carbonates, les hydroxyles et les protéines. 

L'acidité est un paramètre essentiel pour l'industrie laitière 

L’acidité indique le taux d’acide lactique formé à partir du lactose. Un lait frais à une 

acidité de titrassions de 16 à 18 °doronic (D°) conservé à la température ambiante, il s’acidifie 

spontanément et progressivement (Mathieu, 1998).  

2.3. Densité  

La densité du lait est définie comme étant le rapport entre sa masse volumique et celle 

de l'eau, et pour les laits de grand mélange, elle est d'environ 1,032 à une température de 20°C. 
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Cette valeur de densité est proche de celle de l'eau, ce qui signifie que le lait a un poids et un 

volume similaires. 

La densité du lait peut varier en fonction de différents facteurs, tels que la teneur en 

matières grasses ou la concentration des éléments dissous et en suspension. Par exemple, un lait 

écrémé aura une densité plus élevée qu'un lait entier. De plus, la densité peut également 

diminuer en cas de dilution, telle que le mouillage (Fredot, 2005).   

2.4. Viscosité  

 La qualité du lait dépend en grande partie de sa viscosité, qui est une propriété complexe 

influencée notamment par les particules colloïdales émulsifiées et dissoutes. La proportion de 

graisse et de caséine dans le lait est le facteur le plus déterminant dans la modulation de sa 

viscosité (Rheotest, 2010). 

2.5. Point de congélation du lait 

Le point de solidification du lait de vache est un indicateur fiable pour vérifier si le lait 

a été mouillé ou non. Sa valeur normale se situe entre -0,54°C et -0,59°C. Cette valeur varie en 

fonction de la concentration des solutés présents dans le lait, et son abaissement est directement 

lié à une augmentation de la concentration en solutés (Abotayeb, 2011). 

Tableau 01 : Les paramètres physico-chimique du lait de vache (Debouz et al., 2014). 

Paramètres Valeur 

pH à 20°C 6.6-6.8 

Acidité (degré Dornic) 15-18 

Densité 1.028-1.032 

Matière grasse g/l 24-55 

Protéine g/l 35 

Lactose g/l 50 

Sels minéraux g/l 7.2 

Extrait sec dégraissé g/l 132 

Point de congélation (C°) - 0,55 

  Conductivité électrique Ms à 25°C 
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3. Composition chimique du lait de vache 

 Les principaux constituants du lait par ordre croissant selon Pougheon et Goursaud 

(2001) sont :  

➢ L’eau, très majoritaire. 

➢ Les glucides principalement représentés par le lactose. 

➢ Les lipides, essentiellement des triglycérides rassemblés en globules gras. 

➢ Les sels minéraux. 

➢ Les protéines, caséines rassemblées en micelles, albumines et globulines solubles. 

Tableau 02 : Compositions nutritionnelles moyennes du lait de vache (Alais et al., 1984). 

Substances 
Quantité 

en g/l 
Etat physique des composants 

Eau 905 Eau libre (solvant) Eau liée (3,7%) 

Glucide : lactose 49 Solution 

Lipides 35 

En solution de globules gras (3-

5µ) 

Matière grasse proprement dite 34 

Lécithine (phospholipides) 0,5 

Partie insaturable (stérol, carotène, tocophérols) 0,5 

Protide 34 Suspension micellaire 

Caséine 27 Phosphocaséinates de calcium 

Protéines solubles (albumine, globuline) 5,5 (0,08 à 0,12µ) 

Substances azotées non protéiques 1,5 Solution colloïdale 

  Solution vraie 

Sel 9 
Solution ou état colloïdale (sel K, 

Ca, Na, Mg…) 

Acide citrique 2  

Acide phosphorique (H2PO4) 2,6  

Acide chlorhydrique (HCl) 1,7  

Constituants divers :  

 
Vitamines, enzymes, gaz dissous, Trace 

Extrait sec total 127 

Extrait sec non gras 92 
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3.1. Eau  

  L'eau est le composant principal du lait et sa polarité est due à la présence de doublets 

d'électrons libres et d'un dipôle. Cela lui permet de de former une solution vraie avec les 

glucides, les minéraux, ainsi qu'une solution colloïdale avec les protéines hydrophiles de sérum 

(Amiot et al., 2002). 

Le lait est principalement composé d'eau, dans laquelle les autres constituants sont dispersés 

(Mathieu, 1998).    

  L'eau présente dans le lait peut être classée en deux catégories : l'eau extra-micellaire 

qui représente environ 90% de l'eau totale et qui contient l'ensemble des constituants solubles 

du lait, et l'eau intra-micellaire qui représente environ 10% de l'eau totale et qui est liée aux 

caséines tout en jouant le rôle de solvant. (Mahaut et al., 2003). 

3.2. Glucides  

Le lactose est le principal glucide présent dans le lait et représente environ 45 à 50 g/l. 

Il est synthétisé par la glande mammaire à partir du glucose provenant du sang et est considéré 

comme le seul glucide libre dans le lait (FAO, 1998).  

Le lactose est un élément clé du lait, avec une quantité importante de 45 à 50 g/l. Il est 

un élément fermentescible et peut être hydrolysé par des acides forts, ainsi que par la lactase. 

Le lactose est donc important sur le plan nutritionnel (Courtet Leymarios, 2010). D’après 

Jeantet et al. (2008), Le goût sucré et la saveur douce et agréable du lait frais sont dus en 

grande partie à la concentration élevée de lactose, qui a un goût sucré naturel et qui contribue à 

la douceur du lait. 

Outre le lactose, il y a d'autres types de glucides présents en faibles quantités dans le lait, 

tels que le glucose et le galactose, qui résultent de l'hydrolyse du lactose. Il est également 

possible que certains glucides se lient aux protéines (Amiot et al., 2002). 

Les glucides sont le deuxième constituant le plus important du lait après l'eau, 

représentant 38% de la matière sèche du lait (Perreau, 2014). 

Le lactose est le principal glucide présent dans le lait avec une concentration de 47 à 52 

g/l. De plus, il est considéré comme le composant le plus stable du lait (Roca-Fernandez, 2014). 

 Le lactose participe à la fermentation du lait et est principalement éliminé dans le 

lactosérum. Bien que le lait puisse contenir d'autres glucides tels que le glucose et le galactose, 

ces derniers sont présents en quantités beaucoup plus faibles (Amiot et al, 2002). 
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D’après (Walstra, 1978), Les glucides présents dans le lait se divisent en deux 

catégories :  

✓ Des glucides libres (les oligoholosides). 

✓ Des glucides combinés en glycoprotéines. Selon leurs polarités électriques, on peut 

distinguer : 

➢ Les glucides neutres : lactose, glucose, galactose. 

➢ Les glucides azotés : glucosamine N-acétylée et galactosamine N-acétylée. 

➢ Les glucides acides liés aux glucides neutres ou azotés : acide sialique (Sandra, 2001). 

Le lactose est le glucide le plus abondant dans le lait (Renhe et al, 2019). Les bactéries 

lactiques (LAB) utilisent le lactose comme substrat de fermentation, ce qui est essentiel pour 

produire du yaourt ou du fromage (Guetouache et al, 2014) ;( Hayaloglu, 2016). 

3.3. Protéines  

Selon Courtet Leymarios (2010) en moyenne, le lait de vache contient environ 34 à 35 

g/l de protéines, ce qui représente près de 95 % de la matière azotée totale. Les 5 % restants 

peuvent être constitués d'acides aminés libres ou d'azote non protéique, tels que l'urée, la 

créatinine et l'acide urique. 

Brunner, (1981) constate que les protéines présentes dans le lait de vache se composent 

de 75 à 85 % de caséine et de 15 à 22 % de protéines du lactosérum, notamment la sérum-

albumine, la lactalbumine, la lactoglobuline, les immunoglobulines, etc. (Tableau 02). 

 D’après Rulquin, (1997) Environ 93 à 95 % des protéines contenues dans le lait sont 

produites à partir des acides aminés libérés dans le sang. 

3.4. Matières grasses 

Le lait contient des matières grasses qui se présentent sous la forme d'une émulsion de 

globules gras. En moyenne, le lait de vache contient environ 40 g/kg de matières grasses. 

(Ferlay et al., 2013). 

 La (Figure 01) Un globule gras du lait se compose d'une membrane qui contient des 

phospholipides, des lipoprotéines, des cérébrosides, des protéines, des acides nucléiques, des 

enzymes, des oligoéléments tels que les métaux, ainsi que de l'eau. (Bylund, 1995). 
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Figure 01 : Composition de la matière grasse du lait de vache (Bylund, 1995). 

Les produits laitiers contiennent principalement des lipides sous forme d'acides gras, de 

triacylglycérols et de phospholipides, parmi lesquels se trouvent le cholestérol, la 

phosphatidylcholine, la sphingomyéline, les glycolipides, les gangliosides, les glycoprotéines 

membranaires et les protéines constituant la membrane du globule gras du lait. Les proportions 

d'acides gras saturés et insaturés varient en fonction de l'espèce animale. (Jeantet et al, 2018) 

3.5. Matières azotées 

Selon Ramet (1985), deux catégories de matières azotées sont présentes dans le lait : la 

matière azotée protéique, qui constitue la fraction majoritaire à 95% de l'azote total du lait, et 

la matière azotée non protéique, qui représente 5%. Les protéines se divisent en deux phases en 

fonction du pH : une phase micellaire, qui est insoluble à un pH de 4,6, composée 

principalement de caséines qui représentent 80% des protéines totales, et une phase protéique, 

qui est soluble à un pH de 4,6, composée de protéines sériques qui représentent 20% des 

protéines totales (Jeantet et al. 2007). 

3.6. Minéraux  

Les minéraux, également appelés matière saline, constituent environ 8 à 9 g/L de matière 

minérale dans le lait. Cette matière minérale est composée de cations tels que le calcium, le 

magnésium, le sodium et le potassium, ainsi que d'anions tels que le phosphate, le citrate et le 

chlorure (FAO, 1998). 

 Le lait est une source de calcium de qualité supérieure par rapport à toutes les autres 

sources alimentaires. Cela s'explique par la présence d'autres composants qui favorisent son 

assimilation, tels que des protéines, des graisses et une faible quantité d'acide lactique. Ainsi, le 

calcium présent dans le lait est mieux absorbé par l'organisme (Konte, 1999). 
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Tableau 03 : Constituants majeurs des matières salines du lait de vache (g/litre). (FAO, 1998). 

Constituants Teneurs moyennes (g/l) 

Potassium (K2O) 1 ,50 

Sodium (Na2O) 0,50 

Calcium (CaO) 1 .25 

Magnésium (Mgo) 0,12 

Phosphore (P2O5) 0,95 

Chlore (NaCI) 1 ,00 

Soufre 0,35 

Acide citrique 1,80 

3.7. Vitamines 

Selon Konte (1999) et Leymarios (2010) on peut diviser les vitamines présentes dans 

le lait en deux catégories principales : les vitamines hydrosolubles et les vitamines liposolubles. 

Selon Vignola (2002), Les vitamines sont des composés biologiquement essentiels à la 

survie. Ces molécules complexes, de taille plus petite que les protéines, présentent une structure 

très diverse et sont étroitement liées aux enzymes. Elles agissent en tant que coenzymes en se 

liant à une apoenzyme protéique, participant ainsi aux réactions enzymatiques et aux échanges 

à l'échelle des membranes cellulaires (Tableau 4). 

On peut diviser les vitamines en deux catégories principales : 

Les vitamines hydrosolubles (vitamines du groupe B et vitamine C) se trouvent dans la 

phase aqueuse du lait : 

Les vitamines liposolubles (vitamines A, D, E et K) sont associées à la matière grasse du 

lait, certaines se trouvent au centre du globule gras tandis que d'autres se situent à sa périphérie. 

(Debry, 2001). 
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Tableau 04 : Composition vitaminique moyenne du lait cru (Amiot et al., 2002). 

Vitamines Teneur moyenne 

Vitamines liposolubles 

Vitamine A (+carotènes) 40pg/100ml 

Vitamine D 2,4pg/100ml 

Vitamine E 100pg/100ml 

Vitamine K 5pg/100ml 

Vitamines hydrosolubles 

Vitamine C (acide ascorbique) 2mg/100ml 

Vitamine B1 (thiamine) 45pg/100ml 

Vitamine B2 (riboflavine) 175 pg/100ml 

Vitamine B6 (pyridoxine) 50pg/100ml 

Vitamine B12cyanocobalamine) 0,45 pg/100ml 

Niacine et niacinamide 90pg/100ml 

Acide pantothénique 350 pg/1 00ml 

Acide folique 5,5 pg/1 00ml 

Vitamine H (biotine) 3 ,5pg/1 00ml 

3.8. Enzymes 

On a recensé environ 60 enzymes principales dans le lait, dont 20 font partie de sa 

composition naturelle (Tableau 5). Une grande proportion de ces enzymes se trouve dans la 

membrane des globules gras, mais le lait contient également de nombreuses cellules telles que 

des leucocytes et des bactéries qui produisent des enzymes. Distinguer les éléments naturels 

des éléments extérieurs n'est donc pas une tâche aisée (Vignola, 2002). 

D’après Got, (1997) et Linden, (1987) ces enzymes en fonction de leurs 

propriétés peuvent avoir un rôle crucial : 
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➢ La lyse des composants naturels du lait par certaines enzymes (telles que la lipase et la 

protéase) peut avoir des conséquences significatives sur les propriétés technologiques 

et organoleptiques du lait 

➢ Certaines enzymes présentes dans le lait, telles que la lactoperoxydase et le lysozyme, 

jouent un rôle antibactérien en fournissant une protection au lait. 

➢ Les enzymes présentes dans le lait peuvent servir d'indicateurs pour évaluer la qualité 

hygiénique, le traitement thermique ou même l'espèce animale dont provient le lait. 

Par exemple, certaines enzymes sont produites par les bactéries et les leucocytes, tandis 

que d'autres, telles que la phosphatase alcaline, la peroxydase et l'acétylestérase, sont 

sensibles à la chaleur. Le test de la xanthine-oxydase peut être utilisé pour détecter la 

présence de lait de vache dans du lait de chèvre. 

Tableau 05 : Caractéristiques des principaux enzymes du lait (Vignola, 2002). 

Groupes 

d’enzymes 
Classes d’enzymes pH 

Température 

(C°) 
Substrat 

Hydrolases 

Estérases 

Lipases 8.5 37 Triglycérides 

Phosphatase alcaline 9-10 37 Esters phosphoriques 

Phosphatase acide 4.0-5.2 37 Esters phosphoriques 

Protéases 

Lysozyme 7.5 37 
Parois cellulaire 

microbienne 

Plasmine 8 37 Caséines 

Déshydrogénases 

ou oxydases 

Sulfhydrile oxydase 7 37 Protéines, peptides 

Xanthine oxydase 8.3 37 Bases puriques 

Oxygénases 

Lactoperoxydase 6.8 20 
Composés réducteurs + 

H2O2 

Catalase 7 20 H2O2 
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4. Qualité organoleptique      

4.1. Couleur  

Le lait présente une apparence blanche mate, résultant de sa teneur élevée en matières 

grasses et en B-carotène, qui lui confère une teinte légèrement jaune. En outre, la diffusion de 

la lumière par les micelles des colloïdes qui le composent contribue à son aspect opaque (Laure 

et Cazet, 2007). 

4.2. Odeur  

La composition en matière grasse du lait détermine son odeur, laquelle peut être 

modulée par plusieurs facteurs tels que les conditions de traite, le régime alimentaire de l'animal 

ainsi que les méthodes de conservation du lait (Ramdani, 2008). 

4.3. Saveur  

Le goût du lait est doux et légèrement sucré en raison de sa teneur élevée en lactose, qui 

a un pouvoir sucrant inférieur à celui du saccharose (Laurent, 1992). La saveur est bonne et ne 

présente aucun goût désagréable ni de rancissement (Cauty et Perreau, 2009). 

4.4. Viscosité  

La viscosité du lait varie en fonction de l'espèce animale. On observe un lait plus 

visqueux chez les monogastriques tels que la jument, l'ânesse, les carnivores et la femme, tandis 

que les herbivores ont un lait moins visqueux. Par exemple, le lait de brebis est généralement 

plus visqueux que celui de la vache. (Guigma, 2013). 

Tableau 06 : caractéristiques organoleptiques du lait (Veisseyre ,1975). 

Couleur 

Blanc-jaunâtre à blanc-mât (à cause de la réflexion de la 

lumière sur les micelles et les caséines). 

Bleutée ou franchement jaunâtre (lait riche en lactoflavine). 

Odeur Peu accentuée, fonction de l'espèce et l'alimentation. 

Saveur Légèrement sucrée (le lactose à un faible pouvoir sucrant). 

Flaveur Le lait frais de bonne qualité possède une flaveur subtile. 

Viscosité 

Deux fois plus visqueux que l'eau: 

plus visqueux chez les monogastriques que chez les 

polygastriques. 

plus visqueux au début de lactation (colostrum). 
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5. Microbiologie du lait   

Les produits laitiers sont soumis à une fermentation qui entraîne une acidification et la 

production de bactériocines. Cela contribue à assurer la sécurité alimentaire en empêchant la 

croissance de bactéries pathogènes dans les produits laitiers. (Taybi et al., 2014) 

Les micro-organismes naturellement présents dans le lait sont exploités pour la 

transformation et la conservation de celui-ci. (Laithier, 2011). 

Selon Mami (2013), on peut distinguer deux catégories de microorganismes présents 

dans le lait : la microflore indigène, naturellement présente, et la microflore de contamination. 

Cette dernière est subdivisée en deux sous-catégories : la microflore d'altération, qui altère la 

qualité du lait sans présenter de danger pour la santé, et la microflore pathogène, qui peut être 

nocive pour la santé. 

5.1. Flore indigène ou originelle 

La microflore naturelle du lait est un élément crucial pour ses caractéristiques 

sensorielles. (Foutou et al., 2011). 

 Le lait possède une flore naturelle qui le protège, notamment grâce à des ferments 

lactiques tels que Micrococcus sp, Lactococcus, Streptococcus et Lactobacillus. Ces micro-

organismes ont en commun la capacité de fermenter le lactose en acide lactique (Brisabois et 

al., 1997).  

