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Introduction 

Un antioxydant est défini comme une substance ajoutée à faible dose à un produit 

naturellement oxydable à l'air, il est capable de ralentir ou d'inhiber le phénomène d'oxydation. 

Cette définition peut être élargie et le terme "antioxydant" englobe ainsi toutes les substances 

qui protègent les systèmes biologiques contre les effets délétères potentiels des processus ou 

réactions qui engendrent une oxydation excessive (Shimizu et al., 2004). 

 Les antioxydants sont intéressants en tant que compléments alimentaires en raison de 

leur rôle préventif potentiel dans plusieurs maladies associées au stress oxydatif (Bungau et 

al., 2019 ; Bakir et al., 2020), leur utilisation est un moyen efficace pour minimiser ou prévenir 

l'oxydation des lipides des produits alimentaires et retarder la formation des produits toxiques, 

pour le maintien de la qualité nutritionnelle et pour prolonger la durée de vie des aliments 

(Gupta et Abu Ghannam, 2011a). 

Les antioxydants les plus largement utilisés sont synthétiques : propylgallate (PG), le 

butylhydroxyanisol (BHA), le butylhydroxytoluène (BHT) et le tert-butylhydroquinone 

(TBHQ) (Sreenivasan et al., 2007 ; Cho et al., 2007). Toutefois, ils sont soupçonnés d'être 

responsables de nombreux dommages et de maladies (Martínez-Tomé et al., 2001. La prise de 

conscience des consommateurs à ce sujet et de leur demande grandissante de substances 

naturelle a mené à une utilisation plus règlementée de ces antioxydants synthétiques (Gorji et 

al., 2016). 

Ces dernières années, les antioxydants naturels ont suscité un intérêt croissant pour 

remplacer les composés synthétiques controversés. Cette tendance mondiale à utiliser des 

additifs naturels dans les aliments à mener à l’exploration de différentes sources. Aujourd'hui 

l'une des sources les plus riches en antioxydants naturels, largement étudiées sont les algues 

marines. (Corsetto et al., 2020). Les algues sont des sources renouvelables de composés à haute 

valeur ajoutée, ce qui a suscité l'intérêt des industries alimentaires. Leur utilisation dans 

plusieurs produits permet de développer de nouvelles denrées alimentaires fonctionnels, en 

fortifiant leur composition nutritionnelle, leur qualité, et leurs propriétés bénéfiques pour la 

santé (Peñalver et al., 2020). 

La mayonnaise est un produit alimentaire largement consommé et utilisée comme 

assaisonnement pour différents types d'aliments (Liu et al., 2007).  En raison de sa structure et 

de sa composition, la mayonnaise est très sensible à la détérioration chimique et microbienne. 
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La détérioration chimique comprend l'oxydation et l'hydrolyse des lipides, ce qui augmente la 

teneur en composés comme le peroxyde, entraînant une acidité et des changements de couleur, 

de goût et de texture (Frankel et al., 2002).  

 La mayonnaise est susceptible de se détériorer en raison de la structure de ses molécules 

lipidiques et de leurs interactions avec d'autres molécules dans leur voisinage immédiat, 

influençant grandement la susceptibilité à l'oxydation des lipides. L'oxydation de la mayonnaise 

est intensifiée par les radicaux libres générés par l'oxydation des graisses avec d'autres 

molécules comme les protéines, les glucides et les vitamines dans l'émulsion. De plus, des 

modifications indésirables du pH et de l'acidité causées par l'activité microbienne ou chimique 

de la mayonnaise entraînent une détérioration microbienne (Shaygannia et al., 2021). 

Par conséquent, des antioxydants synthétiques et des conservateurs chimiques sont 

ajoutés à la mayonnaise pour contrôler l'oxydation et l'activité microbienne, ce qui présente des 

avantages économiques malgré les composés nocifs pour la santé humaine (Kwon et al., 2015). 

Dans ce contexte, la présente étude s’est axée sur la substitution de l’EDTA qui est 

l’antioxydant chimique utilisé dans les industries alimentaires par un extrait lipidique d’une 

algue brune padina pavonica dans le but d’enrichir une mayonnaise d’un additif alimentaire 

naturel et d’étudier ainsi sa stabilité oxydative.  

Afin de présenter l’étude menée en ce sens, le présent manuscrit s’articule en deux 

grandes parties :  

Dans une première partie, nous présenterons une synthèse bibliographique sur les algues 

marines et leur composés bioactifs, ainsi que des généralités sur la mayonnaise. Ensuite une 

partie expérimentale, présentera le matériel et les méthodes utilisées, et la discussion des 

résultats obtenus est ensuite établie. Enfin les principales conclusions et perspectives 

envisagées compléteront le travail.  

 

     



 

 

 

 

Généralités 

sur les algues 

marines
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I. Définition  

Les algues sont des organismes photosynthétiques que l'on trouve dans les milieux 

aquatiques d'eau douce ou marine terrestres (Garon-Lardiere, 2004), ils regroupent un 

ensemble de végétaux très divers dont l’appareil végétatif relativement simple est appelé « 

thalle » et est dépourvu de racine, de tige, de feuilles et de tissus conducteurs (Lakhdar, 2018). 

Ces thalles présentent une taille variable de moins d’un micromètre à plusieurs dizaines de 

mètres, on distingue donc les macros et les micros algues (Leclerc et Floc'h, 2010).     

II. Les microalgues  

 Le terme microalgues parfois appelé microphyte, désigne les algues microscopiques 

capables de produire du dioxygène et de la matière organique grâce à la lumière (Spolaore et 

al., 2006), les cellules uniques des microalgues sont capable d’assurer toutes les fonctions 

(Faller, 2011), elles peuvent être uni ou pluricellulaires (Mata et al., 2010). 

III. Les macroalgues  

Le terme macroalgue est un terme générique qui englobe tous les organismes aquatiques 

photosynthétique pluricellulaire (Barrington et al., 2009). Ils se trouvent généralement dans la 

zone littorale et peuvent être de différentes formes, tailles, couleurs et composition. Ils incluent 

les algues brunes (Phéophycées), algues rouges (rhodophycées) et algues vertes 

(chlorophycées) (Mabeau et al., 1990). 

III.1. Classification des macroalgues  

Divers  facteurs et critères, physiologiques, écologiques et biochimiques interviennent 

dans la phylogénie des macroalgues (De Reviers, 2003), qui leur permet de définir une dizaine 

d’embranchement (Ruiz, 2005), parmi ces facteurs leur modes de reproduction, leurs  

caractéristiques structurales, leurs polysaccharides de réserve ou la nature et la localisation des 

pigments chlorophylles et caroténoïdes, en effet ces pigments additionnels jaunes, rouges ou 

bleu, ont permis de classer les macros algues en trois grands groupes (Adrien, 2016), chaque 

groupe contient des classes, et chaque classe contient des centaines d’espèces; les algues rouges 

(figure 1) (Plus de 6 000 espèces), les algues brunes (figure 2) (environ 2 000 espèces), les 

algues vertes (figure 3) (1 200 espèces) (Garon-Lardiere, 2004). Dans ce travail nous nous 

sommes intéressés plus particulièrement aux macro algues brunes. 
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Figure 1 : Exemples d'algues rouges (Rhodophyta) : (A)—Asparagopsis armata; 

(B)—Chondrus cispus; (C)–Mastocarpus stellatus; (D)—Palmaria palmata (Cotas et al., 

2020). 

 

 

 

 

 

 

Figure 2: Exemples d’algues brunes (Phaeophyceae) : (A)—Ascophyllum nodosum; 

(B)—Bifurcaria bifurcata; (C)—Colpomenia sinuosa; (D)—Treptacantha baccata; (E)—

Fucus vesiculosus; (F)—Leathesia marina; (G)—Padina pavonica; (H)—Sargassum 

muticum; (I)—Sargassum vulgare; (J)—Undaria pinnatifida (Cotas et al., 2020). 
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Figure 3: Exemples d’algues vertes (Chlorophyta): (A)—Dasycladus vermicularis; 

(B)—Ulva clathrata; (C)—Ulva compressa; (D)—Ulva intestinalis; (E)—Ulva lactuca; 

(F)—Ulva linza (Cotas et al., 2020). 

IV. Les algues brunes :  

IV.1. Classification  

Les algues brunes sont toutes des algues pluricellulaires, au sein des Chromophytes, 

elles sont regroupées dans la classe des Fucophycées appelées les Péophycées (Alem, 2015), 

de l’embranchement des Ochrophyta, cette classe fait partie du très grand groupe des 

Thallophytes chlorophylliens (Goujon, 2004). 

IV.2. Morphologie  

Les algues brunes montrent une grande diversité morphologique, les phaeophyceae les 

plus connues possèdent des morphologies complexes avec la présence d’un crampon, d’un stipe 

et d’une lame, néanmoins de nombreuses autres formes plus simples existent comme des files 

de cellules, des filaments ramifiés ou des sphères (Burel, 2020). 