Une traite aseptique d'un animal sain permet normalement d'obtenir du lait exempt de 

micro-organismes. Après la traite, le nombre de germes est très bas, généralement inférieur à 

10³ germes/ml (Cuq, 2007). 

On peut définir la flore originelle des produits laitiers comme étant l'ensemble des 

microorganismes présents dans le lait juste après la traite. Les genres de microorganismes 

prédominants dans cette flore sont principalement des mésophiles. (Vignola, 2002). Les genres 

prédominants de la flore originelle des produits laitiers sont principalement des bactéries 

mésophiles, notamment des microcoques, des streptocoques lactiques et des lactobacilles. 

(Tableau 07). 

Ces microorganismes, présents dans le lait, plus ou moins abondants, mais dont la 

quantité varie en fonction de l'alimentation (Guiraud, 2003), ne semblent pas avoir d'effet 

significatif sur la qualité ou la production du lait. (Varnam et Sutherland, 2001). 
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Tableau 07 : Flore originelle du lait cru de vache (Vignola, 2002). 

Microorganismes Pourcentage (%) 

Micrococcus sp. 30-90 

Lactobacillus sp 10-30 

Streptococcus sp. 

Ou 

Lactococcus sp. 

< 10 

Gram négatif < 10 

5.2. Flore de contamination du lait    

La flore de contamination désigne l'ensemble des micro-organismes qui contaminent le 

lait depuis la collecte jusqu'à sa consommation (Vignola, 2002). La flore de contamination est 

directement influencée par les conditions d'hygiène dans lesquelles sont effectuées les 

manipulations du lait, notamment l'état de propreté des mamelles de l'animal, l'environnement 

dans lequel se déroule la traite (étable, local de traite), le trayon, le matériel de collecte du lait 

(seaux à traire, machine à traire), ainsi que le matériel de conservation et de transport du lait 

(bidons, cuves, tanks) (FAO, 1995). La flore de contamination peut se diviser en deux types : 

une flore d'altération et une flore pathogène (Vignola, 2002). 

Selon Kabir (2014). Cette flore peut être constituée de micro-organismes altérants, qui 

altèrent la qualité sensorielle des produits ou réduisent leur durée de conservation, ou de micro-

organismes pathogènes qui peuvent causer des maladies chez les consommateurs. 

5.3. Flore pathogène      

La présence de flore pathogène dans le lait et les produits laitiers présente un risque pour 

la santé des consommateurs car elle peut provoquer une libération de toxines (Vignola, 2002). 

 La contamination par des germes pathogènes peut être de deux types : endogène, 

lorsqu'elle résulte de la traite d'un animal malade, ou exogène, lorsqu'elle est causée par un 

contact direct avec des surfaces infectées ou par des apports environnementaux (Brisabois et 

al., 1997). Les produits laitiers peuvent être associés à différents types de micro-organismes 

pathogènes, notamment : Salmonella sp, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, 

Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, ainsi que 

d'autres encore. (Lamontagne et al., 2002). 
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5.4. Flore d’altération       

La flore de contamination est capable de dégrader les constituants du lait cru, tels que 

les lipides et les protéines, et peut également entraîner des défauts sensoriels tels que des 

altérations de goût, d'arôme, d'apparence ou de texture, ainsi qu'une réduction de la durée de 

conservation du produit (Beuvier et Feutry, 2005). 

Les groupes microbiens les plus couramment associés à l'altération des produits laitiers 

sont les Pseudomonas, les entérobactéries et les Clostridium spp (Valérie et al., 2002). 

Les genres les plus fréquemment associés à la flore d'altération sont pseudomonas sp, proteus 

sp, ainsi que les coliformes, notamment escherichia et enterobacter, bacillus sp et clostridium. 

Par ailleurs, certaines levures et moisissures peuvent altérer la qualité sensorielle des produits 

laitiers en affectant leur goût, leur arôme et leur texture, ce qui peut également réduire leur 

durée de conservation (Lamontagne et al., 2002). 

6. Sources de contamination du lait 

Lorsqu'il est extrait de la mamelle, le lait présente une faible contamination s'il provient 

d'un animal en bonne santé et est prélevé dans des conditions d'hygiène adéquates (Faye et 

Loiseau, 2002). Le lait acquiert une population microbienne indésirable lors des étapes de 

collecte et de transport vers les sites de consommation ou de transformation. 

La présence de contaminations potentielles dans le lait et leur gravité peuvent avoir 

diverses origines (Piton et Richard, 1982 ; Bonfoh et al., 2006).que nous pouvons mentionner, 

il y a : 

➢ L'eau, qu'elle soit destinée à l'abreuvement ou au nettoyage, peut représenter une 

source significative de contamination du lait (Goyon et Badinand, 2003 ; Bonfoh et 

al., 2006) ; 

➢ Les mamelles sales incorrectement lavées (Chatelin et Richard, 1981) ; 

➢ Si le matériel de traite n'est pas correctement nettoyé et/ou présente des défauts, cela 

peut entraîner une contamination du lait lors de son prélèvement (Chatelin et Richard, 

1981) ; 

➢ La peau des mamelles (Piton et Richard, 1982) ; 

➢ La conservation des premiers jets de la traite (Bacic et al., 1968 ; Michel et al., 2001) ; 
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➢ La litière et l'air sont deux éléments environnementaux qui contribuent à la 

contamination du lait pendant la période de traite. Lorsque le lait est extrait 

manuellement d'animaux se reposant sur une litière riche en foins, il peut être 

relativement chargé en bactéries hétérolactiques (Bouton et al., 2005). Pour réduire la 

charge microbienne du lait, Tormo et al. (2006) recommandent le renouvellement 

régulier de la litière et l'utilisation de produits pour réduire la charge microbienne du lait 

qui contrôle les paramètres tels que le pH et l'humidité. L'air peut également jouer un 

rôle en tant que vecteur des flores présentes dans la litière (Tormo et al., 2006). Plus la 

durée totale de la traite est longue, plus le lait est exposé à l'air, et plus il est susceptible 

d'être contaminé par les germes présents dans l'environnement (Faye et Loiseau, 2002). 

Zweifel et al., (2005) ont constatés que le nombre d'animaux traités simultanément est 

directement proportionnel à la quantité totale de flore présente dans le lait. 

Ainsi, on peut identifier plusieurs sources potentielles de contamination. (Velázquez-

Ordonez et al., 2019) : 

➢ Produit chimique issu de l’agriculteur. 

➢ Résidus de pesticides. 

➢ Résidus de médicaments vétérinaires. 

➢ Gestion de troupeau de vache. 

➢ Pis contaminé par les matières fécales, le lisier, le sol, la boue. 

7. Méthodes de conservation  

De nos jours, aux États-Unis, on a recours à des techniques supplémentaires lors de la 

fabrication de laits et de crèmes pasteurisés afin de prolonger leur durée de conservation 

lorsqu'ils sont stockés dans un environnement réfrigéré. Cette méthode permet d'augmenter la 

durée de conservation jusqu'à 60 jours selon l'approche utilisée. 

La pratique en question répond aux exigences des consommateurs qui recherchent des 

produits offrant une durée de conservation plus longue, mieux adaptée à leurs besoins, tout en 

préservant leur goût et leur aspect habituel. Cette pratique est rendue possible grâce à l'évolution 

des méthodes de commerce, de production et de distribution qui permettent de réduire certains 

coûts tout en offrant des produits de haute qualité (Vignola, 2002). 
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7.1. Techniques de conservation par le froid       

7.1.1. Réfrigération  

La technique de réfrigération, qui implique une température entre 2 et 5°C, a pour effet 

d'arrêter tout développement bactérien, à l'exception de celui des bactéries psychrophiles telles 

que Listeria spp et Yersinia spp, dont la croissance est significativement ralentie (Werner et 

al., 2010). 

7.1.2. Congélation    

La congélation est une méthode de conservation des aliments qui implique le maintien 

d'une température à l'intérieur de la denrée de -18°C. Ce processus entraîne la formation de 

cristaux de glace à partir de l'eau contenue dans les aliments, ce qui réduit considérablement la 

quantité d'eau disponible et diminue ainsi l'activité de l'eau (Aw). Cela a pour effet de ralentir, 

voire d'arrêter, l'activité microbienne et enzymatique (Darinmoub, 2009). 

D’après Darinmoub (2009) La congélation est une méthode de conservation qui permet une 

durée de conservation plus longue des aliments que la réfrigération. 

• Action du froid 

Le lait réfrigéré à une température basse présente certaines différences par rapport au 

lait frais, telles que : 

➢ Accroissement de la stabilité du lait par ralentissement des réactions biochimiques 

➢ ralentissement du développement microbien (flore de contamination) et inhibition de la 

flore pathogène ; 

➢ modification de la nature des espèces microbiennes qui se développent 

➢ (sélection des psychotrophes et psychrophiles aux dépens de la flore mésophiles) ce qui 

peut entraîner l'apparition d'altérations particulières aux basses températures. L'action 

bactéricide du froid est discrète ou nulle. 

D'après Mahjoub et Boudabous (1993), les bactéries Gram-négatives sont 

généralement plus sensibles à la congélation que les bactéries Gram-positives, bien que 

certaines de ces dernières, telles que Staphylococcus aureus, soient pratiquement insensibles. 

Selon les auteurs, la congélation a un effet bactéricide ou létal, bien que cela ne soit jamais 

complet et varie en fonction des types de germes et des conditions dans lesquelles elle est 

réalisée : 
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➢ Total pour les parasites. 

➢ variable pour les Gram-, plus sensibles que les Gram+. 

➢ les virus sont conservés par la congélation. 

7.1.3. Surgélation   

La surgélation et la conservation à une température de -18°C ou inférieure arrêtent tous 

les processus de dégradation, à l'exception de l'autoxydation de la matière grasse (Werner et 

al., 2010).  

7.2. Techniques de conservation par la chaleur 

La technique de stabilisation des aliments par la chaleur est couramment utilisée dans 

l'industrie alimentaire pour atteindre plusieurs objectifs : 

➢ Elle vise à détruire partiellement ou totalement les flores d’altération (Micro-coccus, 

Bacillus, flore psychrotrophe, flore lactique, etc) et les flores pathogènes ou toxinogénes 

(Salmonella, Staphylococcus, Clostridium perfringens et Clostridium botulinium) pour 

améliorer la qualité hygiénique des produits. 

➢ Au cours du stockage de certains produits, elle a la capacité d’inavtiver certaines enzymes 

telles que la plasmine, la lipoxygénase et la polyphénoloxydase. 

En général, la réflexion sur le traitement thermique peut être considérée comme un concept 

tridimensionnel. 

➢ Réduction des fonctions biologiques recherchées ; 

➢ Impact sur les caractéristiques sensorielles et nutritionnelles des produits ; 

➢ Optimisation des coûts du traitement. 

Deux principales méthodes de traitement sont généralement distinguées : la 

pasteurisation et la stérilisation (Jeantet et al, 2006). 

Les méthodes mentionnées ont un but commun, qui est de détruire les germes 

pathogènes présents dans le lait. Cependant, elles varient en termes de durée de conservation 

du lait, qui dépend de la destruction plus ou moins complète des autres micro-organismes. Bien 

que l'ébullition soit utile et incontestable, elle est limitée aux applications domestiques (FAO, 

2010).  
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7.2.1. Pasteurisation 

La pasteurisation est un procédé thermique modéré mais efficace, qui permet d'éliminer 

les micro-organismes pathogènes ainsi qu'un grand nombre de micro-organismes d’altération. 

Ce traitement joue un double rôle : il garantit la sécurité sanitaire du produit tout en prolongeant 

sa durée de conservation. Cette technique est couramment utilisée dans la production de divers 

aliments tels que le lait pasteurisé.  

La pasteurisation permet d'éliminer tous les micro-organismes pathogènes présents dans le lait, 

ainsi qu'une grande partie de la flore saprophytes. Cette méthode de traitement thermique a un 

impact minime sur les propriétés physico-chimiques, les qualités sensorielles et les valeurs 

nutritionnelles du lait (Fanica, 2008). 

La manière dont les lignes de production de lait pasteurisé sont conçues varie 

considérablement selon les pays et les laiteries en raison des différences de législation et de 

réglementation locales. Par exemple, la standardisation de la matière grasse peut être effectuée 

avant, pendant ou après la pasteurisation, et l'homogénéisation peut être totale ou partielle. 

Malgré ces différences, le traitement du lait pasteurisé est très rapide (quelques secondes 

seulement), ce qui permet de préserver les qualités nutritionnelles et organoleptiques du lait 

(Guiraud, 2003). 

Les barèmes de pasteurisation sont établis en fonction de la combinaison de la 

température et du temps, de sorte que l'effet des modifications apportées augmente en fonction 

de la durée et de la température du traitement thermique. Toutefois, cela dépend également de 

la sensibilité individuelle à la chaleur de chaque composant du lait (Vignola, 2002). 

Selon Jeantet et al. (2008), il existe trois catégories de traitements : 

7.2.1.1. Pasteurisation basse (62-65oC /30min)  

Il s'agit d'une méthode de traitement thermique discontinu qui implique le chauffage du 

lait à 63°C dans des cuves ouvertes, suivi d'un maintien à cette température pendant 30 minutes. 

Cette technique est également connue sous le nom de "procédé Holder" ou "méthode LTLT" 

(Pasteurisation à basse Température et longue durée) (Gosta, 1995). 

7.2.1.2. Pasteurisation haute (71-72oC /15-40s)  

La méthode HTST (Pasteurisation à haute Température et courte durée), également 

connue sous le nom de pasteurisation haute, est réservée aux laits crus de bonne qualité 

hygiénique. En ce qui concerne les propriétés organoleptiques et nutritionnelles, elle a peu 
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d'effet. Cependant, sur le plan biochimique, elle détruit la phosphatase alcaline mais laisse la 

peroxydase active. Les laits pasteurisés selon cette méthode ont une DLC (date limite de 

consommation) de 7 jours après le conditionnement, qu'il s'agisse de bouteilles en verre ou en 

carton, de polyéthylène ou d'aluminium. 

7.2.1.3. Flash pasteurisation (85-90oC /1-2s)  

Le lait est soumis à un traitement thermique appelé "Flash pasteurisation", au cours 

duquel il est chauffé à une température comprise entre 85°C et 95°C pendant une durée de 1 à 

2 secondes. Cette opération peut être effectuée directement en faisant entrer le lait en contact 

avec la vapeur. Cette technique est souvent préférée pour des raisons d'efficacité énergétique.  

Ou indirectement en utilisant des échangeurs de chaleur tubulaires ou à plaques pour transférer 

la chaleur entre les liquides chauffants et le lait. Cette technique est couramment utilisée pour 

les laits crus de mauvaise qualité, et permet de détruire les enzymes phosphatase et peroxydase. 

7.2.2. Appertisation 

L'appertisation est une méthode de préservation des aliments qui implique de chauffer 

des aliments périssables dans des récipients hermétiques tels que des boîtes métalliques ou des 

bocaux, à une température élevée de +100°C pendant un certain temps en fonction du type de 

produit. Cette technique permet d'éliminer les germes, les spores et les enzymes présents dans 

les aliments, assurant ainsi une longue conservation à l'abri de l'air et de la lumière. En somme, 

l'appertisation a pour but de prolonger la durée de conservation des aliments (Meghfour, 2014).  

7.2.3. Technique UHT  

Le procédé UHT (Upérisation à Haute Température) assure que les produits sont soumis 

à des traitements thermiques de 135-150°C durant quelques instants, grâce à diverses 

technologies. En ce qui concerne le lait, la réglementation britannique impose certaines 

exigences : 

➢ Le lait doit être produit par un processus de transformation continue. 

➢ Pour garantir la sécurité alimentaire, le lait doit être soumis à des températures d'au 

moins 135°C pendant au moins 1 seconde, ce qui permet de détruire tous les micro-

organismes d'altération et les spores. 

➢ Les altérations chimiques, physiques et sensorielles du lait doivent être minimales. 

Le lait UHT doit être emballé de manière aseptique dans des récipients opaques juste 

après avoir été soumis au traitement thermique, conformément aux exigences. Après avoir été 
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incubé pendant plusieurs jours à 55°C dans un récipient fermé, le lait doit avoir une apparence, 

un goût et une odeur normaux et ne montrer aucun signe de détérioration (Early, 1998). 

7.2.4. Stérilisation 

Les laits ont été soumis à un processus de stérilisation thermique visant à éliminer tous 

les micro-organismes. Les normes sont établies en fonction de la réaction décimale de 

clostridium botulinum, qui est de 12. Comparés aux laits pasteurisés, ces laits ont une qualité 

organoleptique et nutritionnelle inférieure. De plus, leur durée de conservation est limitée car 

le produit subit une évolution physico-chimique plus ou moins lente qui peut altérer sa stabilité 

(Jeantet et al, 2008).  

7.3. Techniques de conservation par séparation et élimination d’eau « déshydratation » 

7.3.1. Séchage 

La déshydratation des produits alimentaires contribue à maintenir leur stabilité en 

réduisant leur activité de l'eau (Aw) et permet de diminuer les frais de transport et de stockage. 

Il existe plusieurs méthodes pour la réaliser, notamment : 

➢ Le séchage peut être effectué par évaporation à la température de l'ébullition sous 

pression atmosphérique ou sous vide partiel, comme sur des cylindres chauffants en 

contact direct. 

➢ Le séchage peut également être obtenu par entraînement, grâce à la combinaison d'un 

transfert de chaleur de l'air chaud vers le produit et d'un transfert d'eau du produit vers 

l'air chaud et sec, par exemple lors du séchage par pulvérisation. 

7.3.2. Lyophilisation  

La lyophilisation consiste à déshydrater des solutions, suspensions, tissus animaux ou 

végétaux, etc. en les solidifiant par congélation, puis en sublimant la glace. Ce procédé se 

déroule à basse température, à pression réduite, et sans phase liquide intermédiaire, ce qui 

permet de limiter considérablement les risques d'altération et de dénaturation des produits, 

contrairement à d'autres méthodes de dessiccation. 