IV.3. Habitat  

Les algues brunes sont des organismes purement marins à quelques exceptions 

près (Gager, 2019), elles se sont principalement diversifiées dans les mers froides et tempérées 

où elles forment les grands écosystèmes sous-marins. Dans les eaux tropicales, elles sont moins 

nombreuses en espèces, mais représentent les plus grands thalles et forment les populations les 



Généralités sur les algues marines 
 

 
6 

 

plus denses (Alem, 2015). Ces algues sont communes dans l’étage supralittoral et infralittoral 

supérieurs et se fixent solidement sur les rochers par leur crampon solide (Mansouri, 2021). 

IV.4. Couleur  

La coloration brune des Phéophycées est due à la présence de pigments surnuméraires 

qui masquent les chlorophylles « a » et « c », ces pigments jaunes et bruns sont des 

xanthophylles dont les plus importantes sont la fucoxanthine et la diatoxanthine (Goujon, 

2004). 

V. Composés bioactifs des algues brunes : 

V.1. Les composées phénoliques : 

Les algues, les fruits, les légumes et autres plantes comestibles sont des sources 

naturelles de composés phytochimiques (Acosta-Estrada et al., 2014). Une fois introduits dans 

le régime alimentaire habituel, ces phytochimiques exercent des effets physiologiques chez 

l'homme, et pour cette raison ils sont également appelés composés bioactifs. Parmi ces 

composés phytochimiques bénéfiques on trouve, les composés phénoliques (Komes et al., 

2011). 

Les composés phénoliques sont formés par un noyau structurel basé sur un groupe 

hydroxyle lié directement à un phénol (Jimenez-Lopez et al., 2021). Les algues représentent 

une source naturelle de produits d'intérêt, tels que les composés phénoliques (Al-Saif et al., 

2014). Ces composés sont présents dans la plupart des classes d'algues (Liu et al., 2011), et 

participent à différents processus de survie, tels que la défense et la protection contre différents 

facteurs, qu'ils soient abiotiques, tels que les rayons ultraviolets (UV), ou biotiques, comme 

l'attaque de micro-organismes pathogènes ou d'autres êtres vivants, la majorité de ces composés 

présentent également des fonctions biologiques telles que des propriétés antioxydantes ou 

antimicrobiennes (Jimenez-Lopez et al., 2021). 

V.1.1. Les phlorotannins  

Les phlorotannins (figure 4) sont des métabolites secondaires limités notamment aux 

algues brunes qui existent sous forme soluble (dans le cytoplasme ou les organites cellulaires) 

ou liée à la paroi cellulaire (Generalić Mekinić et al., 2019). 

Les phlorotannins sont des dérivés de tannins qui sont formé par polymérisation d'unités 

de phloroglucinol (1,3,5-trihydroxybenzène) (Gupta et Abu-Ghannam, 2011b), de taille 
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moléculaire allant de 126 KD à 650 KD (Li et al., 2011). Des études précédentes ont montré 

que les phlorotannins des algues brunes marines ont de fortes activités antioxydantes (Shibata 

et al., 2007), antidiabétiques, anti-cancéreuses, et anti-VIH (Gupta et Abu-Ghannam, 2011b), 

de plus Wang, Xu, Bach et MacAllister (2009) ont constaté des propriétés antimicrobiennes 

notamment à l’égard de germe pathogènes. 

 

Figure 4: Exemples de structures des 6 principales classes de phlorotannins (Zhang et 

al., 2018). 

V.2. Les polysaccharides  

Ces dernières années, un intérêt considérable a été porté aux différents types de 

polysaccharides présents dans les parois cellulaires des algues brunes, notamment les 

laminarines, les alginates et les fucoïdanes qu’on ne trouvent dans aucun autre type d'algues. 

Elles présentent un fort potentiel d'applications biologiques dans les aliments fonctionnels, 

produits cosmétiques et pharmaceutiques. Elles font également l’objet de recherches pour leurs 

divers propriétés antitumorale, antimicrobienne, immunostimulante, et anti-inflammatoire 

(Dobrinčić et al., 2020), ainsi qu’une activité antioxydante et antivirale (Stengel et al., 2011), 

d’ailleurs récemment il a été démontré in vitro que les polysaccharides sulfatés des algues ont 

la propriété de capter la Covid-19, au lieu d'introduire son ARN dans les cellules tissulaires, le 

virus se fixe sur ces molécules, donc ces derniers agissent comme des pièges à virus (Kwon et 

al., 2020). 

En outre ils sont utilisés par les algues comme composants structurels de la paroi 

cellulaire ou comme réserve alimentaire (Synytsya et al., 2015). Les différents types de 
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polysaccharides ont leurs propres caractéristiques physiques et chimiques, qui sont influencées 

par l'espèce, l'emplacement géographique, les conditions climatiques tels que la température, 

l’âge, et la saison (Dobrinčić et al., 2020). 

V.2.1. Les fucoïdanes  

Les fucoïdanes (figure 5) sont les principaux polysaccharides de la paroi cellulaire des 

algues brunes, représentant jusqu'à 23% du poids sec des algues (Sichert et al., 2021). Leurs 

propriétés structurelles et compositionnelles varient selon les espèces d'algues brunes, mais ils 

comprennent principalement le fucose et du sulfate, avec de petites quantités de galactose, de 

xylose, de mannose et d'acides uroniques (You et al., 2010). 

Les fucoïdanes ont été largement étudiés en raison de leurs diverses activités 

biologiques y compris anticoagulant, antiviral, aussi il a été suggéré que les polymères de 

fucoïdane activent le système immunitaire de l'hôte contre les tumeurs, cependant ces activités 

sont étroitement liées à la fois à la teneur en sulfate et au poids moléculaire des polymères de 

fucoïdane (You et al., 2010). 

 

Figure 5: Structure chimique de fucoïdans obtenus à partir de : A) Fucus vesiculosus 

et Ascophyllum nodosum, B) Laminaria saccharina, C) Chorda filum (Oliveira et al., 2020). 

V.2.2. Les laminarines  

Chez les algues brunes le laminarine est le polysaccharide de réserve des nutriments le 

plus important, il peut s'accumuler à des taux allant de 2 % à 34% du poids sec de l’algue 

(Tanniou, 2014). Cette molécule se situe dans les vacuoles des cellules algales (Andrien, 

2016). 

Il est également connu sous le nom d'amidon d'algues brunes, principalement formé de 

monomères de glucose reliés par des liaisons β-1,3-glucosidiques et des liaisons β-1,6-

glucosidiques partielles (figure 6). En outre, des études ont également signalé que le laminarine 

possède un large éventail d'activités biologiques, y compris des activités antitumorales, 

antioxydante, anti-inflammatoire (Huang et al., 2021), en plus de ça le laminarine joue un rôle 
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important en tant que prébiotiques, fibres alimentaires, et agents antibactériens (Gupta et Abu-

Ghannam, 2011b). Il peut être aussi l’un des matières premières idéales pour la production de 

bioéthanol (Huang et al., 2021). 

 

Figure 6: Structure chimique de laminarine (Zargarzadeh et al., 2020). 

V.2.3. Les alginates  

Les alginates (figure 7) sont des polymères linéaires composé de deux épimères : l'acide 

β-D mannuronique et l'acide α-L guluronique, liés en (1,4) (Mazéas et al., 2022).  

Standford à découvert en 1881 pour la première fois l’alginate dans la matrice de la 

paroi cellulaire de l’algue Laminaria digitata, dont elle constitue une partie importante dans la 

structure de la membrane cellulaire des algues brunes. (Djebri et al., 2018). 

Aujourd’hui les alginates ont des applications dans de nombreux domaines et dans de 

nombreuses industries telle que l’industrie textile pour la fixation des couleurs sur les tissus, à 

l’agroalimentaire comme gélifiant et épaississant ″l’acide alginique et ses conjugués sont les 

additifs alimentaires E400, E401, E402, E403, E404 et E405″, dans le domaine médical ils sont 

utilisés pour obtenir des empreintes dentaires, comme principes actifs dans la gamme 

Gaviscon®, dans les dispositifs médicaux tels que les pansements Algosteril®, ainsi que 

comme excipient dans les médicaments,...(Ollier, 2017). 

 

Figure 7: Structure chimique de l’alginate (Dobrinčić et al., 2020). 
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V.3. Les acides gras poly-insaturés  

La teneur lipidique des macroalgues est très faible et varie de 1-5% de la matière sèche 

(Person, 2010), mais ceux-ci sont riches en acides gras poly-insaturés (AGPI) (Fanni et al., 

2004). Solen Oucif, (2018), le profil en acides gras des algues brunes est comparable à celui 

des algues rouges, elles contiennent des taux élevés d’AGPI à 20 carbones notamment l’acide 

arachidonique (C20 :4 ω6) et l’acide eicosapentaénoïque EPA (C20 :5 ω3). Ces acides gras 

protègent des maladies cardiovasculaires et cérébro-vasculaires et sont efficaces contre les 

œdèmes et les inflammations (Chouikhi, 2013).   

Les algues sont connues pour accumuler des AGPI lorsque la température ambiante 

baisse (Holdt & Kraan, 2011). 

V.4. Les peptides bioactifs  

Les peptides bioactifs sont des séquences de 2 à 30 acides aminés (Lafarga, 2020), ces 

composés ont la capacité d'exercer des effets physiologiques directs une fois qu'ils sont libérés 

de leurs protéines mères où ils restent inactifs (O’connor et al., 2022). 