La lyophilisation est largement utilisée pour la stabilisation et la conservation de 

produits biologiques, entre autres (Broussard et al., 2016). 
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8. Composants indésirables du lait    

La mamelle est un organe excréteur qui peut sécréter des substances étrangères dans le 

lait. Ces substances peuvent être présentes sous leur forme originale ou sous forme de 

métabolites dérivés de l'ingestion ou de l'inhalation par l'animal. Les sources potentielles de ces 

substances étrangères incluent les aliments tels que les engrais et les produits phytosanitaires, 

l’environnement tel que les pesticides, ainsi que les traitements administrés à l'animal tels que 

les produits pharmaceutiques, les antibiotiques et les hormones (Mahieu et al, 1977). 

Voici une liste des différents éléments indésirables qui pourraient être présents dans le 

lait : 

8.1. Antibiotiques  

Les résidus d'antibiotiques peuvent être présents dans le lait, en particulier lorsque ces 

substances sont utilisées localement pour traiter les infections de la glande mammaire (Jacquet, 

1969). La présence d'antibiotiques dans le lait est un inconvénient majeur tant sur le plan 

technologique pour la transformation du lait que pour la santé des consommateurs. Pour les 

consommateurs, cela peut entraîner des réactions allergiques et accroître le risque de 

développer des cancers (Mitchell, 2005). 

Le traitement des infections de la glande mammaire est la principale source de 

contamination du lait par des résidus d'antibiotiques (Boultif, 2015). 

L'utilisation inappropriée d'antibiotiques par les éleveurs ainsi que l'absence de respect 

des délais d'attente après le traitement peuvent entraîner la présence de résidus d'antibiotiques 

dans le lait (Mensah et al, 2014). 

L'utilisation d'antibiotiques peut conduire à l'émergence d'une flore endogène 

antibiorésistante chez des individus sensibles (Morel, 1962 ; Lemaitre, 1963). 

Selon Hilan et Chemali (1988), la présence d'antibiotiques dans le lait peut être 

préjudiciable pour le consommateur, car ils peuvent inhiber la croissance de bactéries 

bénéfiques pour la transformation du lait, telles que Lactobacillus thermophilus et 

Streptococcus. Selon Boultif (2015), même le lait d'une seule vache traitée aux antibiotiques 

peut rendre impossible la transformation du lait. 

8.2. Pesticides 

Les résidus de pesticides sont des substances liposolubles et polychlorées qui ont 

tendance à s'accumuler dans les graisses de réserve de l'organisme. Lorsque ces graisses sont 
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brûlées, les substances toxiques qui y sont stockées sont libérées dans le corps, pouvant 

entraîner des symptômes d'intoxication (Beroza et Bowman, 1996). 

8.3. Polychlorodryphényles 

Certains produits chimiques tels que les phtalates, les esters d'acide sébacique et certains 

polychlorobiphényles (PCB) sont considérés comme toxiques pour l'homme. Ces substances 

sont particulièrement préoccupantes car elles sont stables dans l'organisme et ont tendance à 

s'accumuler dans les tissus adipeux (Murata, Zabik et Zabik, 1977 ; Luquet et al, 1979). Les 

conséquences à long terme de ces contaminations sur la santé sont souvent difficiles à évaluer 

(Vanier, 2005). 

8.4. Métaux 

Plusieurs métaux, tels que le sélénium, l'arsenic, le plomb, le mercure et le cadmium, 

ont le potentiel de contaminer le lait à des niveaux préoccupants pour la santé (Vanier, 2005).



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre II  

Laurus nobilis L.
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1. Aperçu sur les plantes médicinales 

Selon la Xème édition de la Pharmacopée française, les plantes médicinales sont des 

substances végétales qui contiennent au moins une partie dotée de propriétés médicinales 

(Chabrier, 2010 ; Sofowora, 2010). Cela implique qu'elles sont promues en raison de leurs 

capacités à prévenir ou guérir les maladies chez les êtres humains ou les animaux. (Iserin, 2001 ; 

Chabrier, 2010). 

Ces substances végétales sont largement employées dans la médecine traditionnelle en 

tant que remèdes, et elles renferment une vaste gamme de composés chimiques variés 

(métabolites primaires ou secondaires) (Sanago, 2006 ; Gazengel et Orecchioni, 2013). Ainsi, 

leur importance se manifeste dans la recherche pharmaceutique et le développement de 

médicaments, que ce soit en tant qu'agents thérapeutiques directs, en tant que matière première 

pour la synthèse de médicaments, ou en tant que modèles pour les composés 

pharmaceutiquement actifs (Sanogo, 2006 ; Newman et Cragg, 2007 ; Kahlouche, 2014 ; 

Belkhodja, 2016). 

1.1. Famille des lauracées  

Le Laurier (Laurus nobilis L.) fait partie de la famille botanique des Lauracées, qui est 

une famille importante connue pour ses plantes souvent aromatiques. Les espèces de cette 

famille se distinguent généralement par leur odeur aromatique. Il existe environ 32 genres et 

entre 2000 et 2500 espèces différentes de Lauracées (Spichiger et al., 2002 ; Barla et al., 2007 ; 

Arkoub et al., 2018). 

1.2. Plante du laurier noble  

Le laurier noble, également connu sous le nom de laurier-sauce ou laurier d'Apollon, est 

une plante appartenant à la famille des lauracées, largement cultivée dans différentes parties du 

monde, telles que la région méditerranéenne, l'Asie et l'Australie. On peut le cultiver à partir de 

graines ou par bouturage. Cet arbre peut atteindre une hauteur allant jusqu'à 10 mètres et 

présente de petites fleurs, des fruits noirs et des feuilles lancéolées. Les feuilles ont une face 

supérieure d'un vert foncé brillant et une face inférieure d'un vert plus clair et mat. (Tomar et 

al., 2020). Lorsqu'on les froisse, les feuilles dégagent une odeur spécifique (Taarabt et al., 

2017). 
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1.3.  Historique  

Au cours des temps anciens, une plante appelée "Daphné" a été identifiée par Goodyear 

en 1655 sous le nom de Laurus nobilis. C'est une espèce à feuillage persistant, qui pousse 

lentement et est originaire de la région méditerranéenne. Elle est largement cultivée en Europe, 

en Asie, en Afrique du Nord et aux États-Unis en tant que plante ornementale ( Sedef Nehir et 

al., 2014 ; Alejo-Armijo et al., 2017). Dans plusieurs pays tels que la Turquie, l'Algérie, le 

Maroc, le Portugal, l'Espagne, l'Italie, la France et le Mexique, la plante est cultivée à des fins 

commerciales en raison de ses feuilles aromatiques. En Algérie, elle est également cultivée. Les 

principaux producteurs mondiaux de cette plante sont la Turquie, qui représente les deux tiers 

du commerce mondial, ainsi que l'Albanie, le Maroc, la Grèce et l'Italie (Geerts et al., 2002). 

1.4. Origine  

Laurus nobilis L. est membre de la famille des Lauracées, qui compte 32 genres et 

environ 2000 à 2500 espèces (Barla et al., 2007), Son nom latin, Laurus nobilis L., provient 

du terme celte signifiant "toujours vert", faisant référence à la persistance de son feuillage 

(Pariente, 2001). Depuis les époques antiques grecques et romaines, les larges feuilles du Lauré 

nobilis L sont utilisées et reconnues comme assaisonnement et plante médicinale (Ould Yerou 

et al., 2015). Il est remarquable de constater que cette plante, qui a longtemps été utilisée 

comme condiment dans l'alimentation et en médecine traditionnelle, possède en réalité des 

propriétés qui pourraient ouvrir la voie à de nouvelles applications (OuldYerou et al., 2015). 

1.5. Etymologie du nom Laurus nobilis L. 

Du point de vue de l'étymologie, le terme latin "laurus", signifiant "toujours vert", fait 

référence à la nature persistante du feuillage de la plante, tandis que "nobilis", également en 

latin, signifie "fameux" ou "illustre" (Pariente, 2001). Actuellement, son nom est également 

associé au succès grâce au baccalauréat, qui tire ses origines du latin "Bacca Lauri", signifiant 

littéralement "baies de laurier" (Zhiri et al., 2005). 

Le tableau 08 présente les différentes dénominations vernaculaires utilisées à travers le monde 

pour désigner la plante Laurus nobilis L. 
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Tableau 08 :  Dénomination internationale de Laurus nobilis L. 

Nomination (Pays) Dénomination vernaculaire 

Nom commun Français Laurier d’Apollon, laurier commun, laurier noble, 

laurier sauce, laurier franc, laurier à jambon (Ali-

Delille, 2013). 

Nom vernaculaire arabe et targui Rend ( رند), erend, habb’ra’r (le fruit), tasselt, warkat 

sidna moussa (ورقة سيدنا موسى), El ghar (الغار)  (Beloued, 

2001 ; Anton et Lobstein, 2005). 

Nom celtique Blaur signifie toujours vert (Beloued, 2001). 

Nom allemand Lorbeer, lorbeerbaum, gewϋrzlorbeer (Iserin, 2001). 

Nom anglais Bay,sweet bay,bay laurel ,true laurel, Noble laurel, 

Roman laurel (Iserin, 2001 ; Anton et Lobstein, 2005). 

1.6. Position systématique du laurier noble 

D’après Quezel & Santa, (1962) la classification botanique de Laurus nobilis L. est la 

suivante (Tableau 09). 

Tableau 09 : Classification botanique du laurier noble (Quezel et Santa, 1963). 

Règne Végétale 

Sous règne Plante vasculaire 

Embranchement Spermaphytes 

Sous embranchement Angiospermes 

Classe Dicotylédones 

Sous classe Dialypétales 

Ordre Laurales 

Famille Lauracées 

Genre Laurus 

Espèce Laurus nobilis L. 
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1.7. Description botanique  

Le Laurier noble est une plante aromatique qui se présente sous la forme d'un arbuste 

ou d'un arbre. Il peut atteindre une hauteur de 2 à 10 mètres et a une croissance lente. Son tronc 

est droit et ramifié dès la base, avec une forme conique au sommet qui devient plus arrondie 

avec le temps. L'écorce de l'arbre est de couleur noire à gris foncé et lisse. Les branches du 

Laurier noble poussent en oblique et sont caractérisées par de jeunes pousses fines, glabres et 

brun rougeâtre. Les bourgeons de la plante sont étroits, de couleur verte rougeâtre et mesurent 

de 0,2 à 0,4 cm de longueur (Ouibrahim et al. ,2015). 

 

Figure 02 : Aspect morphologique de Laurus nobilis L. (Beloued ,2005). 

➢ Feuilles 

Lorsqu'on froisse les feuilles, on peut également remarquer une odeur aromatique 

caractéristique, qui est due à la présence de grandes cellules sécrétrices situées dans le tissu 

palissadique des feuilles. Les feuilles du Laurier noble sont persistantes et ont une texture 

coriace. Elles sont simples, alternes et mesurent entre 5 et 12 cm de longueur, avec un pétiole 

de 2 à 5 cm. Les feuilles sont lancéolées, légèrement ondulées et présentent des incisions sur 

les bords. Elles ont une couleur vert foncé et sont brillantes sur la face supérieure, tandis que la 

face inférieure est de couleur vert clair avec des nervures latérales pennées de couleur rougeâtre 

(Figure 03) (Quezel et santa, 1963). 
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Figure 03 : Feuilles de Laurus nobilis (Damiani et al., 2014). 

➢ Fleurs 

Les fleurs du Laurier noble sont de couleur vert blanchâtre et sont regroupées en petits 

bouquets en forme d'ombelles axillaires ou de courts panicules, situés à l'aisselle des feuilles. 

Elles sont entourées par un involucre composé de bractées caduques formant 4 dents. Les fleurs 

mâles sont généralement dotées de 8 à 12 étamines, dont la plupart sont stériles. Elles possèdent 

une glande nectarifère au centre, dépourvue de pédicelle. Les anthères de ces fleurs s'ouvrent 

par deux pores, chacun muni d'un clapet droit. Les fleurs femelles portent quant à elles 4 

staminodes (Beloued, 2005). 

➢ Fruits  

Le Laurier noble produit une baie ovoïde, soutenue par un tube périanthaire peu dilaté, 

mesurant environ 2 cm de longueur et 1 cm de largeur. La baie a une couleur noire brillante et 

renferme une seule graine libre à l'intérieur (Beloued, 2005). 

Le mésocarpe charnu du Laurier noble contient de l'huile ainsi que des cellules 

renfermant de l'huile essentielle. Les cotylédons, qui sont des structures épaisses présentes dans 

la graine, sont également riches en lipides. Au départ, le mésocarpe est de couleur verte, puis il 

évolue pour devenir d'un bleu-noir à maturité (Myose et Paris, 1976). 

➢ Tiges 

Les tiges des rameaux du Laurier noble sont droites et de couleur grise dans leur partie 

basse, tandis qu'elles sont vertes dans leur partie haute (Iserin, 2001 ; Demir et al., 2004), 

Lorsqu'il est en phase de croissance initiale, le tronc du Laurier noble présente une écorce de 

couleur verte olive à noire, qui évolue vers une teinte grise au fil des années. La formation d'une 
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écorce véritable nécessite plusieurs années (Geerts et al., 2002 ; Beloued ,2005; Botineau et 

Pelt, 2015). 

➢ Bourgeons 

Les bourgeons du Laurier noble sont coniques, étroits, mesurant entre 2 et 4 mm de long. 

Ils ont une couleur verte avec une légère teinte rouge. Les branches de l'arbre poussent vers le 

haut et sont densément recouvertes de feuilles. Les jeunes pousses sont fines, lisses, de couleur 

vert avec une légère teinte rougeâtre (Stursa, 2001). 

➢ Branches 

Les branches du Laurier noble poussent en oblique et sont caractérisées par de jeunes 

pousses fines, lisses et de couleur brun rougeâtre. Les bourgeons de ces branches sont étroits, 

de couleur verte avec des nuances de rouge, et mesurent entre 0,2 et 0,4 cm de longueur (Quezel 

et Santa, 1963). 

1.8. Répartition géographique de Laurus nobilis L. 

• Dans le monde 

Le Laurier noble est l'unique représentant de la famille des lauracées dans la région 

méditerranéenne, notamment en Turquie, en Grèce, en Espagne, en Italie et en France. Il pousse 

dans des endroits humides et ombragés, et on le trouve également dans les jardins où il est 

cultivé comme plante aromatique. Actuellement, cette plante est largement cultivée à des fins 

ornementales dans le sud et l'ouest de l'Europe, en Amérique centrale et aux États-Unis. Elle 

fait l'objet d'une production commerciale dans de nombreux pays, tels que la Turquie, l'Algérie, 

la France, la Grèce, le Maroc, l'Amérique centrale et les régions méridionales des États-Unis 

(Iserin, 2001 ; Demir et al., 2004 ; Barla et al., 2007). Le Laurier noble se trouve 

principalement dans les régions humides et se développe le long des cours d'eau. Il peut 

s'adapter à différents types de sols (Messaoudi, 2008). 

En Algérie, le Laurier noble est largement répandu en Algérie, en particulier dans les 

forêts et les ravins humides. Il est commun dans la région du Tell algérois et constantinois. La 

période de floraison de cette plante se situe généralement entre les mois de mars et avril 

(Beloued, 2001). 

Dans la région du Tel, on trouve à l'état sauvage l'arbuste de laurier, qui est cultivé 

localement sous le nom de « rend » (Bendjarsia et al., 2016 ; Maatallah et al., 2016). 



Partie bibliographique        Chapitre II : Laurus nobilis L. 

 31 

 

Figure 04 : Répartition géographique des Lauracées à travers le monde (Steven, 2001). 

2. Composition chimique de Laurus nobilis  

Différents solvants ont été utilisés pour extraire les composés chimiques de cette plante, 

et l'analyse des extraits a révélé que cette espèce contient une variété de constituants. La 

composition des constituants varie considérablement en termes de qualité et de quantité en 

fonction de l'origine de la plante et de la période de récolte (Fiorini et al., 1998 ; Simić et al., 

2003 ; Fang et al.,2005). Les feuilles de la plante contiennent divers composants, notamment 

du tanin, un principe amer, du mucilage, des matières résineuses et pectiques, ainsi qu'une 

essence aromatique incolore ou jaune pâle. Cette essence présente une saveur chaude et est 

composée d'un mélange comprenant environ 45% de cinéol, de méthylchavicol, de pinène, 

d'eugénol, de linacol, ainsi que d'éthers des acides acétique isobutyrique et valérianique. Les 

baies de la plante renferment quant à elles environ 17 à 25% d'huile de laurier, 23% d'amidon, 

2% de sucre, 0,85% de principes amers, ainsi qu'une résine, du mucilage, de la bassorine et 

environ 1 à 3% d'essence (Beloued, 2009). Les baies de la plante renferment environ 25% 

d'huile grasse et peuvent contenir jusqu'à 3% d'huile volatile composée de cinéol, de géraniol 

et de linalol. Les feuilles, quant à elles, sont riches en huile volatile, comprenant environ 45% 

de cinéol, ainsi qu'un principe amer et du tanin (Peris et Blázquez, 2015). Les feuilles et les 

baies contiennent également des flavonoïdes apolaires, des lactones, des sesquiterpènes et de la 

vitamine E (Kivçak et al., 2002).Les flavonoïdes, les acides phénoliques et les alcaloïdes sont 

présents dans les feuilles de Laurier, comme le rapportent (Simić et al., 2003).  
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Les feuilles de Laurus nobilis renferment également des flavonoïdes polaires, tels que 

des dérivés glycosylés de la quercétine, du kaempférol et de la catéchine, ainsi que des 

flavonoïdes apolaires, notamment quatre dérivés acylés de kaempférol (Fiorini‚et al., 1998; 

Kivçak et Mert‚2002), De plus, elles contiennent des alcaloïdes isoquinoléiques tels que la 

réticuline et des aporphinoïdes (Brunton‚2009).  

Des études menées par Gómez-Coronado et al. (2004) ont mis en évidence la présence 

abondante d'α-tocophérol dans les feuilles de Laurus nobilis. Par conséquent, 100 g de feuilles 

fraîches de Laurier noble contiennent environ 132,2 mg de vitamine E. 

3. Huile essentielle du laurier noble 

Une essence végétale, également connue sous le nom d'huile essentielle, est un composé 

produit par les plantes en tant que métabolite secondaire pour des besoins non nutritionnels. 

Elle se présente sous forme d'une huile aromatique, légère et liquide à température ambiante, 

avec une densité inférieure à celle de l'eau et une solubilité élevée dans les solvants organiques. 

En général, elle possède une couleur distincte (jaunâtre dans le cas du laurier) et une grande 

volatilité, ce qui lui permet de se diffuser facilement dans l'air et de dégager une agréable odeur. 

Une essence végétale peut contenir de 20 à 60 composés aromatiques responsables de sa saveur 

(Chahal et al., 2017). 

Depuis la nuit des temps, l'extraction des huiles à partir de plantes est pratiquée. Au 

XVIe siècle, l'alchimiste suisse Von Hohenheim a décrit le processus de distillation, ouvrant 

ainsi la voie à la commercialisation des huiles essentielles. Au cours du XXe siècle, plus de 100 

pays sont devenus producteurs d'huiles essentielles (El-Tarabily et al., 2021). 

Différentes études ont clairement indiqué que la méthode d'extraction, telle que 

l'hydrodistillation ou l'entraînement à la vapeur, a un impact significatif sur la qualité et la 

quantité des huiles essentielles. Le choix de la technique d'extraction repose donc sur plusieurs 

paramètres importants, tels que la réduction du temps d'extraction, la minimisation de la 

consommation d'énergie et la préservation des composants de l'huile afin d'éviter toute 

dégradation (Taban et al., 2018). 

4. Composition chimique de l’huile essentielle des feuilles de Laurus nobilis 

La composition chimique d'une huile essentielle est influencée par divers facteurs liés à 

la plante elle-même, ses caractéristiques génétiques, la durée de séchage et à son environnement. 

De plus, chaque étape, de la récolte de la matière végétale, au stockage de l'huile essentielle, 
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peut entraîner des variations dans la concentration des composés ou même l'émergence de 

nouvelles molécules (Deschepper, 2017 ; Belasli et al., 2020).  

L'analyse par chromatographie en phase gazeuse a révélé les principaux composants de l'huile 

essentielle du laurier noble, notamment le 1,8-cinéole, le camphène, le linalol, le méthyl 

eugénol, le sabinène, l'α-pinène, le β-pinène et le terpinène-4-ol (Belasli et al., 2020).  

Des études antérieures ont identifié jusqu'à 270 composés dans les huiles essentielles 

extraites des feuilles de Laurier, dont les principaux sont les suivants : le 1,8-cinéole (22-56%), 

le linalol (0,9-26,9%), l'acétate d'α-terpinyle (4,5-18,2%), l'α-pinène (2,2-15,9%), le β-pinène 

(1,9-15,3%), le sabinène (4,5-12,7%), l'α-terpinéol (0,9-12,0%) et le terpinéol-4 (0,9-4,1%) 

(Stefanova et al., 2020). 

L’huile essentielle de Laurus nobilis est constituée de cinquante-six composés 

représentant 100% de la totalité des constituants détectés et appartenant à six familles (Bouzidi, 

2021) : 

Tableau 10 : Familles des composants chimiques de l’HE de Laurus nobilis (Bouzidi, 2021). 

Familles des composés Concentrations (%) 

Alcools secondaires 1,94 

Phenylpropanoïdes 2,64 

Sesquiterpènes hydrocarbonés 3,45 

Sesquiterpènes oxygénés 5,15 

Monoterpènes hydrocarbonés 17,09 

Monoterpènes oxygénés 65,62 

Divers 4,11 

La composition chimique de l’huile essentielle de Laurus nobilis L. a fait l’objet de 

plusieurs travaux à plusieurs régions dans le monde. Les résultats obtenus dans l’analyse de la 

composition chimique de l’huile essentielle de Laurus nobilis L. sont présentés dans le tableau 

11.
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Tableau 11 : Variation de la composition chimique de l’HE des feuilles de  Laurus nobilis dans différents pays. 

Composées majoritaires Organe Pays Références 

1,8-Cinéole (25,62%), Linalol (11,83%), α-Terpinyl acétate (10,18%), Méthyl eugénol 

(11,07%) 
Feuilles Algérie (Bouzidi, 2021) 

1,8-Cinéole (41,1%), Sabinène (6,96%), α-Pinène (5,25%), humulène époxide II (5.73 %), α-

Terpinyl acétate (5.72 %) 
Feuilles Turquie (Tomar et al., 2020) 

1,8-Cinéole (30.1%), α-Terpinyl acétate (21.6%), Méthyl eugénol (16.9%) Feuilles Algérie (Nabila et al., 2020) 

1,8-Cinéole (41%), α-Terpinyl acétate (14,4%), Sabinène (8,8%), Méthyl eugénol (6%) Feuilles Bulgarie (Fidan et al., 2019) 

1,8-Cinéole (18,0%), Terpinène-4-ol (13,1%), Sabinène (7,8%), α-Pinène (4,5%) Feuilles Turquie (Elkiran et al., 2018) 

1,8-Cinéole (46.8%), Sabinène (7,8%), α-Pinène (6.1%), γ-Terpinène (4.4%) Feuilles Tunisie (Dhifi et al., 2018) 

1,8-Cinéole (46,16%), α-Terpinyl acétate (10,62%), α-Pinène (6,27%), Terpinène-4-ol 

(5,07%) 
Feuilles Turquie (Kivrak et al., 2017) 

1,8-Cinéole (31,9%), Sabinène (12,2%), Linalol (10,2%) Feuilles Italie (Caputo et al., 2017) 

1,8-Cinéole (33,69%), Linalol (15,66%), Sabinène (7,02%), α-Terpinyl acétate (14,81%) Feuilles Brésil 
(Fernandez-Andrade 

et al., 2016) 

1,8-Cinéole (45,36%), Bornylene (17,25), Linalol (10,2%), Sabinène (7,48%) Feuilles Algeria (Goudjil et al., 2015) 
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1,8-Cinéole (60,50%), Sabinène (6,63%), α-Pinène (3,72%), Terpinène-4-ol (3,29%) Feuilles Liban 
(Said et hussein, 

2014) 

1,8-Cinéole (24,55%), Linalol (17,67%), Méthyl eugénol (6%), Isovaleraldéhyde (9,65%) Feuilles Tunisie 

(Jemâa et al., 2012) 1,8-Cinéole (38,86%), Isovaleraldéhyde (10,47%), Linalol (9,45%), α-Terpinéol (5,83%) Feuilles Maroc 

1,8-Cinéole (34,62%), Linalol (12,57%), Camphène (8,91%), Isovaleraldéhyde (8,82%) Feuilles Algérie 

1,8-Cinéole (25,7%), Sabinène (8,7%), α-Pinène (5,25%), α-Terpinène (3,48%) Feuilles Iran 
(Maghtader et Salari, 

2012) 
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5. Utilisation traditionnelle et vertus thérapeutiques des feuilles Laurus nobilis  

Le laurier noble, est une plante qui revêt une grande importance dans l'industrie, et elle 

est utilisée dans divers domaines tels que l'alimentation, la médecine et l’industrie cosmétiques. 

Depuis longtemps, le laurier est utilisé dans la médecine traditionnelle pour ses nombreuses 

propriétés pharmacologiques, parmi lesquelles on peut citer son effet antibactérien, antioxydant, 

anticancéreux, insecticide et antifongique (Bendjersia et al., 2016). 

 Les feuilles de Laurus nobilis L., largement réputées, elles sont parmi les épices les plus 

célèbres dans le monde entier. Elles sont couramment utilisées comme condiment dans la 

cuisine, ajoutées aux potages, ragoûts, sauces, etc., et servent également d'aromatisant dans 

l'industrie alimentaire. En plus de son utilisation culinaire, cette plante possède une valeur 

significative en médecine traditionnelle et suscite un intérêt croissant dans la recherche 

scientifique récente (Simić et al., 2003), Le laurier est principalement employé par voie orale 

pour soulager les symptômes des troubles liés à la partie supérieure du système digestif, tels 

que les ballonnements épigastriques, la lenteur de la digestion, les éructations et la flatulence 

(Iserin, 2001). 

Dans la médecine traditionnelle turque, l'extrait aqueux du laurier est utilisé pour ses 

propriétés antihémorroïdales, antirhumatismales, diurétiques, ainsi que comme antidote en cas 

de morsures de serpent et pour traiter les maux d'estomac (Kivçak et Mert, 2002). 

Les feuilles de cette plante ont été également utilisées dans la médecine traditionnelle 

iranienne pour traiter l'épilepsie et le parkinsonisme (AqiliKhorasani, 1992). 

Le laurier noble possède des propriétés thérapeutiques reconnues dans la médecine 

traditionnelle et la pharmacologie, notamment des propriétés anti-inflammatoires et 

antiseptiques grâce aux composants qu'elle renferme (Bouchaale et al., 2015).   

L’huile essentielle de Laurus nobilis est utilisée dans les bains antirhumatismaux ainsi 

qu’en frictions pour les foulures, abcès, ulcères, gale, pelade, pédiculose, psoriasis et mycoses. 

Il est utilisé aussi contre la chute des cheveux (Iserin et al., 2001 ; Bardeau, 1976). En outre, 

l’huile essentielle est employée par l’industrie cosmétique en parfumerie et dans la fabrication 

des savons. Elle compte parmi les meilleurs moyens d’éloigner les insectes gênants (Demir et 

al., 2004 ; Beloued, 2005). 

 Les feuilles de laurier sont récoltées puis séchées à l'abri de la lumière pour être utilisées 

principalement en cuisine française, où elles sont souvent réduites en poudre pour les soupes 
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ou comme condiment. L'écorce du laurier peut être utilisée dans la préparation de tisanes 

médicinales. Les arbres de laurier sont également prisés par les fleuristes pour la confection de 

haies en raison de leur feuillage magnifique (Chahal et al., 2017). Le laurier est également 

utilisé comme un bio-pesticide d'origine végétale pour protéger les cultures (Haouel-Hamdi et 

al., 2020), et il revêt une importance considérable dans le traitement de diverses maladies telles 

que l'épilepsie, la névralgie, le parkinsonisme, l'aménorrhée, l'hystérie, la sclérose, les spasmes, 

les rhumatismes articulaires, la lèpre, la cystite, la syphilis, les plaies, les brûlures, les 

saignements, les inflammations, les soins contre le cancer, la réduction de l'anxiété, les 

insomnies, etc (El-Tarabily et al., 2021). 

L’huile essentielle de laurier noble a été utilisée en médecine populaire pour traiter les 

rhumatismes et les dermatites. Cependant, l’attention doit à donner au dosage car il peut 

provoquer des allergies (Kilic et al. 2004). 

Les huiles essentielles ou la fumigation des feuilles de laurier sont également utilisées 

comme insectifuges et insecticides contre les insectes domestiques et les ravageurs des cultures 

(Baydoun et al. 2017). 

6. Activité antimicrobienne de l’huile essentielle des feuilles de Laurus nobilis 

L’activité antibactérienne d’une huile essentielle semble être influencée par la structure 

chimique des molécules aromatiques, leurs proportions ainsi que par leurs actions combinées à 

plusieurs niveaux de la structure bactérienne. Certaines études ont montré que l’huile essentielle 

intégrale donne une activité antibactérienne plus importante que le mélange des composants 

majoritaires. Cela laisse penser que les molécules minoritaires sont également impliquées dans 

ce processus biologique et qu’un effet synergique ou additif peut avoir lieu entre les différents 

composants d’une huile (Bouhdid et al., 2012). 

L’activité antibactérienne d’une huile essentielle est à mettre en relation avec sa 

composition chimique, les groupes fonctionnels des composés majoritaires (alcools, phénols, 

composés terpéniques et cétoniques) ou ceux susceptibles d’être actifs. Mais, il est probable 

que cette activité dépende aussi de composés minoritaires qui agissent d’une manière 

synergique (Burt, 2004 ; Lahlou, 2004). 

Diverses études ont été réalisées afin d'explorer les propriétés antibactériennes de l’huile 

essentielle de Laurus nobilis (Tableau 05) . Les chercheurs se sont penchés sur l'efficacité de 

l'huile extraite des feuilles de laurier noble contre différentes souches bactériennes. Les résultats 

obtenus ont démontré une variation de l'activité antibactérienne, qui dépend de la composition 
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chimique de l'huile (la structure chimique des molécules aromatiques, leurs proportions et leurs 

actions combinées à plusieurs niveaux de la structure bactérienne), les méthodes d’extractions 

utilisées et les conditions environnementale et climatique de la région de récolte de la plante.  

Selon Sivropoulou et al. (1997), le composé majoritaire de l’HE de laurier, le 1,8-

cinéole ou eucalyptol, est à l’origine de l’activité antibactérienne vis-à-vis de Staphylococcus 

aureus, Staphylococcus intermidius, Escherichia coli et Pseudomonas aeruginosa. 

Selon Bennadja et al. (2013), les huiles essentielles de Laurus nobilis L. présentent des 

effets antibactériens contre Escherichia coli, Staphylococcus aureus,Proteus sp, Klebsiella 

pneumoniae, Pseudomonas aeruginosa et Serratia sp.  

Une étude faite par Simiç et al. (2004) montre que Laurus nobilis L. possède une activité 

antifongique contre Aspergillus sp et Penicillium sp.  

D’après Miliani, (2018) L’activité antimicrobienne a montré que l’huile essentielle 

possède un spectre antimicrobien considérable contre toutes les souches pathogènes testées 

(Bacillus subtilis ATCC 9372, Escherichia coli ATCC 4157, Entérococcus faecuim ATCC 

6569, Bordetella bronchiseptica ATCC 4617, Staphylococcus aureus ATCC 6538, Klebsiella 

pneumoniae ATCC 4352, Entérococcus faecalis ATCC 29212, Enterobacter claoceai ATCC 

13047, Proteus mirabilis ATCC 49452, Listera monocytogenes ATCC 15313, Pseudomonas 

fluorescens ATCC 13525 a l’exception de Pseudomonas aeruginosa qui reste insensible. 

L’efficacité antimicrobienne de l’huile essentielle de Laurus nobilis L. est due à la 

présence de certains composés agissant probablement en synergie (Derwich et al., 2009). 

Il a été rapporté que les composés responsables de l'action antibactérienne de l’huile 

essentielle de Laurus nobilis semblent vraisemblablement être due au linolol, α terpinéol, 

eugénol, caryophyllene, nérolidol, α-humulène et viridiflorol (Santoyo et al., 2006).   
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Tableau 12 : Activité antimicrobienne (concentrations minimales inhibitrices (CMI) et Diamètres des zones d’inhibition (ZI) de l’HE de feuilles 

de laurier noble. 

Souches bactérienne Origine CMI (mg/ml) ZI (mm) Référence 

Staphylococcus aureus ATCC 29213 

Turquie 

12.50 - 

(Özogul et al., 2022) 

Enterococcus faecalis ATCC 29212 25 - 

Salmonella paratyphi A NCTC 13 3.13 - 

Klebsiella pneumoniae ATCC 700603 12.50 - 

Photobacterium damselae 12.50 14.50±0.5 

Enterococcus faecalis >25 6.19±0.55 

Proteus mirabilis >25 15.50±0.71 

Vibrio vulnificus ≥25 18.50±0.4 

Serratia liquefaciens 25 16.75±0.65 

Pseudomonas luteola 1.56 12.25±0.50 

Staphylococcus aureus 

Oman 

- 14±0.09 

(Al-Abri et al., 2020) Pseudomonas aeruginosa - 12±0.55 

Escherichia coli - 6±0.2 
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Micrococcus luteus 

maroc 

22.2 10.0±0.33 

(Nafis et al., 2020) 

Staphylococcus aureus CCMM B3 5.5 10.0±0.31 

Bacillus.subtilis ATCC 9524 1.39 14.0±0.20 

Escherichia coli ATCC 8739 >22.5 9.00±0.45 

Pseudomonas aeruginosa ATCC 10240 22.5 9.00±0.54 

Klebsiella pneumoniae (Cliniquement isolé) >22.5 9.00±0.60 

Streptococcus faecalis 

Turquie 

0.25 11.2 

(Nabila et al., 2020) 

Staphylococcus aureus 0.25 13.6 

Pseudomonas aeruginosa 0.75 7.4 

Escherichia coli 0.5 9 

Escherichia coli O : 157 H : 7  

maroc 

0.75±0.03 mg/l 27.1±1.15 

(Tomar et al., 2020) 

Staphylococcus aureus 0.75±0.02 mg/l 23.1±1.57 

Salmonella pullorum 0.37±0.04 mg/l 25.2±1.48 

Enterococcus facealis 0.75±0.05 mg/l 28.0±1.33 

Listeria monocytogenes 0.37±0.03 mg/l 14.2±1.24 

Shigella dysenteria 0.75±0.06 mg/l 16.2±1.33 
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Bacillus cereus 0.75±0.06 mg/l 17.2±1.16 

Escherichia coli 

Turquie 

0.5 13.73±0.25 

(Goudjil et al., 2015) 

Klebsiella pneumoniae 0.11 21.93±0.4 

Salmonella enterica 0.2 20.47±0.68 

Staphylococcus aureus  0.25 14.50 ± 0.5 

Proteus sp. 0.33 12.13±0.06 

Staphylococcus Sp 0.66 13.03±0.25 

Staphylococcus aureus CECT 976 

Portugal 

4 µl/ml 37.7 ± 1.8 

(Cherrat et al, 2013) 

Listeria monocytogenes EGD-e 0.5 µl/ml 32.5 ± 2.5 

Listeria monocytogenes CECT 4031 1 µl/ml 14.0 ± 0.7 

Enterococcus faecium CECT 4932 14 µl/ml 24.0 ± 1.0 

Bacillus subtilis CECT 4071 4 µl/ml 33.3 ± 2.2 

Escherichia coli O157 :H7 4 µl/ml 15.3 ± 1.8 

Escherichia coli CECT 471 14 µl/ml 23.7 ± 0.4 

Yersinia enterocolitica CECT 4315 8 µl/ml 19.2 ± 1.1 

Salmonella Senftenberg CECT 4563 4 µl/ml 19.2 ± 1.1 
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Brochothrix thermosphacta CECT 847 

Portugal 

2,3 - 

(Ramos et al., 2012) 

Listeria innocua  CECT 910 2,3 - 

Listeria monocytogenes  CECT 5873 1,1 - 

Escherichia coli ATCC 25922 1,1 - 

Pseudomonas putida CECT 7005 0.5 - 

Salmonella typhimurium ATCC14028 9 - 
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7. Applications de Laurus nobilis dans le domaine alimentaire  

Les feuilles de laurier noble dégagent une odeur aromatique caractéristique lorsqu’elles 

sont froissées, elles sont condimentaires, très utilisées par l’industrie agroalimentaire surtout 

par les conserveries des poisons. Aussi, la plante peut être utilisée traditionnellement en 

phytothérapie (Dias et al., 2014). En outre, les feuilles du laurier noble possèdent une activité 

antioxydante (Dias et al., 2014), et des propriétés spécifiques capables de conserver les aliments 

(Brahmi et al., 2015), les olives (Elharas et al., 2013), les saucisses (Da Silveira et al., 2014), 

les poissons (Snuossi et al., 2016) car elles contiennent des activités antibactériennes (Nadeem 

et al., 2018), et d’améliorer en général la sécurité des produits (Houicher et al., 2016). 
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L'objectif de cette étude est d'augmenter la durée de vie du lait réfrigéré par 

supplémentation de molécules bioactives d’origine végétale. A cet effet, l’huile essentielle de 

l’espèce Laurus nobilis à plusieurs concentrations est ajoutée au lait cru de vache, dans le but 

de réduire sa charge bactérienne au cours de sa conservation. La croissance bactérienne est 

observée durant huit jours en comparant le lait témoin (sans ajout de l'HE) avec celui après 

addition de l’HE. L'expérience permettra d’investiguer l’effet inhibiteur de cette huile sur la 

croissance bactérienne du lait cru, et donc déterminer son potentiel comme un bioconservateur 

de lait cru de vache. 