Ils présentent diverses propriétés biologiques, notamment des effets antioxydants et 

antibactériens qui ont été observé chez les algues brunes Ecklonia cava et Saccharina 

longicruris (Beaulieu, 2019), de plus ces peptides sont également connus pour leur effets 

antihypertenseurs (Balboa et al., 2013). 

V.5. Le fucostérol  

Le fucostérol (24-éthylidène cholestérol) (figure 8) est un composé bioactif appartenant 

au groupe des stérols qui peut être isolé à partir d'algues marines (Meinita et al.,2021). 

C’est le stérol prédominant chez les macroalgues brunes, comme Macrocystis et les 

Laminariales (Mouritsen et al., 2017). La forme la plus pure du fucostérol et sa puissance ont 

été identifiées et observées pour la première fois dans la macroalgue brune Fucus vesiculosus, 

où ils ont trouvé que le fucostérol se compose d’un isomère de liaison du stigmastérol exprimé 

par la formule empirique C29H48O (Meinita et al., 2021), de plus chez les algues brunes il 

représente 83 à 97% de la teneur total en stérol (Jung et al., 2016). 

En outre, le fucostérol provenant des phéophycées est connu pour ces diverses activités 

biologiques, notamment antioxydante, anti-obésité, anti-inflammatoire et antimicrobienne 

(Meinita et al., 2021). 
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Figure 8: Structure chimique de fucostérol (Oh et al., 2018). 

V.6. Les caroténoïdes  

Les caroténoïdes sont des pigments liposolubles des végétaux responsables des couleurs 

rouges, orangées, jaunes et vertes des fruits, des légumes, des fleurs et des algues, ils sont 

composés essentiellement d’unités d’isoprènes, ils sont regroupés en deux grandes familles : 

les carotènes et les xanthophylles (Yan et al., 1999 ; Marfaing & Lerat, 2004). Les 

caroténoïdes algaux se trouvent dans les chloroplastes et les chromoplastes (Bartley et al., 

1995), sont de puissants antioxydants et ils représentent en moyenne 0,1 % du poids sec de 

l’algue, mais chez certaines espèces cette valeur peut augmenter en fonction de certaines 

conditions environnementales (Takaichi, 2011). 

Toutes les macro algues produisent des caroténoïdes (Chouikhi, 2013), mais les algues 

brunes en particulier en produisent beaucoup plus, leurs principaux caroténoïdes sont les 

fucoxanthines et les β-carotènes (Yan et al., 1999 ; Marfaing & Lerat, 2004). La fucoxanthine 

(figure 9) est le pigment responsable de la couleur brune des phéophycées, ces derniers 

possèdent en moyenne 20,4% de la fucoxanthine, ce pigment lié à la chlorophylle « a » et « c » 

et aux apoprotéines forme le meilleur complexe photo absorbeur qui transfère l’énergie 

lumineuse a la chlorophylle « a » pour la réaction photosynthétique. Le marché de la 

fucoxanthine est considéré comme un marché de niche en croissance avec une valeur de la 

molécule estimé à 3000 € /K (Nghiem Xuan, 2019).  

Ces caroténoïdes sont ajoutés dans l’alimentation non seulement comme colorants 

alimentaire mais aussi sont utilisés dans certains régimes fonctionnels afin de réduire la 

mortalité causée par certaines maladies (Pierce et al., 2006), ils peuvent prévenir plusieurs 
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maladies pathologiques, notamment les cancers, les maladies cardiovasculaires et les 

pathologies associées au vieillissement (Phan, 2014). 

 

 

Figure 9: Structure moléculaire de la fucoxanthine (Mikami & Hosokawa, 2013). 

V.7. Les lectines  

La lectine ou hémagglutinine est une protéine ou glycoprotéine qui se lie spécifiquement 

et de manière réversible aux glycanes, sous forme de chaînes de sucres libres ou de 

glycoconjugués, c’est-à-dire les glycoprotéines et les glycolipides, sans modifier sa structure 

(Fajarningsih et al., 2019). Ils jouent un rôle important en tant que molécules de 

reconnaissance dans les interactions cellule-cellule ou cellule-matrice, et peuvent être 

considérés comme des outils biochimiques précieux pour sonder les interactions protéine-

hydrate de carbone car ils peuvent interpréter le "code du sucre". La capacité à se lier aux 

glucides et à agglutiner les cellules est donc la propriété la plus importante des lectines. 

L'agglutination est due au fait que la lectine possède au moins deux sites de liaison et qu'elle 

est donc capable de réticuler les cellules par son interaction avec les glucides. Les lectines des 

algues ont une caractéristique commune qui est leur faible poids moléculaire, leur petite taille 

les rendent plus adaptées au ciblage des médicaments et/ou au système d'administration de 

médicaments car on peut s'attendre à ce que les petites molécules soient moins antigéniques que 

les lectines plus grandes des plantes terrestres (Praseptiangga, 2017). 

Les lectines sont donc impliquées dans des divers activités biologiques telles que, 

l’adhésion cellulaire, les interaction cellules-matrice, la cytotoxicité, l’induction de l’apoptose 

ou l’agglutination des cellules et des bactéries (Danguy et al., 2002), en outres sont des 

molécules puissantes contre le VIH (Mori et al., 2005), comme elles contribuent dans le 

diagnostic de certains types de cancers (Okuyama et al., 2009), elles ont aussi un fort potentiel 

dans le domaine dentaire « inhibition de la formation de la plaque dentaire par streptococcus 

mutans (agent causal des caries dentaires) (Teixeira et al., 2007).  
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Figure 10: Aspect et texture d’une mayonnaise (Gea). 

I. Définition  

L’un des produits d'assaisonnement les plus connus, utilisé dans plusieurs plats 

alimentaires tels que les salades, les sandwiches, les hamburgers, entre autres, est la mayonnaise 

(Metri Ojeda et al., 2022). 

La mayonnaise est une sauce jaune pâle à la texture épaisse et crémeuse (Morna, 2019), 

elle est obtenue en émulsionnant de l'huile alimentaire dans une phase aqueuse avec un 

ingrédient acide (généralement du jus de citron ou du vinaigre) qui est stabilisée avec de l'œuf 

(Cambero et al., 2011), d'autres produits auxiliaires dont la mission est d'influencer les 

caractéristiques physiques et organoleptiques peuvent être ajoutés, tels : l’eau, le sucre, le sel, 

des épices, des arômes et des condiments etc... En outre les additifs suivants peuvent être utilisés 

notamment les antioxydants (acide ascorbique, acétate et palmitate d'ascorbyle), les 

émulsifiants (lécithines), les épaississants (acide alginique et ses sels, pectine, agar-agar, 

carraghénanes etc.…), ainsi que des exhausteurs de goût (acide glutamique et ses sels, acide 

inosinique et guanylique et leurs sels) (kone, 2001). 

II. Processus de fabrication de la mayonnaise : 

Etant une émulsion, deux phases sont indispensables à la fabrication de la mayonnaise. 

La formulation de ces phases se fait de la manière suivante : 

➢ Préparation de la phase grasse  

La phase grasse est constituée de l'huile dans les proportions définies selon la recette 

ainsi que des auxiliaires de fabrication qui y sont solubles tels que : l'émulsifiant, les vitamines, 
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les arômes, la préparation proprement dite de la phase grasse consiste à dissoudre les additifs 

dans l'huile, le liquide limpide ainsi obtenu constitue la phase grasse complète (kone, 2001). 

➢ Préparation de la phase aqueuse  

La phase aqueuse est constituée de l'eau et du vinaigre ainsi que des additifs qui y sont 

solubles tels que : le sel, le sucre, les arômes, les conservateurs, etc…. (kone, 2001). 

• Suivant l`importance de la production, l’installation est montée en batch ou en continu 

(Amrouche, 2019). 

a) Procédé en batch  

La fabrication industrielle de mayonnaise en batch convient parfaitement à la production 

en petite quantité atteignant environ 1 000 kg/h (Amrouche, 2019). 

Un schéma simplifié d’installation est présenté ci-dessous : 

 

Figure 11: Schéma simplifié d’une installation discontinue (batch) de fabrication 

d’une mayonnaise (Tosipova, 2012). 



Généralités sur la mayonnaise 
 

 
15 

 

Par définition la production en batch (discontinue) se fait en plusieurs étapes :  

Étape 1 : Dispersion (pré-émulsion) 

▪ Elle consiste à disposer l’œuf dans le réservoir de mélange, puis y ajouter le mélange. 

Mettre en marche l’agitateur du réservoir de mélange et verser l’huile peu à peu pour 

que la pré-émulsion se fasse. Et enfin ajouter le vinaigre contenant le sel dissous et le 

jus de citron.  

Étape 2 : Homogénéisation  

▪ Lorsque la pré-émulsion est terminée, la pompe et le mixeur sont connectés, le produit 

recirculera jusqu’à obtenir de la mayonnaise. 

Étape 3 : Transfert dans le réservoir tampon  

▪ Lorsque la mayonnaise est faite, elle est transférée dans un réservoir intermédiaire 

(éventuellement réfrigéré) avant conditionnement. 

b) Procédé en continu  

La production de mayonnaise en continu est préférable pour une production supérieure 

à 100kg/h (Amrouche, 2019). 