1. Matériel utilisé 

Le matériel, produits et réactifs utilisés dans l’expérimentation sont présenté dans 

l’annexe 01 et 02. 

2. Matériel végétal 

2.1. Provenance du matériel végétal 

Les feuilles de Laurus nobilis (Figure 06) utilisées ont été collectées dans la région 

d’Ain Baida Harriche (Sibkhia) Wilaya de Mila (Nord Est Algérien), située à une altitude de 

524,66194 mètres et dans une zone semi-aride, aux coordonnées géographiques de 36,3964716° 

de latitude nord et 5,8962554° de longitude ouest (Figure 05). Le matériel végétal est récolté 

durant le mois de décembre 2023. La cueillette a été réalisée en utilisant l'ensemble des parties 

aériennes de la plante. 

 

Figure 05 : Situation géographique de la région de récole de feuilles de Laurus nobilis 

(sbikhia). 
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Figure 06 : Photographie originale de l’espèce Laurus nobilis, (16/12/2022). 

2.2. Préparation de matériel végétal 

2.2.1. Séchage 

Les feuilles du Laurier noble sont nettoyées de la poussière et séchées pendant 20 jours 

à l'air libre, à l'ombre sur du papier propre, et à une température ambiante, en évitant l'exposition 

à l'humidité, sans utilisation de traitement thermique pour minimiser la perte de leurs 

composants actifs (Figure 07). Elles sont ensuite conservées dans des sacs en papier propres 

jusqu'à leur utilisation ultérieure. 

 

Figure 07 : Feuilles séchées de Laurus nobilis, photographie originale (15/01/2023). 
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2.2.2. Broyage 

À l'aide d'un broyeur électrique, les feuilles de laurier noble séchées sont réduites en 

fractions (Figure 08), puis stockées dans un bocal en verre propre et sec, hermétiquement fermé 

et conservées à une température ambiante (à l’abri de la lumière et humidité). 

 

Figure 08 : Fractions de feuilles de Laurus nobilis, photo originale (21/01 /2023). 

3. Extraction et conservation de l’huile essentielle du laurier noble 

L'extraction de l’HE est effectuée au niveau du laboratoire de la valorisation des 

ressources biologiques naturelles de l’Université Ferhat Abbas, Sétif 1 par hydrodistillation en 

utilisant un appareil de type Clevenger (Clevenger, 1928). Il s’agit de la plus simple méthode 

et de ce fait, la plus anciennement utilisée. 

3.1. Principe d’extraction 

Pour extraire l’huile essentielle des feuilles de laurier noble, une méthode d'extraction 

par hydrodistillation à l’aide d’un appareil du type Clevenger est utilisée (Figure 9). Dans cette 

méthode, 643.5 g de la matière végétale broyée est mis dans un ballon en verre de 5 litres dans 

lequel 3 litres de l’eau distillée sont ajoutés. Le ballon est chauffé à l'aide d'un chauffe-ballon 

pendant quatre heures telle qu’elle a été décrite par Sangun et al. (2007), ce qui permet de 

libérer les molécules volatiles des cellules végétales. Les molécules sont entraînées par la 

vapeur d'eau vers un réfrigérant, où elles se condensent en gouttelettes d’huile essentielle et 

puis sont récupérées dans un tube qui sert de réservoir de récupération de l'huile (Figure 10). 

L’HE se sépare de l’hydrolat par une simple différence de densité. 
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Figure 09 : Montage d’hydrodistillation de type Clevenger, photo originale (06/02/2023). 

 

Figure 10 : Séparation de l’huile essentielle de laurier noble et l’hydrolat, photo originale 

(06/02/2023). 

 

3.2. Conservation de l’huile essentielle  

Après extraction, l’huile essentielle de laurier noble est récupérée dans des flacons en 

verre ambrés hermétiquement fermés pour éviter la perte des molécules volatiles ainsi que les 

actions d’oxydation (Figure 11). L’ensemble est conservé dans un réfrigérateur à 4˚C. Cette 

méthode de conservation évite l’altération la qualité phytochimique de l'huile. 
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Figure 11 : Huile essentielle de laurier noble, photo originale (06/02/2023). 

3.3. Calcul du rendement  

Le rendement en huile essentielle est le rapport entre le poids de l’huile extraite et le 

poids de la matière végétale sèche utilisée (AFNOR, 1987). Il est exprimé en pourcentage et 

calculé selon la formule suivante : 

 

Dont : 

R : Rendement en huile essentielle en %. 

PMVS : Poids de la matière végétale sèche en g. 

PHE : Poids de l’huile essentielle en g. 

4. Évaluation de l’activité antibactérienne de l’huile essentielle de laurier noble 

L’activité antibactérienne de l’huile essentielle de Laurus nobilis a été évaluée par la 

méthode de diffusion par disque sur milieu gélosé (Bauer et al., 1966). 

➢ Choix des souches  

Les souches ont été aimablement fournies par le laboratoire de recherche de la 

microbiologie appliquée de l’Université Ferhat Abbas, Sétif 1 (Figure 12). On a essayé 

d’élargir la gamme de bactéries testées entre Gram (+) et Gram (-) : 

✓ Bactérie à GRAM- 

Enterobacteriaceae : Escherichia coli ATCC 25922.  

                 Pseudomonadaceae : Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853. 

 

R % = PHE / PMVS × 100 
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✓ Bactérie à GRAM+ 

Enterococcaceae : Enterococcus faecalis ATCC 29212. 

Micrococaceae : Staphylococcus aureus ATCC 25923, Staphylococcus aureus 

BAA-2856. 

 

Figure 12 : Souches bactériennes utilisées photo originale 07/03/2023. 

 

➢ Conservation des souches bactériennes  

Les souches bactériennes sont conservées à 4°C dans des tubes de gélose nutritive stérile 

et inclinée (10ml) pendant toute la durée de l’étude, et utilisées comme cultures mères. 

4.1. Milieux de culture  

Selon la méthode employée, nous avons utilisé les milieux de cultures suivants : 

➢ Gélose Nutritive. 

➢ Gélose Mueller Hinton. 

4.1.1. Préparation des milieux de culture 

➢ Gélose Nutritive 

Avec une composition relativement simple, la gélose nutritive apporte les éléments 

nutritifs nécessaires à la croissance d'une large gamme de micro-organismes. Elle est utilisée 

pour réactiver les bactéries utilisées dans le test antibactérien et pour le dénombrement des 

bactéries du lait. 
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 Pour préparer la gélose nutritive,on dissoudre 28 grammes de la poudre dans 1 litre d'eau 

distillée. Le mélange est chauffé à ébullition dans un erlenmeyer de 1 litre placé sur une plaque 

chauffante agitatrice, assurant une dissolution complète du milieu. Une fois dissoute, la gélose 

préparée est versée dans des flacons en verre, puis stérilisée par autoclave pendant 15 minutes 

à une température de 121 °C. Après la stérilisation, les flacons sont laissés à refroidir et 

conservés jusqu'à leur utilisation ultérieure (Figure 13). 

                                                  

Figure 13 : Préparation de milieu de culture gélose nutritive. 

➢ Gélose Mueller Hinton 

La gélose Mueller Hinton est un milieu solide standardisé recommandé pour l’étude de 

la sensibilité des bactéries aux agents antibactérien par la méthode de diffusion par disque sur 

milieu gélosé. 

 Pour préparer le milieu de gélose Mueller Hinton, 38 grammes de poudre de gélose sont 

dissous dans 1 litre d'eau distillée. Le mélange est chauffé à ébullition dans un erlenmeyer de 1 

litre sur une plaque chauffante agitatrice jusqu'à dissolution complète du milieu. Une fois le 

milieu préparé, il est versé dans des flacons en verre et stérilisé par autoclave pendant 15 

minutes à une température de 121 °C. Après stérilisation, les flacons sont laissés à refroidir et 

conservés jusqu'à leur utilisation ultérieure (Figure 14). 
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Figure 14 : Préparation de milieu de culture gélose Mueller Hinton. 

4.2. Préparation de l’eau physiologique 

Un sérum physiologique est une solution composée d'eau stérile et de chlorure de 

sodium. Pour préparer l’eau physiologique, on dissout dans 1 litre d'eau distillée 9 grammes de 

NaCl, puis on verse 9ml de l'eau physiologique dans des tubes à vis (Figure 15). Les tube à vis 

ont ensuite subi une stérilisation par autoclave pendant 15 minutes à 121°C, et après sont 

conservés jusqu'à l’utilisation. 

 

Figure 15 : Préparation de l’eau physiologique. 

4.3. Préparation de l’inoculum      

4.3.1. Préparation de la préculture  

L’activité antibactérienne doit être réalisée sur des souches bactériennes jeunes en phase 

de croissance exponentielle. Les cultures bactériennes ont été réactivées par sous-culture sur 

gélose nutritive solidifiée dans des boîtes de Pétri et incubées pendant 18 à 24 h à 37°C (Figure 

16).  
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Figure 16 : réactivation des souches bactériennes. 

4.3.2. Préparation de la suspension bactérienne  

Après 24 heures d’incubation, 3 à 5 colonies similaires bien isolées sur GN sont prises 

par pipette Pasteur et déchargées dans un tube à vis contenant 9 ml de l’eau physiologique 

stérile (Figure 17). Après homogénéisation de la suspension bactérienne à l’aide de vortex, la 

densité optique est lue par spectrophotomètre à 625nm dont la valeur doit être entre 0.08 et 0.1 

et qui correspond 0,5 McFarland (108 UFC.ml-1). 

 

Figure 17 : Préparation de la suspension bactérienne. 

4.4. Ensemencement des souches bactériennes 

Dans des boîtes de Pétri, le milieu de culture GMH en surfusion est coulé aseptiquement 

en raison de 15 à 20ml par boite, et après solidification, les boites sont ensemencées par 

écouvillonnage à partir des inocula standardisés à 108 UFC.ml-1. Au fait, un écouvillon stérile 

est introduit dans la suspension bactérienne et essoré contre la paroi interne du tube, et puis des 

stries parallèles et serrées que possible sont réalisés à la surface de la gélose dans le but d’avoir 

un tapis bactérien (Figure 18). L’opération est répétée trois fois en tournant la boite à environ 
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60° et en tournant l’écouvillon sur lui-même après chaque application pour avoir une 

distribution égale de l’inoculum. 

 

Figure 18 : Ensemencement des souches bactériennes. 

4.5. Aromatogramme 

L’activité antimicrobienne des huiles essentielles étudiées a été évaluée par la technique 

de diffusion sur gélose (Bauer et al., 1966), appelé aussi aromatogramme ou méthode de 

Vincent. 

le principe de l’aromatogramme est inspiré de l’antibiogramme, il consiste à tester la 

réaction des souches bactériennes vis-à-vis l’huile diffusée sur la gélosé MH coulée dans une 

boite à Pétri. L’apparition d’un halo d’inhibition autour du disque ainsi que son diamètre reflète 

l’effet de l’HE, ces observations déterminent la sensibilité ou la résistance des bactéries testées. 

4.5.1. Préparation des dilutions de l’huile essentielle  

L'huile essentielle de laurier noble est dissoute dans le DMSO puisque d’un côté, il 

permet une très bonne dispersion des HE et d’un autre côté, il n’a aucun effet sur les bactéries 

(NCCLS, 2005). Une série de concentrations décroissantes est préparée allant de 40 mg/ml à 

1,25 mg/ml, sachant que la solution mère de l’HE diluée est préparée auparavant avec une 

concentration de 100mg/ml. Les différentes concentrations sont distribuées dans des eppendorf 

stériles codés A= 40 mg/ml, B= 20 mg/ml, C= 10 mg/ml, D= 5 mg/ml, E= 2,5 mg/ml et F= 1,25 

mg/ml (Figure 19). 
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Figure 19 : préparation de la gamme de concentration décroissante en huile essentielle de 

laurier noble. 

4.5.2. Dépôt des disques sur la gélose Mueller-Hinton   

A la surface de chaque boîte de Pétri pré-codée avec le nom de la souche bactérienne 

ensemencer et les dilutions de l’huile à appliquer sur les disques, cinq disques de papier filtre 

stériles de 6 mm de diamètre sont déposés en utilisant une pince stérile. 10 µl de chaque dilution 

de l’HE de Laurus nobilis est ensuite déposé sur un disque de papier filtre (une dilution pour 

chaque disque) en suivant l’ordre des concentrations, A, B, C, D, E et F (Figure 20). 

Deux témoins sont réalisés dans ce test, un témoin négatif réalisé en mettant 10 μl de 

DMSO sur un disque de papier filtre, et un témoin positif correspond à un disque d’antibiotique 

qui est la Gentamicine. Les deux disques sont déposés à l’aide d’une pince stérile a la surface 

de la gélose d’une autre boite de Pétri pour chaque souche bactérienne testée. Les boîtes sont 

laissées 30 minutes à température ambiante puis retournées et incubées à 37°C pendant 18 à 24 

heures.  

 

Figure 20 : Application des disques et dépôt de l’HE de laurier noble sur la surface de gélose 

Mueller Hinton. 
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4.5.3. Lecture d’aromatogramme     

Après incubation pendant 24h dans une étuve à 37°C, la lecture a été faite. L'effet de 

l’huile essentielle sur les souches bactérienne étudiées est estimé par l’apparition d’un halo clair 

autour de chaque disque. Le diamètre de la zonz d'inhibition de la croissance est mesuré par le 

pied à coulisse et exprimé en mm (y compris le diamètre du disque de 6 mm). 

5. Échantillonnage du lait 

Des échantillons de lait cru ont été prélevés dans une ferme laitière située dans la 

commune de Mila (36°28'14.6"N 6°16'52.8"E), à une altitude de 311,4276869 mètres et des 

coordonnées géographiques de 36,4710837 de latitude et de 6,278061 de longitude (Figure 21). 

Au total, 4 litres de lait cru de vache ont été prélevés sur une vache saine de la race 

"Montbéliarde" Pie rouge.  

 

Figure 21 : Région de prélèvement de lait cru de vache. 

La vache d’étude était suivie régulièrement par un vétérinaire avec vaccination a jour, 

elle a était nourrie au foin et pâturage avec une production journalière de 13 L deux traite par 

jour. Les Caractéristiques de la vache laitière sont représentées dans la (Figure 22). 

Au moment de l'échantillonnage, les extrémités des trayons ont été nettoyées, les 

premiers jets ont étés éliminés puis quatre litres de lait ont été prélevés à partir des quatre 

mamelles dans deux bocaux en verre stérile. Puis les échantillons ont été transportés au 

laboratoire dans une glacière. 
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Figure 22 : Fiche Technique et caractéristiques de la vache laitière d’étude. 

 Les travaux expérimentaux sur le lait cru sont lancés le 26 mars 2023 afin d'étudier la 

cinétique de la croissance bactérienne de la flore totale aérobie mésophile (FTAM) présente 

dans le lait après l’addition de l’HE de laurier noble. En effet, l'HE est ajoutée à différentes 

concentrations : C1=10mg/ml, C2=5mg/ml et C3=2,5mg/ml à partir du premier jour (Jour 0). 

Des prélèvements sont effectués à un intervalle régulier (0, 2, 4, 6, 8 jours) des échantillons 

conservés à 4°C pour suivre le développement bactérien pendant cette période. 

5.1. Préparation des échantillons de lait cru de vache 

Après avoir bien agiter le bocal du lait cru, on prend 8 flacons en verre stériles (180ml) 

et on verse 100 ml de lait dans chacun d’eux par pipette graduée stérile, quatre flacons sont 

utilisés pour l’analyse microbienne et quatre flacons sont réservés aux analyses physico-

chimiques. Parmi les 4 flacons préparés, trois sont réservés à la supplémentation de l’HE et un 

flacon est utilisé comme témoin sans addition de l’HE (Figure 23). 

Le passage de col de chaque flacon à travers la flamme bleue d'un bec benzène avant et 

après le versement de lait a permis une bonne stérilisation pendant l'expérience et donc éviter 

toutes sortes de contamination. 



Partie Expérimentale  Chapitre III : Matériel et méthodes 

 57 

 

Figure 23 : Préparation des échantillons de lait. 

5.2. Ajout de l’huile essentielle de laurier noble au lait  

La procédure de l’addition de l’HE au lait est faite initialement au jour 0 pour chaque 

analyse (microbiologique et physicochimique) en ajoutant une masse de 1 g, 0,5g et 0,25g aux 

trois flacons remplis avec 100 ml de lait et prés codés (une masse pour chaque flacon), pour 

obtenir trois échantillons du lait de concentrations: C1 = 10 mg/ml, C2 = 5 mg/ml et C3= 2,5 

mg/ml, respectivement (Figure 24). L’ensemble des échantillons (8 flacons) sont ensuite 

conservés au réfrigérateur à une température de 4°C pendant 8 jours. 

 

Figure 24 : Supplémentation de lait en huile essentielle de laurier noble. 

5.3. Préparation des dilutions décimales  

Dans des conditions aseptiques, 1 ml de lait de chaque échantillon est soigneusement 

ajouté dans un tube à vis contenant 9ml de l’eau physiologique à l’aide d’une micropipette, puis 
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le mélange est homogénéisé à l’aide d’un vortex, c’est la dilution 10-1. Au moyen d’une autre 

paille de la micropipette stérile, 1ml de la dilution 10-1 est prélevé aseptiquement et transporté 

dans un second tube contenant 9 ml du diluant. Le contenu est agité soigneusement et on obtient 

donc la dilution 10-2. La méthode est faite jusqu’à la dilution 10-5 (Figure 26). 

6. Suivi de la cinétique de croissance microbienne  

6.1. Culture bactérienne 

L'évolution de la croissance microbienne a été contrôlée à un intervalles réguliers: 0, 2, 

4, 6, 8 jours. Les quatre échantillons du lait sont dilués (10-1-10⁻⁵), 0.1 ml de chaque dilution 

est déposé dans une boite de Pétri et puis, 15 à 20 ml de la GN est versée en effectuant des 

mouvements circulaires en forme de huit suivant la méthode de culture dans la masse  (Figure 

25). Les boites sont incubées à 30°C pendant 48 h. L'ensemble des expériences sont réalisés en 

deux répétitions par échantillon de lait. 

 

Figure 25 : Culture en masse des échantillons de lait. 

 

6.2. Dénombrement  

Après 48 heures d’incubation les colonies ont été comptées à l’aide d’un compteur de 

colonies. Les boites présentant un nombre de colonies compris entre 15 et 300 ont été prises en 

compte pour le dénombrement. 
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Figure 26 : Étapes de dénombrement de la flore totale aérobie mésophile. 
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6.3. Détermination du nombre UFC/ml 

Les colonies ont été comptées pour chaque dilution pour déterminer le nombre 

d‘UFC/ml en utilisant la formule suivante : 

➢ En cas d’une seule boite exploitable : 

Cn = 
nombre d’UFC comptées 

Volume d’inoculum déposé
∗ 𝐹𝑎𝑐𝑡𝑒𝑢𝑟 𝑑𝑒 𝑑𝑖𝑙𝑢𝑡𝑖𝑜𝑛 

➢ En cas de deux boites exploitables : 

Cn = 
la somme de nombre d’UFC comptées

1.1∗ Volume d’inoculum déposé
∗ 𝐹𝑎𝑐𝑡𝑒𝑢𝑟 𝑑𝑒 𝑑𝑖𝑙𝑢𝑡𝑖𝑜𝑛 𝑙𝑒 𝑚𝑜𝑖𝑛 𝑓𝑜𝑟𝑡 

 Pour l'analyse biomathématique, deux modèles de prédiction de la croissance 

bactérienne ont été utilisés : le modèle de Baranyi et Roberts (Baranyi et Roberts, 1995) 

disponible dans Combase (http://www.combase.cc) et le modèle Gompertz modifié (Gibson et 

al., 1988) disponible dans le programme IPMP (2013) (Integrated Predictive Modeling 

Program). 

Pour générer les courbes, nous avons utilisé le logiciel GraphPad Prism 9.5.1. Les 

données de prédiction provenant de Combase ont été exportées et importées dans ce logiciel 

pour leur analyse et leur représentation graphique. Cette approche nous a permis d'obtenir des 

courbes de croissance bactérienne en fonction du temps, en utilisant les paramètres déduit de 

modèle choisis. 

7. Analyses physicochimiques 

7.1. Mesure de l’acidité  

L’acidité du lait est un paramètre très important car elle détermine sa qualité sensorielle, 

et donc il doit être contrôlé. La mesure de ce paramètre s’effectue par dosage (titration) en 

utilisant une base (NaOH: N/9) en présence de phénol phtaléine qui est un indicateur coloré 

préparé à une concentration de 1% dans l’éthanol 95%. Cette méthode permet de quantifier la 

teneur totale d’acide lactique présent dans le lait (Vignola, 2002). 

Les laits normaux ont une acidité de 14 à 18 °D (Guiraud, 2003). 

Au fait, 10 ml d’un échantillon du lait sont prélevés à l’aide d’une pipette graduée et sont 

versés dans un bécher, deux gouttes de la solution phénolphtaléine sont ensuite mises dans le 

bécher et bien mélangés avec le lait présent, la colonne de l’acidimètre est remplie avec la soude 

(N/9). L’échantillon du lait à doser est positionné sous l’acidimètre. La soude est versée goutte 

http://www.combase.cc/
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à goutte, le bécher est agité constamment jusqu'à l’apparition d’une couleur rose très pâle 

persistante environ 10 secondes, et le volume de la base versé est noté (Figure 27). Cette 

méthode est faite pour les quatre échantillons du lait pour mesurer l’acidité du lait supplémenté 

de l’HE à différentes concentrations et sans supplémentation. 

Les résultats (l’acidité) sont exprimé en en degré Dornic (°D) et sont calculés par la 

formule suivante : 

𝐴 (°𝐷) = (𝑙𝑒 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑠𝑜𝑢𝑑𝑒 𝑎𝑗𝑜𝑢𝑡é 𝑒𝑛 𝑚𝑙) ∗ 10 

 

Figure 27 : Titrage de l’acidité des échantillons de lait. 

7.2. Mesure du pH 

Le pH correspond au logarithme de la concentration molaire de l'ion hydronium (H30+), 

il sert à renseigner sur l'état de fraîcheur du lait, un pH plus élevé que le pH normal est un 

mauvais signe indiquant une prolifération bactérienne. 

Le suivi du pH de nos échantillons est fait à un intervalle de deux jours (48h) pendant 

la période d’étude. Au fait, un volume de 10 ml d’un échantillon du lait est versé dans un bécher 

dans lequel est ensuite introduit l’électrode du pH mètre après calibrage. Les valeurs affichées 

sur l'afficheur du pH mètre sont enregistrées (Figure 28). Cette méthode est faite pour les quatre 

échantillons pour qu’on puisse comparer entre le lait traité par l’HE de laurier et le témoin. 
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Figure 28 : Mesure du pH du lait durant huit jours de réfrigération. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre IV  

Résultats et discussion 

 

 



Partie Expérimentale                              Chapitre IV : Résultats et Discussion 

 63 

1. Résultats 

1.1. Le rendement d’extraction                                                                                                   

Le rendement en huile essentielle des feuilles de Laurus nobilis L. obtenu par la méthode 

d'hydrodistillation de type Clevenger est présenté dans le tableau ci-dessous : 

Tableau 13 : Rendement de l’huile essentielle des feuilles de Laurus nobilis L. 

Méthode d'extraction 
Masse de la matière 

végétale en (g) 

Masse de l’huile 

essentielle en (g) 

Rendement en 

(%) 

Hydrodistillation de 

type celevenger 
643,5 4,0061 0,62 % 

1.2. Activité antibactérienne  

En ce qui concerne l’activité antibactérienne de l'huile essentielle de laurier noble, les 

résultats sont résumés dans le tableau 14. Les valeurs indiquées sont les résultats de deux 

mesures. L'action inhibitrice se traduit par l'apparition d'une zone d'inhibition autour du disque. 

Le diamètre de la zone d'inhibition varie d'une bactérie à une autre. Comme rapporté dans la 

littérature, nous avons considéré que l’huile a une propriété bactériostatique si son diamètre 

d'inhibition est supérieur à 8 mm (Mann et al., 2000). 

Tableau 14 : Activité antibactérienne de l’huile essentielle des feuilles de Laurus nobilis. 

Souches bactériennes 
Zones d’inhibition en mm CMI 

(mg/ml) HE T+ T- 

Gram négative 

Escherichia coli ATCC 25922 8,7± 0,55 20,5±0,7 - 2,5 

Pseudomonas aeruginosa ATCC     

27853 
- 21,51±0,5 - - 

Gram positive 

Enterococcus faecalis ATCC 29212 8,5±0,79 17,04±0,44 - 10 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 - 21,98±0,17 - - 

Staphylococcus aureus BAA-2856 - - - - 

Les deux souches bactériennes Escherichia coli et Enterococcus faecalis ont enregistrés 

des CMI de 2,5mg/ml et 10mg/ml avec des zones d’inhibition de 8,7± 0,55 mm et 8,5±0,79 mm 

respectivement. Tandis que les autres souches paraissent résistantes à l’huile essentielle de 

laurier noble. 
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Escherichia coli ATCC 25922 en présence de 

témoin positif et négatif. 

Escherichia coli ATCC 2592 en présence de 

différentes concentrations de l’HE de Laurus 

nobilis. 

  

Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 en 

présence de témoin positif et négatif. 

Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853 en 

présence de différentes concentrations de l’HE 

de Laurus nobilis 

  

Enterococcus faecalis ATCC 29212 en 

présence de témoin positif et négatif. 

Enterococcus faecalis ATCC 29212 en 

présence de différentes concentrations de l’HE 

de Laurus nobilis 
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Staphylococcus aureus ATCC 25923 en 

présence de témoin positif et négatif. 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 en 

présence de différentes concentrations de l’HE 

de Laurus nobilis 

  

Staphylococcus aureus ATCC 25923 en 

présence de témoin positif et négatif. 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 en 

présence de différentes concentrations de l’HE 

de Laurus nobilis 

Figure 29 : Antibiogramme et Aromatogramme des souches testées 

1.3. Suivi de la croissance microbienne 

Les résultats de dénombrement de la flore totale aérobie mésophile sont présentés dans 

l’annexe 03. 

L’évolution de la croissance microbienne du lait réfrigéré à 4°C additionné de 

différentes concentrations de l'huile essentielle de laurier noble au cours de huit jours, sont 

présentées dans la figure 30. 

La modélisation par le modèle Baranyi et Roberts des résultats de dénombrement de la 

flore totale aérobie mésophile dans les différents échantillons du lait réfrigéré supplémenté en 

huile essentielle de laurier noble a abouti aux résultats présentés dans les figures 31, 32 et 33. 

Ainsi, les résultats obtenus par le modèle Gompetz modifié sont présenté dans les annexes 04, 

05, 06 et 07. 
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Figure 30 : Courbes de croissance microbienne du FTAM dans le lait réfrigéré (4°C) non 

supplémenté et supplémenté de différentes concentrations de l’huile essentielle de Laurus 

nobilis pendant 8 jours. 

 

Figure 31 : Évolution de la croissance microbienne du lait réfrigéré à 4°C additionné de l’huile 

essentielle de Laurus nobilis à 10mg/ml par rapport au témoin (Modèle Baranyi et Roberts). 
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Figure 32 : Évolution de la croissance microbienne du lait réfrigéré à 4°C additionné de 

l’huile essentielle de Laurus nobilis à 5mg/mL par rapport au témoin (Modèle Baranyi et 

Roberts). 

 

Figure 33 : Évolution de la croissance microbienne du lait réfrigéré à 4°C additionné de 

l’huile essentielle de Laurus nobilis à 2,5mg/mL par rapport au témoin (Modèle Baranyi et 

Roberts). 
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1.3.1. Analyse biomathématique 

1.3.1.1. Détermination des paramètres cinétiques de la croissance microbienne  

 Les valeurs prédites des paramètres de croissance microbienne, la charge microbienne 

initiale (Xinitiale), le taux de croissance maximal (μmax), la longueur de la phase de latence (λ) et 

la charge cellulaire maximale atteinte (Xmax), ont été obtenues à l'aide du modèle de Baranyi et 

Roberts (Baranyi et Roberts, 1995) et du modèle Gompetz modifié (Gibson et al., 1988). 

  Les résultats obtenus par les des deux modèles sont très proches, donc on a choisi le 

modèle Raranyi et Roberts pour l’analyse de nos résultats. Au fait, les résultats des paramètres 

obtenus par ce modèle sont présentés dans le tableau 15, alors que ceux obtenus par le modèle 

Gompetz modifié sont présentés dans l’annexe 08. 

Tableau 15 : Les valeurs des paramètres de croissance microbienne de la flore totale aérobie 

mésophile de lait obtenus par le modèle Baranyi et Roberts. 

Concentration X Initiale X max μ max (λ) 

Témoin 3.178 ± 0.0325 8.253 ± 0.043 0.815 ±0.0148 0.661 ± 0.0787 

C1=10mg/ml 3.19 ± 0.0626 7.441 ± 0.0444 1.71 ± 0.0878 2.0627 ± 0.114 

C2=5mg/ml 3.231 ± 0.464 8.0281 ± 0.385 1.115 ± 0.353 1.066 ± 0.889 

C3=2,5mg/ml 3.199 ± 0.486 7.808 ± 0.36 1.187 ± 0.387 1.0195 ± 0.873 

X initiale : Charge microbienne initiale (log UFC. ml-1), (λ) : Durée de la phase de latence (jour), μmax : Taux de croissance 

maximale (Δlog UFC. ml-1. jour.-1), Xmax : Charge microbienne maximale (log UFC. ml-1) 

➢ Charge microbienne initiale 

Nos résultats d'étude indiquent que la charge microbienne initiale des bactéries aérobies 

mésophiles dans le lait réfrigéré supplémenté et dans l’échantillon témoin comprise entre 3.178 

et 3.231 log UFC/ml (Figure 34). 

➢ Taux de croissance 

D'après les données fournies, il semble que la supplémentation en huile essentielle de 

laurier noble ait un effet positif sur le taux de croissance maximale (μmax) des micro-

organismes étudiés. Les résultats montrent que la concentration 10 mg/ml a un taux de 

croissance maximal le plus élevé, suivi celle de 2,5 mg/ml, tandis que la concentration de 5 

mg/mL a un taux de croissance maximal inférieur (Figure 35). 
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Ces résultats suggèrent que la supplémentation en huile essentielle de laurier noble peut 

favoriser la croissance des micro-organismes. Toutefois, il est important de noter que ces 

résultats sont basés sur une étude limitée et que des analyses plus approfondies seraient 

nécessaires pour confirmer ces observations. 

 

Figure 34 : Charge microbienne initiale. 

 

Figure 35 : Taux de croissance maximale. 
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➢ Phase de latence 

Les résultats ont montré un retard de la croissance microbienne caractérisé par un 

prolongement de la durée de la phase de latence (λ) par 33,66 h dans l’échantillon du lait 

supplémenté de concentration C1= 10 mg/ml , passant de 0.661 ± 0.0787 jour (15,84 h) dans le 

lait sans supplémentation à 2.0627 ± 0.114 jours (49,5 h) dans l’échantillon du lait supplémenté 

de concentration C1= 10 mg/ml. Et une prolongation de la phase de latence de 9,744 h et 8,628 

h pour les échantillons du lait supplémenté de concentration C2= 5 mg/ml  et C3= 2,5mg/ml 

respectivement. 

Cela montre que la concentration de C1= 10mg/ml a un effet plus important sur la 

prolongation de la phase de latence de la croissance microbienne par rapport aux concentrations 

C2= 5 mg/ml et C3= 2,5mg/ml (Figure 36). 

 

Figure 36 : Durée de la Phase de latence. 

➢ Charge microbienne maximale 

Les résultats présentés dans la figure 37 montrent une diminution de la charge 

microbienne maximale (Xmax) pour l'ensemble des échantillons du lait supplémentés en 

huile essentielle de laurier en enregistrant la valeur la plus basse de 7.441±0.0444 log 

CFU.mL-1 pour la concentration de 10 mg/ml. Toutefois, les deux concentrations 5mg/ml et 

2,5mg/ml ont donné 8.0281±0.385 log CFU.mL-1 et 7.808±0.36 log CFU.mL-1, 

respectivement, le lait sans supplémentation a enregistré un Xmax égale à 8.253±0.043 log 

CFU mL-1. 
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Figure 37 : Charge microbienne maximale. 

La relation de régression linéaire entre la croissance microbienne maximale et 

concentrations des échantillons supplémentés en huile essentielle de laurier noble est présentée 

dans la figure 38. L'évaluation statistique de la relation entre les variations de Xmax et les 

concentrations des échantillons de lait supplémenté en huile essentielle de laurier noble a donné 

une relation négative. Le coefficient de corrélation a enregistré la valeur de - 0,87. 

 

Figure 38 : Relation de régression linéaire entre la croissance microbienne maximale et les 

concentrations de l’huile essentielle de Laurus nobilis ajoutées au lait réfrigéré à 4 °C. 
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1.4. Analyses physicochimiques  

1.4.1. Variation du pH 

Les échantillons du lait conservés à 4 °C ont fait l’objet d’un suivi de l’évolution du pH 

pendant huit jours à intervalle de deux jours.  

Les résultats de l'évolution du pH au fil du temps, sont illustrées dans la figure 39 et 

l’Annexe 10, indiquant que le pH du lait réfrigéré, auquel on a ajouté de l’huile essentielle de 

Laurus nobilis aux concentrations de 10mg/ml 5mg/ml et 2,5mg/ml, ainsi qu'un échantillon 

témoin, ont subi une diminution du jour 0 au jour 8. Les valeurs de pH relevées se situent entre 

6,94 et 5,6. 

 Les valeurs obtenues du pH variaient entre 6,93 et 5,6 pour le lait témoin (non 

supplémenté) et de (6,93 à 6,66), (6,94 à 6,4), (6,92 à 6,27) pour les échantillons supplémentés 

de concentration C1= 10mg/ml, C2= 5mg/ml, C3= 10mg/ml respectivement. 

Dans l'échantillon témoin, une baisse importante du pH du lait est observée au fil du 

temps, à cause de la production de l’acide lactique par les bactéries lactiques. Cependant, pour 

les échantillons supplémentés en huile essentielle de laurier noble, on observe une diminution 

plus modérée du pH , surtout pour la concentration C1= 10mg/ml. 