Un schéma simplifié d’installation est présenté ci-dessous : 



Généralités sur la mayonnaise 
 

 
16 

 

 

Figure 12: Schéma simplifié d’une installation en continu de fabrication d’une 

mayonnaise (Tosipova, 2012). 

▪ Utiliser les mêmes cuves d’ingrédients. 

▪ À l’aide de pompes doseuses, ajouter tous les ingrédients en même temps dans une 

cuve de prémélange, selon les proportions nécessaires.  

▪ Le mélange est envoyé vers un mixeur en ligne, la mayonnaise se forme en un seul 

passage et est ensuite envoyée vers un réservoir tampon pour être emballée (Tosipova, 

2012). 

III. L’oxydation des lipides dans la mayonnaise : 

Les émulsions alimentaires contenant de grandes quantités de matières grasses, comme 

la mayonnaise, sont susceptible de s'altérer en raison de l'auto-oxydation des graisses insaturées 

et polyinsaturées contenues dans l'huile. (Merkx et al., 2021),  

 D’après la recherche de Depree et Savage (2001), l'auto-oxydation se déroule en trois 

étapes : initiation, propagation et terminaison. 
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• L’initiation : pendant cette phase une certaine énergie externe, telle que la lumière, 

agit sur la graisse insaturée, en présence de catalyseurs tels que les ions de métaux 

lourds, pour produire des radicaux libres. 

• La propagation : durant cette étape les radicaux libres réagissent avec l'oxygène 

moléculaire pour former des radicaux peroxydes. Ceux-ci peuvent alors catalyser la 

formation d'autres radicaux libres ou se décomposer en aldéhydes, cétones et alcools. 

• La terminaison : Une fois que la concentration de composés réactifs atteint un niveau 

suffisant, ils réagissent ensemble pour former des composés, qui donnent au produit 

son goût caractéristique de "rance". 

 

L'oxydation des lipides est une cause majeure de la détérioration de la qualité de la 

mayonnaise (la saveur, l'arôme, la couleur et la valeur nutritive) (Li et al., 2014), la stratégie la 

plus courante pour retarder l'oxydation des lipides est l'utilisation d'antioxydants (Ghorbani 

Gorji et al., 2019). 

IV. Les antioxydants synthétiques 

Les antioxydants peuvent être classés en deux groupes selon leur mode d’action : 

❖ Les antioxydants primaires, également appelés antiradicalaires. Ce groupe 

d’antiradicalaires est constitué presque exclusivement de composés phénoliques en 

raison de la grande stabilité apportée par leur cycle aromatique. On trouvera ainsi dans 

ce groupe les additifs antioxydants, BHA, BHT, TBHQ, gallates, mais aussi les 

tocopherols (vitamine E) et les polyphénols végétaux (flavonoïdes, acides phénoliques, 

diterpenoides) (Berset, 2006). 

❖ Les antioxydants secondaires agissent par des mécanismes indirects tels que la 

chélation des ions métalliques ou la réduction d’oxygène. On les appelle aussi 

antioxydants préventifs car ils viennent compléter les moyens de prévention de 

l’oxydation. Les agents chélateurs de métaux les plus couramment utilisés sont 

l’EDTA et l’acide citrique (Cuvelier et Maillard, 2012). 

Les antioxydants synthétiques tels que le butylhydroxytoluène (BHT), 

Butylhydroxyanisole (BHA) et l'acide éthylène diamine tétraacétique (EDTA) ont été 

utilisés dans l'industrie alimentaire pour prévenir le phénomène de rancissement (Li et 

al., 2014). 
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Le travail réalisé dans cette étude a été effectué pour sa première partie au niveau du 

laboratoire de Génie biologique à l’université de Bejaia, la seconde partie des travaux a été 

réalisée au niveau du complexe Cevital Agro – Industrie SPA, Béjaia (voir annex 01), 

laboratoire de Recherche et Développement ; de 01/06/2022 au 10/07/2022. 

Le but de notre travail était d’évaluer le potentiel de l’extrait d’algue brune Padina 

pavonica comme source naturelle d’antioxydants et antimicrobiens dans la mayonnaise en 

substitution de l’EDTA (antioxydant). 

I. Matériel biologique 

I.1. Présentation du site d’échantillonnage  

L’échantillonnage a été effectué au niveau de la station Ach El Baz, à environ 22 Km à 

l’ouest de la ville de Bejaia, (36° 49’ 58, 06 N, 4° 58’ 05’ 17’ E) pendant le mois d’avril 2022 

(figure 13) C’est une station exposée au nord-est et caractérisée par un substrat rocheux, situé 

loin de tout impact de pollution, avec une activité humaine relativement faible. 

 

I.2. Collecte et traitement de l’échantillons 

L’algue récoltée a été rincée plusieurs fois avec l’eau de robinet afin d’éliminer l’excès 

de sel, les grains de sable ainsi que les épiphytes, les nématodes et toute autre matière 

suspendue qui pourrait influencer l’évaluation des activités biologiques ; Un dernier lavage 

avec de l’eau distillée a été effectué. Les échantillons ont été, par la suite, séchés à température 

ambiante et à l’obscurité jusqu'à déshydratation complète puis conservés dans un endroit frais 

et sec à l’abri de la lumière. Une fois séchée, la matière végétale a été broyée en poudre fine à 

l’aide d’un broyeur mécanique, ensuite tamisée afin d'obtenir une poudre de granulométrie 

a b a 

Figure 11: (a) Localisation géographique de la station de récolte (Google Earth 2022) 

(b) Photographie de la station de récolte (Ach El Baz, Béjaia). 

b 
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inférieure à 63 μm. Celle- ci est ensuite placée dans un flacon fumé et conservée dans un endroit 

frais et sec. 

• Le matériel biologique utilisé dans cette étude est la phéophycée Padina pavonica. 

 

I.3. Classification de l’espèce Padina pavonica 

La classification de l’algue Padina pavonica est présentée dans le Tableau I 

Tableau I : Classification de l’algue Padina pavonica (Guiry, 2018). 

 

Embranchement Ochrophyta 

Sous-embranchement Heterokontae 

Super classe Phaeophyta 

Classe Phaeophyceae 

Ordre Dictyotales 

Famille Dictyotaceae 

Genre Padina 

Espèce Pavonica 

 

II. Méthodes 

II.1. Extraction par soxhlet de la fraction lipidique  

Le soxhlet permet l’extraction à chaud d’un solide par un solvant (Extraction solide-

liquide) (Ben Rahal, 2012). En suivant la méthode de Long & Abdelkader (2011), 25 g de la 

poudre d’algue sont introduits dans une cartouche poreuse en cellulose, d’un diamètre interne 

de 25 mm et de 80 mm de hauteur. La cartouche a été placée dans un tube d’extraction soxhlet 

(Figure 15) équipé d’un condenseur refroidi à l’eau et a été suspendu au-dessus d’un ballon de 

500 ml contenant 250ml de solvant (hexane), nous avons laissé l’extraction se dérouler pendant 

16h à 68°C, l’extrait prélevé est ensuite traité avec un évaporateur rotatif afin d’éliminer toutes 

traces d’hexane. L’extrait final a été pesé et conservé dans un flacon fumé.  

 

 

 



Matériel & méthodes 
 

 
20 

 

 

Figure 12: a) -Schéma d’un extracteur Soxhlet (El kalamouni, 2010) ; b) -Photographie d’un 

extracteur Soxhlet. 

II.2. Détermination du taux d’extraction 

Le rendement en extrait sec est déterminé par la différence entre le poids de l’extrait 

avant et après évaporation du solvant. 

Le rendement d’extraction est calculé comme suit : 

 

 

P0 : poids du bécher vide (mg) 

P1 : poids du bécher après évaporation (mg) 

E : poids de l’échantillon (mg) 

RE : Rendement d’extraction exprimé en pourcentage 

II.3. Etude de l’activité antioxydante de l’extrait lipidique  

II.3.1. Test de piégeage du radical libre DPPH 

Pour étudier l’activité antiradicalaire de notre extrait lipidique, nous avons opté pour 

la méthode qui utilise le DPPH (2,2-diphényl-1picrylhydrazyl) qui est un radical stable, coloré 

RE %= (P1 - P0) /E×100 

 

a

 

b
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et centré sur l’azote. Lorsqu’il est mis en solution dans le méthanol ou l’éthanol, son maximum 

d’absorption se situe vers 515/516 nm (figure15) (Rahal, 2012). 

 

Figure 13: Structure de radical stable DPPH (Rahal, 2012). 

Dans ce test les antioxydants réduisent le diphényl picryl-hydrazyl ayant une couleur 

violette en un composé jaune, dont l'intensité de la couleur est inversement proportionnelle à la 

capacité des antioxydants présents dans le milieu à donner des protons (Talbi et al., 2015). 

 

Figure 14: Structures chimiques du 1,1-diphényl-2-picrylhydrazyl (DPPH•) et de sa 

forme réduite, le 2,2-diphényl-1- picrylhydrazine (DPPH2) (Marjoni et Zulfisa, 2017). 