 

Figure 39 : Suivi de l’évolution de pH des échantillons du lait au cours de 8 jours. 
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1.4.2. Variation de l’acidité 

Les échantillons du lait conservés à 4°C ont fait l’objet d’un suivi de l’évolution de 

l’acidité pendant huit jours à intervalle de deux jours. Les valeurs obtenues de l’acidité varient 

entre 16,6 et 51 pour le lait témoin (non supplémenté) et de 16,7, 16,6 et 16,8 à 26, 29 et 34 

pour les échantillons du lait supplémenté de 10mg/ml, 5mg/ml et 2,5mg/ml, respectivement. 

L'augmentation de l'acidité entraîne une odeur aigre dans les produits laitiers, ce qui affecte leur 

évaluation sensorielle. L’acidité initiale du lait réfrigéré, témoin et supplémenté, est de 16,9, 

16,7, 16,6 et 16,9°D, respectivement. Les résultats ont montré que l'acidité globale du lait 

témoin et supplémenté a une tendance de s’augmenter au cours du stockage (Figure 40 ; 

Annexe 9). 

Dans l'échantillon témoin, une augmentation importante de l'acidité du lait est observée 

au fil du temps, à cause de la production de l’acide lactique par les bactéries lactiques. 

Cependant, on observe une augmentation plus modérée de l'acidité pour les échantillons 

supplémentés en huile essentielle de laurier noble, notamment pour la concentration 10mg/ml 

(Figure 40 ; annexe 10). 

 

Figure 40 : Suivi de l’acidité Dornic des échantillons du lait au cours de 8 jours.  
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2. Discussion 

Les feuilles de laurier noble ont donné un rendement en huile essentielle inférieur aux 

pourcentages rapportés dans d’autres travaux tels que Miliani, (2018) et Bouzidi, (2021) où les 

rendements des feuilles étaient respectivement de 0,82% et de 0,96 %, et supérieure au 

pourcentage rapporté par Caputo et al., (2017) qui ont trouvé un rendement de 0.57%. 

Ces variations dans le rendement peuvent être attribuées à des facteurs intrinsèques liés 

à leur bagage génétique, ainsi qu'à des facteurs extrinsèques liés aux conditions de croissance 

et de développement (Maffeir et Sacco, 1987 ; Bruneton, 1999), l’origine géographique de la 

plante, les facteurs écologiques tels que le climat, l'espèce végétale, l'organe végétal, le stade 

de croissance, la période de collecte, la conservation du matériel végétal et la méthode 

d'extraction sont autant de variables qui influencent ces différences observées dans le rendement 

(Svoboda & Hampson, 1999 ; Smallfield, 2001). 

La plante Laurus nobilis a montré une certaine activité inhibitrice de la croissance 

microbienne, ou l'huile essentielle de Laurus nobilis a réagi positivement avec deux souches 

microbiennes et négativement avec trois autres souches bactériennes. Il convient également de 

noter qu’il y a des différences dans les diamètres des zones d'inhibition obtenues, allant de 0 à 

8,7 mm. L'huile essentielle de laurier noble est considérée comme faiblement active contre deux 

souches l’une est Gram positive et l’autre est Gram positive, pour Escherichia coli ATCC 25922 

notre huile a enregistré une zone d’inhibition de 8,7± 0,55 mm avec une concentration minimale 

inhibitrice de 2,5 mg/ml  et pour Enterococcus  faecalis ATCC 29212 une zone d’inhibition de 

8,5±0,79 mm a été enregistré  avec une concentration minimale inhibitrice de 10 mg/ml et donc 

une faible inhibition, les autres souches bactérienne (Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, 

Staphylococcus aureus ATCC 25923, Staphylococcus aureus BAA-2856) parait résistantes a 

notre huile essentielle et les CMI n’ont pas été déterminés a cause de manque de zone 

d’inhibition. L’activité biologique d'une huile essentielle est à mettre en relation avec sa 

composition chimique, les groupes fonctionnels des composés principaux et les effets 

synergiques entre les composants (Oussalah et al., 2007). La plupart des travaux qui ont eu 

pour objet d'étude le mécanisme d'action des composés actifs des huiles essentielles affirment 

que leur principale zone d'action est la membrane plasmique bactérienne (Shunying et al., 

2005). La membrane cellulaire de la bactérie est désintégrée (Silva et Fernandes, 2010). 

Nos résultats diffèrent de l'étude de Goudjil et al., (2015) , qui a rapporté que  les 

souches Gram-négatives ont montré une sensibilité plus élevée par rapport aux autres souches 

bactériennes testées, et l'huile essentielle a démontré une activité modérée contre d'autres 
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souches Gram-négatives telles que Escherichia coli avec une CMI de 0,5 mg/ml et une zone 

d’inhibition de 13.73 ± 0.25 mm , ainsi qu’une forte activité contre Staphylococcus aureus avec 

une zone d’inhibition de 14.50 ± 0.5 mm une CMI de 0,25 mg/ml , Cependant, il ont trouvé que 

Pseudomonas aeruginosa et la plus résistante parmi toutes les souches testés et qu’il n’ont pas 

pu déterminé son CMI , cela est en accords avec nos résultats. L'action antimicrobienne de  

l’huile peut facilement être attribuée à son niveau élevé de terpènes mono-oxygénés, 

notamment le 1,8-cinéole, déjà connu pour son pouvoir antibactérien contre plusieurs souches 

bactériennes testées (Derwich et al., 2009 ; Elharas et al., 2013). 

Cette étude à examiner l’effet de différentes concentrations d'huile essentielle de Laurus 

nobilis (C1=10mg/ml, C2=5mg/ml, C3=2,5mg/ml) sur l'évolution du pH dans les échantillons 

de lait. Il est important de souligner que les valeurs de pH initiales de tous les échantillons de 

lait étaient légèrement supérieures à la norme (6,60 à 6,80) selon (Vignola, 2002), avec des 

valeurs comprises entre 6,92 et 6,93 au jour 0. 

Les résultats obtenus au jour 8 ont montré que les échantillons de lait supplémentés en 

huile essentielle de Laurus nobilis ont présenté des valeurs de pH plus stables, allant de 6,27 à 

6,44, par rapport au témoin non supplémenté qui a affiché la valeur de pH la plus basse de 5,6. 

Ces résultats suggèrent que l'ajout d'huile essentielle de Laurus nobilis peut jouer un rôle 

important dans la régulation de l'évolution du pH du lait et le ralentissement de la vitesse de 

dégradation de ce paramètre qui jouent un rôle important dans la fraicheur du lait. 

Pour les variations d'acidité des échantillons de lait stockés à 4°C supplémentés en huile 

essentielle de Laurus nobilis à différentes concentrations d'huile (C1, C2, C3). Les résultats ont 

montré que les niveaux d'acidité initiaux étaient conformes à la norme (AFNOR, 1985), qui 

spécifie des valeurs de 16 à 18°D, ce qui indique que les échantillons de lait étaient de bonne 

qualité au départ. 

Les résultats ont également révélé que l'huile essentielle de Laurus nobilis avait un effet 

significatif sur la régulation de l'acidité du lait, entraînant une stabilisation notable de l'acidité 

avec toutes les concentrations utilisées (C1=10mg/ml ; C2=5mg/ml ; C3=2,5mg/ml) au fil du 

temps. En comparaison, le  témoin a atteint une acidité de 51°D, cela est due aux acides 

organiques présents dans les métabolites des bactéries acidifiantes (telles que les bactéries 

lactiques) qui accélèrent l'acidification du lait, entraînant ainsi une augmentation de l'acidité du 

lait et une qualité inférieure du lait (Li et al., 2021), ce qui indique que l'ajout d'huile essentielle 

de Laurus nobilis a un effet inhibiteur sur la croissance des bactéries lactiques et leurs 
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production d'acide lactique dans le lait et engendre une régulation de l'acidité du lait et un 

ralentissement de l’évolution de ce paramètre. 

Concernant les paramètres de la cinétique de croissance microbienne de la flore totale 

aérobie mésophile des différents échantillons, témoin et supplémentés en huile essentielle de 

Laurus nobilis :  

Les niveaux de charge microbienne initiale (Xinitiale) étaient en conformité avec la limite 

d'hygiène de 3.105 UFC/ml (équivalent à 5.477 Log UFC/ml) pour la flore totale aérobies 

mésophiles dans le lait cru, tel qu'indiqué dans la réglementation (JORA, 2017). Ces résultats 

indiquent que les échantillons de lait étudiés ne présentent pas de niveaux élevés de 

contamination microbienne et était donc conforme aux normes d'hygiène applicables. Ces 

niveaux de charge microbienne initiale enregistrés   dans les échantillons du lait sont presque 

similaires à ceux signalés dans le monde. Au Brésil 3,50 log UFC.mL-1 (Machado et al., 2013), 

En Algérie, dans la région de Biskra, les valeurs de contamination initiale variaient de 2,5 à 3,5 

log UFC. mL-1 (Boubendir et al., 2016) et une contamination microbienne initiale des laits 

supplémentés avec une valeur moyenne de 3,54 log UFC.mL-1  pour les laits supplément en 

extrait aqueux de romarin et 3,19 log UFC.mL-1 pour les laits supplémenté par l’extrait aqueux  

d'origan (Serrar et al. (2023). 

Nos résultats montrent que l'échantillon Témoin, non supplémenté en huile essentielle 

de laurier, présente la phase de latence la plus courte de 0.661 jour. En revanche, les échantillons 

C1, C2 et C3, traités avec de l'huile essentielle de Laurus nobilis, ont une phase de latence plus 

longue. La concentration C1 de 10 mg/ml à la plus grande phase de latence de 2,008 jours, cette 

concentration a entrainé une prolongation de 33,66 heures dans la phase de latence par rapport 

au témoin. Ces résultats concordent avec les résultats trouvés par Serrar et al. (2023) montrant 

que l'extrait aqueux d'origan induit un allongement du la durée de phase de latence (λ) par 22,08 

heures dans l’échantillon du lait supplémenté avec la concentration 1.25 mg.ml-1 par rapport à 

l’échantillon témoin. Ou la durée de phase de latence est passée de 4,12 ± 0,11 jour sans 

supplémentation à 5,04 ± 0,97 jour avec une supplémentation de 1,25 mg/ml d'extrait aqueux 

d'origan. 

Nos résultat aussi montrent une diminution de la charge microbienne maximale (Xmax) 

pour l'ensemble des échantillons du lait supplémentés en huile essentielle de laurier, enregistrant 

la valeur la plus basse de 7.441 ± 0.0444 log CFU.mL-1 pour la concentration de 10 mg.mL-1 et 

de 8.0281 ± 0.385 log CFU.mL-1 , 7.808 ± 0.36 log CFU.mL-1  pour les concentration de 5 et 

2,5 mg.mL-1 respectivement, par rapport au lait sans supplémentation qui a enregistré un Xmax 
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de 8.253 ± 0.043 log CFU mL-1.Ces résultats sont en concordance avec celles de (Serrar et al. 

2023), qui ont marqués une légère diminution du niveau de croissance maximale (Xmax) passant 

de 7,00 ± 0,17 log UFC mL-1 dans le lait non supplémenté à 6,56 ± 0,19 log UFC mL-1 dans les 

deux laits supplémentés avec 1 et 0,75 mg mL-1 d'extrait aqueux de romarin. Cependant, la 

croissance microbienne maximale dans les laits supplémentés avec 0,5 et 0,25 mg mL-1 a atteint 

respectivement 7,04 ± 0,18 et 7,00 ± 0,12 log UFC mL-1. 

Les résultats de la relation de régression linéaire entre les deux variables de la croissance 

microbienne maximale et les concentrations de l’huile essentielle de Laurus nobilis ajoutés au 

lait indiquent une corrélation négative modérée. Cette relation de régression linéaire pourrait 

s'expliquer par l'intervention de plus de deux variables responsables de l'activité 

antimicrobienne des plantes, notamment la diversité phytochimique et les différents 

mécanismes impliqués dans l'activité antimicrobienne des composés bioactifs des plantes 

(Serrar et al. 2023). 
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Conclusion  

Les résultats de notre étude ont révélé un rendement d'extraction remarquable lors de 

l’hydrodistillation des feuilles de Laurus nobilis. L’huile essentielle de laurier noble montre une 

légère activité contre Escherichia coli ATCC 25922 et Enterococcus faecalis ATCC 29212 avec 

des CMI de 2,5mg/ml et 10mg/ml et des zones d’inhibition de 8,7± 0,55 mm et 8,5±0,79 mm 

respectivement, tandis qu’il est inactive contre Enterococcus faecalis ATCC 29212 

Staphylococcus aureus ATCC, 25923 Staphylococcus aureus BAA-2856. 

En ce qui concerne l'ajout de l'huile essentielle de Laurus nobilis au lait réfrigéré, nous 

avons observé un effet significatif sur le pH et l'acidité du lait. Ces deux paramètres sont des 

indicateurs importants de la fraîcheur du lait. L'huile essentielle a contribué dans le 

ralentissement de la vitesse d’évolution de ces paramètres, ce qui suggère un retardement de la 

détérioration du lait au fil du temps. Cette observation est encourageante car elle indique que 

l'huile essentielle de cette espèce peut potentiellement prolonger la durée de conservation du 

lait en maintenant ses paramètres de fraîcheur aux niveaux acceptables. 

Dans notre étude, nous avons aussi évalué la croissance microbienne du lait à différentes 

concentrations de l'huile essentielle de Laurus nobilis : 10 mg/ml, 5 mg/ml et 2,5 mg/ml. Nous 

avons observé que la concentration de 10 mg/ml a entraîné une phase de latence plus longue, 

estimée à : λ=2,0627 jours, avec une charge microbienne de 7,441 log UFC.ml-1. Aussi, l'ajout 

de cette HE prolonge la durée de la phase de latence, limitant ainsi la croissance microbienne 

dans le lait. La concentration de 10mg/ml a montré une réduction significative de la charge 

microbienne maximale du lait et une prolongation plus importante de la phase de latence par 

rapport au lait témoin, avec une augmentation de 33,66 heures. 

Ces résultats sont encourageants et démontrent une activité antimicrobienne efficace de 

l'huile essentielle testée contre la flore microbienne totale mésophile du lait réfrigéré de vache. 

Il est suggéré donc que l'utilisation de l'huile essentielle de Laurus nobilis permet de prolonger 

la durée de conservation du lait dans les conditions de réfrigération sans recours au traitement 

thermique ou chimique. Finalement, on peut dire que l’HE utilisée peut être considérée comme 

un bioconservateur du lait de vache réfrigéré. 
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Perspectives 

Pour une évaluation complète de l'effet de l'huile essentielle de laurier noble sur la 

conservation du lait, des études supplémentaires sont nécessaires pour évaluer ces aspects et 

confirmer les résultats prometteurs obtenus jusqu'à présent : 

- Une étude d’autres paramètre physicochimique doit être également pris en compte afin 

de connaître l’effet de cette huile essentielle sur ces paramètres ; 

- Une étude phytochimique doit être menée pour révéler la composition chimique de 

l’huile essentielle testée, ainsi que la recherche de la ou les molécules bioactives 

responsable de la bioconservation du lait afin de les purifiés et donc minimisé les doses 

ou les concentrations utilisés ; 

- Une évaluation de la toxicité des doses utilisées dans cette étude doit être étudiée avant 

de pouvoir recommander son utilisation dans la sécurité alimentaire ; 

- Une évaluation de la qualité nutritionnelle du lait supplémenté doit être réalisé pour 

connaître des éventuels changements ; 

- Une étude d'analyse sensorielle du lait supplémenté en huile essentielle de Laurus 

nobilis doit être réalisée afin de connaître son effet sur les caractéristiques sensorielles 

du lait et de mieux évaluer l'acceptabilité du produit par les consommateurs.  
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Annexes  

Annexe 01 : Matériel utilisé  

matériel utilisé 

Pissette bain marie micro-onde 

Papier filtre Boite de Pétri en plastique glacière 

Papier Wattman Papier d’aluminium Compte goute 

verre de montre Porte tube bec benzène 

broyeur électrique Tube à essai Pince 

Spatule Tube à vise Flacons en verre 

Erlenmeyer Micropipette Embout 

Entonnoir Eprouvette graduée Eppendorf 

Bécher anse de platine Pipette pasteur 

Ecouvillons spectrophotomètre appareil Clevenger 

plaque chauffante Agitateur magnétique Autoclave 

pied a coulisse Vortex perforateur 

étuve Réfrigérateur allumette 

portoir compteur de colonies disque d'antibiotique 

pH mètre burette Balance (de précision) 
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Annexe 02 : produits et réactifs utilisés 

solvants et Réactifs Milieu de culture 

Eau distillée Gélose nutritive 

NaOH (Hydroxyde de sodium) Gélose Mueller-Hinton 

Phénolphtaléine  

DMSO (Diméthyl sulfoxyde)  

NaCl (chlorure de sodium)  

Eau physiologie  

 

Annexe 03 : Tableau des Moyennes des UFC/mL et log UFC/mL. 

 J 00 J 02 J 04 J 06 J 08 

Flore FTAM * 

Norme 3.105 UFC/mL , ( 5.477 log UFC/mL) a 

 

Témoin 

UFC/mL 1500 21363,63636 220909,0909 27272727,27 148500000 

Log UFC/mL 3,176091259 4,329675177 5,872421167 7,43572857 8,171726454 

 

C1 

UFC/mL 1550 2950 2877272,727 24863636,36 30572727,27 

Log UFC/mL 3,190331698 3,469822016 6,458981029 7,395564646 7,485334182 

 

C2 

UFC/mL 1800 18590,90909 4168181,818 38000000 195500000 

Log UFC/mL 3,255272505 4,269300627 6,619946655 7,579783597 8,291146762 

 

C3 

UFC/mL 1550 27590,90909 4486363,636 137500000 30318181,82 

Log UFC/mL 3,190331698 4,44076601 6,651894472 8,138302698 7,481703153 

a : JORA, 2017 ; * Flore totale aérobie mésophile; J: jour; C: Concentration 
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Annexe 04 : L’évolution de la croissance microbienne du lait Témoin réfrigéré à 4°C , obtenue 

avec le modèle Gompetz modifié. 