Pour l’évaluation de l’activité antioxydante, deux approches sont appliquées : d’une 

part la détermination de la quantité d’antioxydant nécessaire pour réduire 50 % de DPPH• et 

d’autre part, le suivi de la cinétique de la réduction (Popovici et al., 2009).  

L'activité antioxydante des extraits a été évaluée par la méthode de (Brand-Williams 

et al., 1995). Différentes concentrations d’extrait sont préparées dans des tubes à Eppendorf  

DPPH* DPPH2 

Violet Jaune 
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75, 50, 25, 12.5, 6.25 mg/mL, puis 75 μL de chaque concentration sont ajoutés à un volume 

de 2925 μL de la solution du DPPH. Les mélanges sont ensuite maintenus à l’obscurité pendant 

4h à température ambiante, après incubation la lecture des absorbances a été effectuée à 516 

nm à l’aide d’un spectrophotomètre.   

Un blanc est réalisé pour chaque concentration d’extrait, ceci en mélangeant 75 μl 

d’extrait avec 2925 μL de méthanol exempt de DPPH. 

➢ Chaque test est réalisé en triplicata.    

Une courbe d’étalonnage du DPPH est réalisée, les valeurs obtenues sont utilisées pour 

estimer la concentration d'extrait nécessaire pour accomplir une réduction de 50% de la 

concentration initiale de DPPH (EC50). 

La capacité de piéger les radicaux libres a été exprimée par la valeur EC50, qui représente 

la concentration nécessaire pour piéger 50% du radicale libre DPPH. 

 

II.4. Préparation du mélange mayonnaise/extrait : 

Afin de pouvoir étudier le potentiel d’utilisation d’extrait d’algue Padina pavonica 

comme additif alimentaire, nous avons incorporé l’extrait dans une matrice alimentaire qui est 

la mayonnaise full-fat de « Fleurial », en remplaçant l’antioxydant habituel (EDTA) par 

l’extrait d’algue. La concentration utilisée est de 100 ppm qui correspond à la concentration 

d’EDTA habituellement utilisé dans la mayonnaise 

Afin d’obtenir cette concentration 0,1g d’extrait d’algue ont été ajoutés à 1kg de 

mayonnaise exempte d’EDTA. 

➢ L’extrait lipophile a été incorporé dans la phase huileuse. 

 

 

Figure 17: flacons de mayonnaise préparée à base d’extrait d’algues. 
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Des échantillons de mayonnaise à base d’extrait d’algue Padina pavonica, ainsi que 

des échantillons témoins sont soumis à un vieillissement accéléré. Des analyses physico-

chimiques, microbiologiques sont réalisées à une fréquence régulière. 

III. Analyses physico-chimiques de la mayonnaise : 

III.1. Extraction des lipides de la mayonnaise : 

Un flacon de mayonnaise est placé au bain marie à 60°C, et est mélangé 

continuellement à l’aide d’une spatule afin de séparer les phases, l’huile est ensuite évacuée 

dans des tubes qui sont centrifugés à 5000 rpm pendant 10 min. Le surnageant est récupéré et 

utilisé pour les analyses physico-chimiques. 

 

III.2. Test de viscosité  

La viscosité est un paramètre rhéologique nécessaire pour la manipulation des produits 

fluides. Il a été bien établi que la température a une forte influence sur la viscosité des produits 

fluides, la viscosité diminue avec l'augmentation de la température (Singh et Heldman, 2001).  

La viscosité des échantillons de de mayonnaise a été mesurée par le biais d’un 

viscosimètre rotatif modèle SMART (000V210002) (figure 18). 

 

Figure 18: viscosimètre rotatif. 
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III.3. Mesure de l’activité de l’eau (Aw) : 

L’activité de l’eau représente l’eau libre dans une matrice alimentaire, la détermination 

de l’activité de l’eau est l’une des analyses les plus fréquentes dans le laboratoire d’une 

industrie alimentaire (Mathlouthi, 2001). 

20g de mayonnaise sont pesé dans une capsule qui est par la suite placée dans un 

AWmètre (water activity meter) (figure 19). Le résultat est lu directement sur l’appareil. 

 

Figure 19: photographie d’un AWmètre. 

III.4. Détermination de l’extrait sec total (EST) : 

L'extrait sec total ou matières sèches totales est l'ensemble de toutes les substances qui, 

dans des conditions physiques déterminées, ne se volatilisent pas. C’est l’élimination total de 

l’eau dans la mayonnaise. 

2g de mayonnaise sont prélevés et bien étalés dans une coupelle. Cette dernière est 

ensuite déposée dans un dessiccateur (Figure 20), le taux d’extrait sec s’affiche sur l’écran de 

l’appareil. 
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Figure 20: photographie d’un dessiccateur. 

III.5. Détermination de l’humidité :      

Le pourcentage d’humidité est déduit à partir de l’extrait sec total en appliquant la 

formule suivante : 

 

 

EST : extrait sec total. 

III.6. Détermination de la Consistance : 

La consistance est représentée par la distance en (Cm) parcourue par l’échantillon 

pendant 30 secondes sous l’effet de la gravité. 

Le Bostwick (Figure 21) est rempli avec de la mayonnaise, une fois le chronomètre lancé, le 

crochet du bostwick est lâché.  

Au bout de 30 sec, la valeur affichée sur la graduation du bostwick est noté.  

Humidité (%) = 100-EST 
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Figure 21: Bostwick graduée. 

III.7. Potentiel d’hydrogène (PH) (AFNOR, 1982) 

Le potentiel hydrogène, noté pH, permet de mesurer l’acidité ou la basicité d’un 

produit, il est directement mesuré à l’aide d’un pH- mètre préalablement étalonné. 

III.8. Détermination de l’indice de peroxyde 

L'indice de peroxyde permet d'apprécier les premières étapes d'une détérioration 

oxydative de l'huile. Par définition, l'indice de peroxyde (IP) est le nombre de mg d'oxygène 

actif de peroxyde contenu dans 1 g de corps gras et susceptible d'oxyder l'iodure de potassium 

avec libération d'iode, il est dosé selon la norme française NF T60-220 (Karra-chaabouni et 

al., 2002). 

Selon le protocole de Mahfouz et Bassal (2007), l’indice de peroxyde a été déterminé 

en ajoutant 30 ml d'une solution formée d'acide acétique (18ml) et de chloroforme (12ml) sur 

5g d'huile extrait, puis 0,5 ml de la solution saturée de KI. Le mélange est agité et laissé reposer 

une minute à l'obscurité ; 75 ml d'eau distillée y sont ensuite ajoutés.  

La couleur du mélange devient rouge brunâtre. Celui-ci est Titré ensuite avec une 

solution de thiosulfate de sodium (0,01 N), en utilisant une solution d'amidon comme 

indicateur, le mélange est agité jusqu'à ce qu’il devienne incolore. 

Un essai à blanc est effectué simultanément. 

Les résultats sont exprimés selon la formule suivante : 

 

 

IP (Meq O2 /kg) = VChute × 2 
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IP : Indice de peroxyde exprimé en milliéquivalent d’oxygène actif par kilogramme de 

corps gras. 

V : Volume de thiosulfate de sodium ajouté. 

III.9. Détermination de l’indice d’acidité 

L'indice d'acide est un indicateur de qualité ; il est défini comme le nombre de 

milligrammes d'hydroxyde de potassium nécessaires pour neutraliser les acides gras libres 

(AGL) présents dans un gramme de Matière Grasse (Lekrik et al., 2015). 

L'indice d'acidité des échantillons de mayonnaise a été déterminé selon la Méthode 

Officielle AOCS Te 2a-64 (AOCS, 2017) pour l’acide oléique ; Et en suivant (Alizadeh et al., 

2019) pour l’acide acétique. 

➢ Par rapport à l’acide oléique 

10 g d'échantillon sont placé dans un erlenmeyer, puis 75 ml d'éthanol absolu avec 2 à 

3 gouttes de phénolphtaléine sont ajoutés. Le mélange est chauffé pendant 1 minutes, et titré 

avec du NaOH (0,1 N) jusqu'à l'apparition d’une couleur rose pâle persistante. Un essai pour 

la mayonnaise témoin est effectué simultanément. 

Les résultats sont exprimés selon l’équation suivante : 

 

V : Volume de chute de burette en ml. 

N : Normalité à 0,1N. 

M : Masse molaire de l’acide oléique (282g/mol). 

PE : Masse de la prise d’essai. 

➢ Par rapport à l’acide acétique 

Le même Protocol est appliqué en remplaçant l’éthanol par de l’eau distillé.  

L’acidité est calculée selon la formule suivante : 

 

 

Acidité (%) = V × N × M 

                     10 ×PE 

 

Acidité (%) = V × N × M 

                     10 ×PE 
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V : Volume de chute de burette en ml. 

N : Normalité à 0,1N. 

M : Masse molaire de l’acide acétique (60g/mol). 

PE : Masse de la prise d’essai. 

III.10. Test d’oxydation accéléré (Test de rancimat) :  

La stabilité oxydative de la mayonnaise a été évaluée en utilisant un appareil 

RANCIMAT (Metrohm, modèle 743) (figure 22) et en mesurant la conductivité de l'eau au fil 

du temps.  