 

Annexe 05 : L’évolution de la croissance microbienne du lait réfrigéré à 4°C additionné de 

l’huile essentielle de Laurus nobilis à 10mg/mL, obtenue par le modèle Gompetz modifié. 
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Annexe 06 : L’évolution de la croissance microbienne du lait réfrigéré à 4°C additionné de 

l’huile essentielle de Laurus nobilis à 5mg/mL, obtenue par le modèle Gompetz modifié. 

 

Annexe 07 : L’évolution de la croissance microbienne du lait réfrigéré à 4°C additionné de 

l’huile essentielle de Laurus nobilis à 2,5mg/mL, obtenue par le modèle Gompetz modifié. 
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Annexe 08 : Les valeurs des paramètres de croissance microbienne de la flore totale aérobie 

mésophile de lait obtenus par Modèle Gompetz modifié. 

Concentration X Initiale X max μ max  (λ) 

Témoin 2.948 9.113 0.856 0.472 

C3=2,5mg/ml 3.201 7.863 1.450 1.183 

C2=5mg/ml 3.220 8.377 1.182 1.103 

C1=10mg/ml 3.191 7.505 1.819 2.008 

X initiale : Charge microbienne initiale (log UFC. ml-1), (λ) : Durée de la phase de latence 

(jour), μmax : Taux de croissance maximale (Δlog UFC. ml-1. jour.-1), Xmax : Charge 

microbienne maximale (log UFC. ml-1) 
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Annexe 09 : Variation de l’acidité de différents échantillons du lait durant 8 jours. 

jours T C1 C2 C3 

J 0 16.9 16.7 16.6 16.8 

J 2 17.4 17 17.1 17.2 

J 4 23.9 19 21 22 

J 6 32 22.5 24 26 

J 8 51 26 29 34 

 

Annexe 10 : Variation de pH de différents échantillons du lait durant 8 jours. 

jours T C1 C2 C3 

J 0 6.93 6.93 6.94 6.92 

J 2 6.79 6.89 6.87 6.85 

J 4 6.6 6.75 6.71 6.66 

J 6 6.3 6.7 6.64 6.59 

J 8 5.6 6.66 6.4 6.27 
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Résumé  

L'objectif de cette étude est d'évaluer l’effet de l'ajout de l’huile essentielle de Laurus 

nobilis L., une espèce appartenant à la famille des Lauracées, dans le lait de vache sur la 

dynamique de la croissance microbienne durant la réfrigération. L'huile essentielle des feuilles 

est extraite par hydrodistillation en se servant d’un appareil de type Clevenger, et est ajoutée 

aux échantillons de lait à différentes concentrations : 2,5, 5 et 10 mg/ml. L’activité 

antibactérienne de l’HE est aussi testée sur cinq souches bactériennes : Escherichia coli ATCC 

25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Enterococcus faecalis ATCC 29212, 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 et Staphylococcus aureus BAA-2856. L’extraction de 

l’HE a donné un rendement de 0,62%, l’HE de laurus nobilis montre une légère activité contre 

Escherichia coli ATCC 25922 et Enterococcus faecalis ATCC 29212 avec des CMI de 

2,5mg/ml et 10mg/ml et des zones d’inhibition de 8,7± 0,55 mm et 8,5±0,79 mm 

respectivement. La progression de la croissance microbienne a été observée à un intervalle 

régulier de 48 heures sur une période de huit jours de stockage réfrigéré à 4°C. L'ajout de l'huile 

essentielle au lait réfrigéré a entraîné une prolongation de la phase de latence de 33,66 heures 

et une limitation de la croissance microbienne. La durée de la phase de latence (λ) est passée de 

0,661±0,0787 jours (15,84 heures) dans le lait non supplémenté à 2,0627±0,114 jours (49,5 

heures) dans l'échantillon de lait supplémenté de 10mg/ml, tandis que la charge microbienne 

maximale (Xmax) est passée de 8,253±0,043 log UFC.mL-1 dans le lait non supplémenté à 

7,441±0,0444 log UFC.mL-1 dans l'échantillon de lait additionné de la même concentration. 

Une prolongation de la durée de la phase de latence (λ) et une légère diminution de Xmax sont 

observées avec les deux concentrations 5mg/ml et 2,5mg/ml. De plus, l'ajout de l’HE à 

différentes concentrations a entrainé un ralentissement de la vitesse de la variation des 

paramètres physicochimiques pH et acidité et donc prolonge la durée de vie du lait. L'utilisation 

de l’HE de cette espèce comme additif naturel lors de la réfrigération pourrait présenter une 

opportunité en tant que biopréservateur dans l'industrie laitière, réduisant ainsi le recours au 

traitement thermique et chimique. 

Mots clés : Laurus nobilis, huile essentielle, activité antimicrobienne, lait de vache réfrigéré, 

biopréservation. 

 

 



Résumé 

 

Abstract 

The objective of this study is to evaluate the effect of adding essential oil from Laurus 

nobilis L., a species belonging to the Lauraceae family, to cow milk on the dynamics of 

microbial growth during refrigeration. The essential oil from the leaves is extracted by 

hydrodistillation using a Clevenger-type apparatus and added to milk samples at different 

concentrations: 2.5, 5, and 10 mg/ml. The antibacterial activity of the essential oil is also tested 

against five bacterial strains: Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 

27853, Enterococcus faecalis ATCC 29212, Staphylococcus aureus ATCC 25923, and 

Staphylococcus aureus BAA-2856. The extraction of the essential oil yielded 0.62%, the Laurus 

nobilis essential oil showed slight activity against Escherichia coli ATCC 25922 and 

Enterococcus faecalis ATCC 29212, with minimum inhibitory concentrations (MIC) of 2.5 

mg/ml and 10 mg/ml, and inhibition zones of 8.7±0.55 mm and 8.5±0.79 mm, respectively. The 

progression of microbial growth was observed at regular intervals of 48 hours over a period of 

eight days of refrigerated storage at 4°C. The addition of essential oil to refrigerated milk 

resulted in a prolongation of the lag phase by 33.66 hours and a limitation of microbial growth. 

The duration of the lag phase (λ) increased from 0.661±0.0787 days (15.84 hours) in the 

unsupplemented milk to 2.0627±0.114 days (49.5 hours) in the milk sample supplemented with 

10 mg/ml , while the maximum microbial load (Xmax) decreased from 8.253±0.043 log CFU/mL 

in the unsupplemented milk to 7.441±0.0444 log CFU/mL in the milk sample supplemented 

with the same concentration. A prolongation of the lag phase (λ) and a slight decrease in Xmax 

were observed with the two concentrations of 5 mg/ml and 2.5 mg/ml. Furthermore, the addition 

of the essential oil at different concentrations resulted in a slowing down of the rate of change 

of the physicochemical parameters pH and acidity, thus extending the shelf life of the milk. The 

use of the essential oil from this species as a natural additive during refrigeration could present 

an opportunity as a biopreservative in the dairy industry, thereby reducing the need for thermal 

and chemical treatments. 

Keywords: Laurus nobilis, essential oil, antimicrobial activity, refrigerated cow milk, 

biopreservation. 
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 ملخص

(، وهي نوع ينتمي (.Laurus nobilis L الهدف من هذه الدراسة هو تقييم تأثير إضافة الزيت الأساسي لنبتة الرند  

(، إلى حليب البقر على ديناميكية النمو الميكروبي أثناء التبريد. يتم استخلاص زيت الأوراق Lauracéesإلى عائلة البتوليات )

 ،2.5ويتم إضافته إلى عينات الحليب بتراكيز مختلفة:    Clevengerالأساسي بواسطة التقطير بالماء باستخدام جهاز من نوع  

 Escherichiaزيت الأساسي للرند على خمس سلالات بكتيرية:  ملغ/مل. يتم أيضًا اختبار النشاط المضاد للبكتيريا لل   10و  5

coli ATCC 25922    وPseudomonas aeruginosa ATCC 27853    وEnterococcus faecalis ATCC 

أعطى  Staphylococcus aureus BAA-2856و    Staphylococcus aureus ATCC 25923و    29212  .

 Escherichia coli ATCCنشاط طفيف ضد  أظهر الزيت الأساسي للرند  ،  % 0.62استخلاص الزيت الأساسي عائداً قدره  

ملغ/مل ومناطق تثبيط   10ملغ/مل و    2.5قدرها    MICبتراكيز    Enterococcus faecalis ATCC 29212و    25922

ساعة   48ملم على التوالي. تم ملاحظة تطور النمو الميكروبي عند فترة منتظمة تبلغ    0.79±8.5ملم و    0.55±8.7بحجم  

درجة مئوية. أدت إضافة زيت الغار إلى الحليب المبرد    4على مدار ثمانية أيام من التخزين في الثلاجة عند درجة حرارة  

 0.0787±0.661( من  λساعة وتقييد النمو الميكروبي. ارتفعت مدة مرحلة الكمون )  33.66إلى تمديد مرحلة الكمون بمقدار  

ساعة( في عينة الحليب المضاف إليه    49.5يوم )  0.114±2.0627لمضاف إليه إلى  ساعة( في الحليب غير ا  15.84يوم )

10  ( الأقصى  الميكروبي  الحمل  انخفض  بينما  من  maxXملغ/مل،  غير    1-.ملUFCسجل    8.253±0.043(  الحليب  في 

في عينة الحليب المضاف بنفس التركيز. تم ملاحظة تمديد لمدة مرحلة   1-.ملUFCسجل    0.0444±7.441المضاف إليه إلى  

ملغ/مل. بالإضافة إلى ذلك، أدت إضافة زيت الرند   2.5ملغ/مل و  5مع التركيزين    maxX( وانخفاض طفيف في  λالكمون )

مديد عمر الحليب. يمكن أن بتراكيز مختلفة إلى إبطاء سرعة تغير المعايير الفيزيوكيميائية للحموضة والحموضة وبالتالي ت

يكون استخدام زيت الرند من هذا النوع كمضاف طبيعي أثناء التبريد فرصة في صناعة الألبان كعوامل حفظ حيوية، مما  

 يقلل من الحاجة إلى المعالجة الحرارية والكيميائية. 

 حليب البقر المبرد، الحفظ البيولوجي.   ، الزيت الأساسي، النشاط المضاد للميكروبات،Laurus nobilis:  الكلمات المفتاحية

 



 

 

Résumé 

L'objectif de cette étude est d'évaluer l’effet de l'ajout de l’huile essentielle de Laurus nobilis L., une espèce appartenant 

à la famille des Lauracées, dans le lait de vache sur la dynamique de la croissance microbienne durant la réfrigération. L'huile 

essentielle des feuilles est extraite par hydrodistillation en se servant d’un appareil de type Clevenger, et est ajoutée aux 

échantillons de lait à différentes concentrations : 2,5, 5 et 10 mg/ml. L’activité antibactérienne de l’HE est aussi testée sur cinq 

souches bactériennes : Escherichia coli ATCC 25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Enterococcus faecalis ATCC 

29212, Staphylococcus aureus ATCC 25923 et Staphylococcus aureus BAA-2856. L’extraction de l’HE a donné un rendement 

de 0,62 %, l’HE de Laurus nobilis montre une légère activité contre Escherichia coli ATCC 25922 et Enterococcus faecalis 

ATCC 29212 avec des CMI de 2,5mg/ml et 10mg/ml et des zones d’inhibition de 8,7± 0,55 mm et 8,5±0,79 mm respectivement. 

La progression de la croissance microbienne a été observée à un intervalle régulier de 48 heures sur une période de huit jours 

de stockage réfrigéré à 4°C. L'ajout de l'huile essentielle au lait réfrigéré a entraîné une prolongation de la phase de latence de 

33,66 heures et une limitation de la croissance microbienne. La durée de la phase de latence (λ) est passée de 0,661±0,0787 

jours (15,84 heures) dans le lait non supplémenté à 2,0627±0,114 jours (49,5 heures) dans l'échantillon de lait supplémenté de 

10mg/ml, tandis que la charge microbienne maximale (Xmax) est passée de 8,253±0,043 log UFC.mL-1 dans le lait non 

supplémenté à 7,441±0,0444 log UFC.mL-1 dans l'échantillon de lait additionné de la même concentration. Une prolongation de 

la durée de la phase de latence (λ) et une légère diminution de Xmax sont observées avec les deux concentrations 5mg/ml et 

2,5mg/ml. De plus, l'ajout de l’HE à différentes concentrations a entrainé un ralentissement de la vitesse de la variation des 

paramètres physicochimiques pH et acidité et donc prolonge la durée de vie du lait. L'utilisation de l’HE de cette espèce comme 

additif naturel lors de la réfrigération pourrait présenter une opportunité en tant que biopréservateur dans l'industrie laitière, 

réduisant ainsi le recours au traitement thermique et chimique. 

Mots clés : Laurus nobilis, huile essentielle, activité antimicrobienne, lait de vache réfrigéré, biopréservation. 

Abstract 

The objective of this study is to evaluate the effect of adding essential oil from Laurus nobilis L., a species belonging to 

the Lauraceae family, to cow milk on the dynamics of microbial growth during refrigeration. The essential oil from the leaves is 

extracted by hydrodistillation using a Clevenger-type apparatus and added to milk samples at different concentrations: 2.5, 5, 

and 10 mg/ml. The antibacterial activity of the essential oil is also tested against five bacterial strains: Escherichia coli ATCC 

25922, Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Enterococcus faecalis ATCC 29212, Staphylococcus aureus ATCC 25923, and 

Staphylococcus aureus BAA-2856. The extraction of the essential oil yielded 0.62%, the Laurus nobilis essential oil showed 

slight activity against Escherichia coli ATCC 25922 and Enterococcus faecalis ATCC 29212, with minimum inhibitory 

concentrations (MIC) of 2.5 mg/ml and 10 mg/ml, and inhibition zones of 8.7±0.55 mm and 8.5±0.79 mm, respectively. The 

progression of microbial growth was observed at regular intervals of 48 hours over a period of eight days of refrigerated storage 

at 4°C. The addition of essential oil to refrigerated milk resulted in a prolongation of the lag phase by 33.66 hours and a limitation 

of microbial growth. The duration of the lag phase (λ) increased from 0.661±0.0787 days (15.84 hours) in the unsupplemented 

milk to 2.0627±0.114 days (49.5 hours) in the milk sample supplemented with 10 mg/ml , while the maximum microbial load 

(Xmax) decreased from 8.253±0.043 log CFU/mL in the unsupplemented milk to 7.441±0.0444 log CFU/mL in the milk sample 

supplemented with the same concentration. A prolongation of the lag phase (λ) and a slight decrease in Xmax were observed with 

the two concentrations of 5 mg/ml and 2.5 mg/ml. Furthermore, the addition of the essential oil at different concentrations resulted 

in a slowing down of the rate of change of the physicochemical parameters pH and acidity, thus extending the shelf life of the 

milk. The use of the essential oil from this species as a natural additive during refrigeration could present an opportunity as a 

biopreservative in the dairy industry, thereby reducing the need for thermal and chemical treatments. 

Keywords: Laurus nobilis, essential oil, antimicrobial activity, refrigerated cow milk, biopreservation. 

 

 الملخص

(، إلى  Lauracées(، وهي نوع ينتمي إلى عائلة البتوليات )(.Laurus nobilis L الأساسي لنبتة الرندالهدف من هذه الدراسة هو تقييم تأثير إضافة الزيت 

ويتم إضافته    Clevengerن نوع  حليب البقر على ديناميكية النمو الميكروبي أثناء التبريد. يتم استخلاص زيت الأوراق الأساسي بواسطة التقطير بالماء باستخدام جهاز م

 Escherichiaملغ/مل. يتم أيضًا اختبار النشاط المضاد للبكتيريا للزيت الأساسي للرند على خمس سلالات بكتيرية:     10و  5  ،2.5لحليب بتراكيز مختلفة:  إلى عينات ا 

coli ATCC 25922    وPseudomonas aeruginosa ATCC 27853    وEnterococcus faecalis ATCC 29212    وStaphylococcus aureus 

ATCC 25923    وStaphylococcus aureus BAA-2856  نشاط طفيف ضد  أظهر الزيت الأساسي للرند  ،  %0.62. أعطى استخلاص الزيت الأساسي عائداً قدره

Escherichia coli ATCC 25922    وEnterococcus faecalis ATCC 29212    بتراكيزMIC    و    2.5قدرها بحجم   10ملغ/مل  تثبيط  ومناطق  ملغ/مل 

ساعة على مدار ثمانية أيام من التخزين في الثلاجة عند   48ملم على التوالي. تم ملاحظة تطور النمو الميكروبي عند فترة منتظمة تبلغ    0.79±8.5ملم و    ±0.55 8.7

لنمو الميكروبي. ارتفعت مدة مرحلة ساعة وتقييد ا  33.66درجة مئوية. أدت إضافة زيت الغار إلى الحليب المبرد إلى تمديد مرحلة الكمون بمقدار    4درجة حرارة  

إليه إلى    15.84يوم )  0.0787±0.661( من  λالكمون ) إليه    49.5يوم )   0.114± 2.0627ساعة( في الحليب غير المضاف  الحليب المضاف    10ساعة( في عينة 

-.ملUFCسجل    0.0444±7.441ر المضاف إليه إلى  في الحليب غي  1-.ملUFCسجل    0.043±8.253( من  maxXملغ/مل، بينما انخفض الحمل الميكروبي الأقصى )

ملغ/مل. بالإضافة إلى    2.5ملغ/مل و  5مع التركيزين    maxX( وانخفاض طفيف في  λفي عينة الحليب المضاف بنفس التركيز. تم ملاحظة تمديد لمدة مرحلة الكمون )  1

يب. يمكن أن يكون استخدام ذلك، أدت إضافة زيت الرند بتراكيز مختلفة إلى إبطاء سرعة تغير المعايير الفيزيوكيميائية للحموضة والحموضة وبالتالي تمديد عمر الحل 

 صناعة الألبان كعوامل حفظ حيوية، مما يقلل من الحاجة إلى المعالجة الحرارية والكيميائية.زيت الرند من هذا النوع كمضاف طبيعي أثناء التبريد فرصة في 

 . البيولوجي  حفظالمضاد للميكروبات، حليب البقر المبرد، النشاط الساسي، الأزيت ال ، Laurus nobilis: مفتاحية الكلمات ال

 