Une quantité déterminée d'huile (dans notre cas 3g) a été ajoutée à chaque tube de 

réaction et soumise à une oxydation accélérée en portant la température à 98°C sous un flux 

d'air. Les produits d'oxydation volatils formés dans des conditions forcées ont été transportés 

par le courant d'air dans la cellule conductimétrique, préalablement remplie de 60 mL d'eau 

distillée, et détectés par la mesure continue de la conductivité électrique de l'eau au cours du 

temps (h) (Tinello et al., 2017). 

 

 

Figure 22: photographie d’un RANCIMAT (Metrohm, modèle 743). 

Le temps de résistance au stress oxydatif est déterminé par conductimétrie ; il 

correspond au temps d’induction au test Rancimat (T.I.R.), appelé aussi « période d’induction 

». Le temps d’induction est présenté sous forme de graphes grâce à un logiciel spécial. La fin 

de celle-ci est indiquée lorsque la conductivité se met à augmenter rapidement ; cette 

augmentation accélérée est provoquée par l’accumulation d’acides gras volatils produits au 

cours de l’oxydation. 
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IV. Analyses microbiologiques 

Nous avons effectué des analyses microbiologiques sur des échantillons de mayonnaise 

additionnés d’extrait d’algue après 2 semaines de stockage au vieillissement accéléré. 

Les tests auxquels sont soumises les mayonnaises sont : 

IV.1. Recherche et dénombrement des coliformes totaux 

La gélose utilisée est (VRBL) : Lactose biler au cristal violet et au rouge neutre. 

Mode opératoire : 

Une solution mère a été préparée en mettant 10g de mayonnaise dans 90g d'eau 

peptonée tamponnée avec 0,7g de Tween 80. Le mélange est ensuite mis au bain-marie 

pendant 20 minutes. Puis une série de dilution jusqu’à 10-6 est préparé. Le milieu VRBL agar 

est également fondu au bain-marie. Brièvement, 1ml de solution mère est versé dans chaque 

boîte de Pétri, la gélose VRBL est ajoutée et mélangée soigneusement par rotation lente et 

laissée à solidifier. L'incubation des coliformes totaux dure 48h à 44°C. 

IV.2. Recherche et dénombrement des levures et moisissures 

Le milieu de culture utilisée est le Yeast Glucose Chloramphenicol Agar. 

Mode opératoire : 

Les mêmes étapes sont suivies pour la détection des coliformes totaux avec une 

incubation à 25°C pendant 5 jours. 

IV.3. Recherche et dénombrement de Staphylococcus aureus  

Le milieu Baird-Parker est utilisée. 

Mode opératoire : 

La solution mère a été préparée en mettant 10g de mayonnaise dans 90g d'eau peptonée 

tamponnée avec 0,7g de Tween 80. Le mélange a été ensuite mis au bain-marie pendant 20 

minutes, Le milieu a été ensuite versé dans des boîtes de Pétri et laissé refroidir, puis inoculé 

en stries avec 0,1ml de la solution mère et laissé se solidifier. L'incubation a été réalisée à 

37°C pendant 48 heures. 

IV.4. Recherche et dénombrement de Salmonella 

a. Pré-enrichissement en milieu liquide non sélectif : 25 g de mayonnaise ont été ajouté 

à 225 ml d'eau peptonée tamponnée et incubé à 37°C pendant 24 heures. 

b. Enrichissement sélectif : 0,1 ml de bouillon de pré-enrichissement ont été transféré 

dans 10 ml de bouillon Rappaport Vassiliadis Soja (RVS) et incubé pendant 24 heures 

à 42°C ± 1°C. En même temps, 1 ml de bouillon de pré-enrichissement ont été inoculé 
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à 10 ml de bouillon Muller-Kauffmann. Agité et placé dans une étuve à 37°C pendant 

24h. 

c. Isolement sélectif : Une boucle de 10 μl pleine du bouillon Muller-Kauffmann et du 

bouillon RVS a été étalée, puis ensemencée sur des boites de gélose xylose lysine 

désoxycholate (XLD) et Hektoen, ensuite incubé pendant 24h à 37°c. 
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I. Calcule du taux d’extraction :  

Le rendement d’extraction repose sur plusieurs facteurs à savoir la température 

d’extraction, la matière végétale initiale et l’humidité (Wattiaux, 1994). Selon Michel et al., 

(2012), le rendement des extractions dépend de la nature du solvant utilisé et des propriétés 

chimiques des molécules à extraire.  

Le taux d’extraction de la fraction lipidique obtenu de Padina pavonica, est de l’ordre 

de 4.6%. Ce résultat est dû essentiellement au type d’extraction et au solvant d’extraction 

utilisé. 

Les lipides sont généralement extraits par un solvant organique non miscible à l’eau tels 

que l’hexane, chloroforme, éther de pétrole, etc…L’hexane est aujourd’hui le seul solvant 

employé industriellement pour l’extraction des huiles végétales. Il a été sélectionné depuis de 

nombreuses années pour ses propriétés apolaires qui lui confèrent une grande affinité pour les 

lipides. En outre, il présente l’avantage d’être très sélectif vis-à-vis des huiles et d’avoir une 

chaleur latente de vaporisation assez faible (330kJ/kg) ce qui permet de l’évaporer facilement, 

de façon très poussée, et pour un coût énergétique limité (Fine et al., 2013). 

En comparant nos résultats avec celles obtenues par Kadi et Sebaihi (2021), qui ont 

travaillées sur la même algue « Padina pavonica » avec la même technique d’extraction, mais 

dont le solvant est remplacé par du (chloroforme / méthanol), nous observons que notre taux de 

rendement (4.6%) est inférieur à celui obtenu par l’étude précitée (29,98%). Cela confirme l’effet 

du solvant sur le rendement, ces résultats s’expliquent par le fait que le mélange 

choloroforme/méthnol est un mélange de solvant polaire (Méthanol) et apolaire (Chloroforme), ce 

qui permet d’extraire à la fois les lipides neutre et polaires des algues, les caroténoïdes, mais aussi 

d’autres composés polaires tel que certain composé phénolique, tandis que l’hexane est connu par 

l’extraction seulement des lipides apolaires. 

II. Activité antioxydante de l’extrait obtenu : test de piégeage du radical 

DPPH 

Le pouvoir antioxydant de l’extrait d’algue Padina pavonica a été évalué par le test du 

DPPH, qui est l'une des méthodes spectrophotométriques les plus largement utilisées pour 

déterminer les propriétés antioxydantes des aliments, des boissons et des extraits végétaux 

(Brand-Williams et al., 1995). Le DPPH est un radical libre stable qui accepte un électron ou 

un radical hydrogène pour devenir une molécule diamagnétique stable. Lorsque le DPPH est 
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mélangé avec un substrat agissant comme un donneur d'atomes d'hydrogène, on obtient une 

forme non radicalaire stable de DPPH, avec un changement simultané de la couleur de la 

solution du violet au jaune pâle (Junopia et al., 2020).  

La méthode de piégeage du DPPH a été utilisée pour évaluer l'activité antioxydante des 

composés en raison de leur procédure simple, rapide, sensible et reproductible (Popovici et al., 

2009). 

La capacité antioxydante a été mesurée en calculant la valeur EC50 de la solution. 

II.1. Détermination de l’EC50 : 

La concentration efficace pour piéger 50% du DPPH est obtenu à partir des équations 

des courbes représentant les pourcentages d’inhibition en fonction des différentes 

concentrations de l’extrait testées. 

La concentration efficace pour une inhibition de 50 % du radical DPPH initiale pour 

l’extrait de Padina pavonica est de 2,87mg/mL celui-ci a été obtenu à partir de l’équation de la 

droite tracé à partir des différentes valeurs de piégeage du DPPH par les concentrations 

croissantes de l’extrait. Plus la valeur d’EC50 est basse, plus l'activité antioxydante d'un 

composé est élevée. 

L’activité antioxydante de notre extrait est probablement due à des composés bioactifs 

tels que des flavonoïdes, des alcaloïdes, et des pigments comme la fucoxanthine. Cette même 

explication a été avancée par Junopia et al. (2020), confirmant que l’extrait d’algue brune 

Padina australis a également un bon pouvoir antioxydant avec une valeur EC50 de 1,02 mg/mL. 

Notre résultat confirme le potentiel d’utilisation de notre extrait entant qu’antioxydant 

naturel. 

III. Analyses physicochimiques effectuées sur les mayonnaises 

III.1. Activité de l’eau :  

Les valeurs de l’activité de l’eau de la mayonnaise additionné d’extrait d’algue ainsi que 

de la moyonnaise témoin est illustré sur la figure 23. 
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Figure 23: Activité de l’eau des différents échantillons de mayonnaise. 

L’activité de l’eau trouvé dans la mayonnaise préparer à base d’extrait d’algue brune est 

équivalent à celle de la mayonnaise témoin qui conforme à la norme interne de l’entreprise, les 

deux produits ont une Aw qui égale à 0,92.  

Cela affirme que l’extrait de Padina pavonica n’a pas influencer d’une façon négative 

sur la qualité et la stabilité de la mayonnaise. 

L'Aw est considérée comme l'un des plus importants paramètres à vérifier dans les 

produits alimentaires car il est plus étroitement lié aux propriétés microbiennes, à la 

conservation et la stabilité des aliments (Barbosa-Cã¡Novas et al., 2020). 

III.2. Extrait sec total et l’humidité : 

Les résultats des deux tests de l’extrait sec total et de l’humidité pour la mayonnaise 

témoin et la mayonnaise additionnée d’extrait d’algue sont illustrés dans la figure 24 ci-

dessous : 
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Figure 24: Teneur en matière sèche et en humidité pour les deux échantillons de la 

mayonnaise. 

L’ensemble des échantillons analysés présentent des valeurs d’humidité dans 

l’intervalle {17,42%- 23%} qui sont conformes à la norme minimum de 16% (ISO 3727, 1977), 

ce qui atteste la conformité du produit. 

On remarque que l’humidité de la mayonnaise à base d’extrait d’algue est supérieure à 

celle obtenu par l’expérience de Aznury et al., (2022) qui ont trouvés une humidité de 11,5%, 

sachant que les deux résultats satisfait aux exigences de qualité de la mayonnaise (SNI 01-

4473-1998), où il a été déterminé que l’humidité standard de la mayonnaise est de 30% 

maximum.  

Selon Fitryaningtyas et Widyaningsih (2015), la corrélation entre l’humidité et la teneur 

en matière sèche est négative. Plus la teneur en matière sec est élevée, la teneur en eau est plus 

faible. Ceci est conforme aux résultats que nous avons obtenus. 
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L’extrait sec de la mayonnaise témoin est de 77% tandis que celui de la mayonnaise 

additionnée d’extrait d’algue est égale à 82.58%, on remarque une augmentation par rapport au 

témoin qui est peut-être lié à la composition de l’extrait d’algue brune notamment la teneur 

élevée en matière grasse. 

III.3. La consistance et la viscosité : 

Tableau II : La consistance et la viscosité des deux types de mayonnaise. 

 Consistance  

(Cm/30sec) 

Viscosité 

(CP) 

Mayonnaise témoin 0.3 77623 

Mayonnaise+ Ext d’algue 0.1 107294 

 

La consistance des deux mayonnaise industriel et mayonnaise à base d’extrait d’algue 

est conforme à la norme interne de l’entreprise cependant, la mayonnaise avec l’extrait d’algue 

est plus consistante que le témoin.  

En revanche, on remarque que la mayonnaise additionnée d’extrait d’algue est plus 

visqueuse que la mayonnaise témoin. 

On peut relier ces résultats directement à la composition de l’extrait algal 

particulièrement les alginates qui sont connu pour leur rôle majeur en tant qu’agent gélifiant. 

Dans l'industrie alimentaire, les alginates sont largement utilisés comme additifs pour améliorer 

la modification et la stabilisation de la texture de certains aliments (Mancini et al., 2002). 

D'ailleurs, en effectuant une analyse macroscopique sur la texture de la mayonnaise a 

base d'extrait d'algue, nous avons remarqué une consistance un peu gelée par rapport à la 

mayonnaise industrielle, selon une étude précédente de Mancini et al., (2002) les propriétés 

fonctionnelles des alginates comprennent l'amélioration de la viscosité, la capacité à former des 

gels et la stabilisation des aliments. 

Laroche et al., (1990) indiquent que les traitements technologiques, l’utilisation des 

différents additifs ou la substitution d’un constituant par un autre peuvent modifier de façon 

importante la texture de produit. 
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III.4. Vieillissement accéléré de la mayonnaise 

L’objectif de ce test consiste à vieillir les produits de façon prématurée. En effet, bien 

qu’il soit possible d’apprécier le vieillissement naturel d’un produit, les tests de vieillissement 

accéléré permettent de simuler rapidement l’évolution d’un produit en le conditionnant dans un 

environnement spécifique et / ou en lui soumettant des contraintes particulières. Ainsi, il n’est 

plus nécessaire d’attendre plusieurs semaines, plusieurs mois ou plusieurs années pour observer 

le vieillissement d’un produit. Par conséquent, les tests de vieillissement accéléré permettent 

d’obtenir des résultats dans un laps de temps plus court, ce qui constitue un avantage 

considérable notamment pour réduire les temps dans le cadre de projets d’innovation. 

Le test de vieillissement accéléré de la mayonnaise se fait dans des étuves à régulation 

de température (40°C) pendant une durée de 3 semaines, au bout de laquelle toutes leurs 

caractéristiques seront contrôlées. 

Cette méthode a été adoptée en raison de sa facilité d’utilisation, mais aussi à cause des 

rôles majeurs que jouent la température et l’humidité relative dans la conservation des aliments 

et dans le développement et croissance des microorganismes, responsables de l’altération des 

aliments et des intoxications alimentaires. 

Des mesures physico-chimiques ont été réalisées pour étudier le comportement des 

mayonnaises en termes de pH, acidité et indice de peroxyde pendant 3 semaines de stockage à 

40°C pour la mayonnaise à additionnée d’extrait d’algue et un témoin. 

III.5. Suivie du pH pendant le vieillissement accéléré 

La sauce mayonnaise est un produit relativement acide. La valeur du pH et l'acidité sont 

deux paramètres principaux qui ont le plus d'effets sur la durée de conservation, la croissance 

microbienne et l'acceptation par les consommateurs (Yolmeh et al., 2014). 

La figure 25 montre l’évolution du pH au cours du processus de vieillissement accéléré.  
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Figure 15: Suivie du pH au cours du stockage. 

Les résultats obtenus montrent une évolution décroissante du pH des deux mayonnaises 

au cours du temps (après conservation de 21 jours). Cependant, la diminution du pH est plus 

conséquente dans la mayonnaise additionnée d’extrait d’algue par rapport à la mayonnaise 

témoin. En effet la mayonnaise additionnée d’extrait d’algue a une importante diminution de 

pH (de 3,76 à 3,2) par rapport à l’échantillon témoin qui lui enregistre une baisse de pH plus 

négligeable (3,96_3,8). Khalid et son équipe (2021), ont déduis que ces résultats pourraient être 

dus à l’hydrolyse des triglycérides et la production des acides gras libre. 

Ces données obtenues sont en accord avec Worrasinchai et al., (2006) ; El-Bostany et 

al., (2011), et ils ont constaté que les valeurs de pH diminuent continuellement dans les 

échantillons de mayonnaise pendant la période de stockage.  

III.6. Suivie de l’acidité pendant le vieillissement accéléré 

 L’acidité est un facteur qui renseigne sur l’altération des corps gras par hydrolyse. 

En effet, dans les huiles végétales, les acides gras naturels sont essentiellement présents 

sous forme de triglycérides. L’hydrolyse de ces derniers libère des acides gras dont le dosage 

permet d’avoir une idée sur l’état d’avancement de la dégradation (Khalid et al., 2021). 
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L'augmentation de l’acide oléique et l’acide acétique au fur et à mesure de l'avancement du 

stockage est illustrée dans la figure 26. 

 

 

Figure 26: Teneur en acide pour les échantillons de la mayonnaise. 

Le rancissement de la mayonnaise peut être mesuré par la production d'acides gras libres 

issus de l'hydrolyse des lipides et augmentent par la réaction entre les acides gras insaturées 

avec l'humidité (Chen et al., 2014). 

L’acidité des mayonnaises a augmenté dans tous les échantillons pendant le stockage, 

cependant la mayonnaise additionnée d’extrait d’algue était plus stable que la mayonnaise 

témoin additionné d’EDTA. Les lipides extraits de l'échantillon témoin de la mayonnaise se 

sont montrés plus sensible à l'hydrolyse des triglycérides tout au long du stockage et qu'il en 

résultait une plus grande production d'acides gras libres. Après 21 jours de stockage, l’acidité 

de l’échantillon témoin est passée de 0,3% à 0,71% par rapport à l’acide oléique, tandis que les 
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teneurs en acide oléique pour l’échantillon préparé avec l’extrait d’algue est passé de 0,1% à 

0,5%  

Nous concluons donc que l’extrait d’algue avait un effet inhibiteur sur l’hydrolyse des 

triglycérides et augmente la stabilité de la moyonnaise pendant le stockage et son effet est 

meilleur que celui de l’EDTA. 

La teneur en acide acétique est un paramètre important qui nous renseigne sur la stabilité 

microbiologique de la mayonnaise. En raison de sa composition en œufs la mayonnaise est 

exposée au développement des salmonelles. 

L'acide acétique est l'acide prédominant dans la mayonnaise, qui se présente sous la 

forme de différents types de vinaigre. Dans la mayonnaise il est ajouté comme un conservateur, 

principalement contre les moisissures et les bactéries et pour augmenter l'inactivation 

des Salmonella. Son activité optimale est obtenue à faible pH (Keerthirathne et al., 2019). 

Dans notre cas, les deux échantillons de mayonnaise présentent une meilleure stabilité 

microbiologique avec des teneurs élevées en acide acétique.  

III.7. Suivi de l’indice de peroxyde au cours du vieillissement accéléré : 

Une raison importante de l'instabilité des mayonnaises pourrait être l'oxydation des 

lipides en développant des matières toxiques, des goûts et des odeurs désagréables, ce qui réduit 

la durée de conservation, la sécurité et l'acceptabilité par les consommateurs des mayonnaises 

commerciales (Gorgi et al., 2016).  

Les valeurs de l’indice de peroxyde sont utilisées pour la détermination des teneurs en 

produits initiaux (peroxyde et hydro peroxyde) de l'oxydation des lipides. Ces produits initiaux 

sont le signe de l'oxydation primaire et du rancissement (Asnaashari et al., 2015). 

Le suivie de la stabilité oxydative de la phase lipidique extraite des échantillons de 

mayonnaise pendant le stockage a été déterminée et est présentée dans la figure 27. 
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Figure 16: Suivie de l’indice de peroxyde des échantillons de mayonnaise au cours du 

vieillissement accéléré. 

Les valeurs de l’indice de peroxyde des deux échantillons de mayonnaise ont augmenté 

au cours de la progression du stockage et ont atteint les valeurs les plus élevées après 3 semaines 

de stockage. 

 L’indice de peroxyde de la mayonnaise témoin est passée de 0,5 Meq O2/Kg à 2,6 Meq 

O2/Kg après 3 semaines de stockage, alors que la mayonnaise préparée avec l’extrait d’algue 

est passée de 0,5 Meq O2/Kg à 1,7 Meq O2/Kg après 21 jours de stockage  

La mayonnaise additionnée d’extrait d’algue a été plus stable au vieillissement accéléré 

que la mayonnaise additionnée de l’antioxydant synthétique EDTA. La stabilité oxydative 

inférieure de l'échantillon témoin se traduit par les valeurs des hydro peroxydes les plus élevées 

après 3 semaines de stockage qui sont les premiers produits de l’oxydation. Nos résultats 

montrent que les substances antioxydantes présentes dans l'extrait algal ont dévoilé un effet 

protecteur vis-à-vis de la mayonnaise témoin pendant le stockage. 

Ceci démontre que l’enrichissement de la mayonnaise par les composés bioactifs de 

l’extrait d’algue de « Padina pavonica » semble améliorer la stabilité oxydative de la 

mayonnaise en inhibant l’oxydation des lipides. Un type d’effet similaire a été observé par 

Honold et al., (2015) qui ont évalué l’activité antioxydante de l’algue brune Fucus vesiculosus 

dans une mayonnaise enrichie en huile de poisson. De même, Cerezal Mezquita et al., (2019), 

ont confirmés l’effet des composés bioactifs des algues marines sur la stabilité oxydative des 

aliments, où ils ont ajouté dans une mayonnaise maison une oléorésine de lutéine obtenu à partir 
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de la biomasse de la microalgue Muriellopsis sp, leurs résultats ont indiqué sa capacité 

antioxydante élevée par rapport au control tout au long de la période de stockage, et son pouvoir 

de représenter un substitut potentiel aux antioxydants synthétiques. 

III.8. La stabilité oxydative initiée par le test Rancimat : 

Afin d’évaluer la stabilité oxydative ainsi que la qualité de la mayonnaise, nous avons 

utilisé la mesure du Rancimat. Le Rancimat détermine la période d'induction en mesurant 

l'augmentation des sous-produits acides volatils libérés à 100°C à partir de l'huile en cours 

d'oxydation (El Kalyoubi et al., 2021). 

Dans le présent travail, le test de Rancimat a été utilisé pour évaluer l'activité 

antioxydante d’un extrait d’algue brune additionnée à une mayonnaise avec une concentration 

de 100 ppm, et une mayonnaise témoin en utilisant l’EDTA comme antioxydant. 

Le temps d'induction dans l'analyse rancimat indique la stabilité de la mayonnaise à 

98°C et les résultats obtenus sont représentés dans la figure 28. 

 

a 



Résultats & discussion 
 

 
42 

 

 

Figure 17: Evolution de la conductivité en fonction de temps des échantillons de 

mayonnaise. 

a) - Mayonnaise témoin ; b) - Mayonnaise + Ext d’algue. 

Le graphe se présente sous forme d‘une fonction parabolique. Cette allure est expliquée 

d‘après Arain et al., (2009) par le fait que les produits de dégradation volatiles sont piégés dans 

l‘eau distillée induisant ainsi l‘augmentation de la conductivité. La période d‘induction est 

déterminée à partir du point d‘inflexion de la courbe de conductivité. 

Comme le montre la figure 28, la mayonnaise standard était stable jusqu'à 14.09 h tandis 

que la mayonnaise contenant l’extrait d’algue brune « Padina pavonica » était stable pendant 

plus longtemps jusqu'à 15.94 h. 

Les résultats affirment que la mayonnaise enrichie avec l’extrait algal présente une 

meilleure stabilité oxydative par rapport au témoin avec une valeur maximale du temps 

d’induction, ceci peut être attribuée à l'efficacité de l'antioxydant naturel ajouté provenant de 

l’extrait d’algue, ainsi sa capacité de résisté à l’oxydation et la peroxydation des lipides. 

Dans les émulsions huile-dans-eau, on pense que les antioxydants non polaires sont plus 

efficaces car ils sont présents en plus grande concentration dans la phase huileuse (Raikos et 

al., 2016). 

 

 

b 
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IV. Analyses microbiologiques : 

Après la stabilité oxydative, la sécurité et la qualité microbiologique de la mayonnaise 

est un critère important pour le consommateur. 

Afin d’évaluer l'application potentielle de la mayonnaise enrichie avec l’extrait d’algue, 

l’échantillons a été soumis à une analyse microbiologique après 2 semaines de stockage, la 

numération microbienne totale est présentée dans le tableau III. 

Tableau III : résultats de l’analyse microbiologique de la mayonnaise enrichi avec 

l’extrait d’algue. 

Microorganismes 

UFC/g 

Mayonnaise+ Ext 

d’algue 

Norme 

UFC/g 

Interprétation 

Coliforme totaux ABS 102  

 

 

Qualité 

satisfaisante 

 

Levures et 

moisissures 

ABS 103 

Staphylococcus 

aureus 

ABS 103 

Salmonella /25g ABS ABS dans 25g 

ABS : absence ; UFC/g :  unité formant colonie/ gramme 

Les résultats de l’analyse microbiologique révèlent que la mayonnaise fabriquée à partir 

d’extrait d’algue brune est exempte de microorganismes après la deuxième semaine de 

stockage, ce qui indique que l’incorporation de l’extrait d’algue a été efficace pour prévenir la 

croissance des microorganismes.  

Divers chercheurs ont affirmé le pouvoir antimicrobien de l’algue brune Padina 

pavonica, dont Salvador Soler et al., (2007) ; Kumar et al., (2008) ; Ismail et al., (2016). 

Ces résultats suggèrent également que l’extrait d’algue peut être utilisé comme agent de 

conservation naturel pour améliorer la qualité microbiologique de la mayonnaise. 
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Notre étude a pour objectif, d’exploiter et d’évaluer le potentiel anti-oxydant d’un extrait 

d’algue brune Padina pavonica dans une matrice alimentaire qui est la moyonnaise, afin de le 

substituer aux antioxydants synthétiques bien souvent toxiques. 

Une extraction par soxhlet a été effectuer à partir de l’algue P. pavonica, afin d’obtenir 

son extrait lipidique. L’activité antioxydante déterminée par le test de DPPH a révélé un EC50 

de 2,87mg/mL, démontrant que les composés extraits sont d’excellents antioxydants naturels et 

inhibent d’une manière très efficace l’oxydation. 

L’essai de formulation d’une mayonnaise enrichie en extrait lipidique a été réalisé en 

vue de substituer l’EDTA qui est l’antioxydant synthétique utilisé. 

L’incorporation de l’extrait de Padina pavonica a exhibé une meilleure stabilité 

oxydative par rapport au témoin. En outre l’extrait a permis d’allonger le temps de peroxydation 

et donc a exhibé un effet protecteur supérieur, cela prouve son efficacité contre l’oxydation, 

permettant ainsi une bonne stabilité à l’oxydation de la mayonnaise. 

Les résultats des analyses microbiologiques obtenus ont révélé l’absence de tout germe 

pathogène ou d’altération. Il serait donc nécessaire de poursuivre cette étude d’une part pour 

confirmer ces résultats et les compléter par un suivi plus complet couvrant toute la période de 

conservation. 

La substitution de l’additif chimiques (EDTA) par l’extrait de Padina pavonica est une 

approche innovante et concluante, qui encourage une valorisation des sources naturelles dans 

l’objectif d’élaborer de nouveaux aliments fonctionnels appelés encore « alicaments » dotés de 

propriétés nutritionnelles et bénéfiques pour la santé. 

En perspectives afin de finaliser cette étude il est souhaitable : 

➢ D’effectuer des formulations d’autres mayonnaises à différentes concentrations 

d’extrait d’algue. 

➢ D’effectuer une étude approfondie et mieux caractériser l’extrait lipidique de Padina 

pavonica afin de pouvoir identifier les substances antioxydante. 

➢ De réaliser une analyse sensorielle de la mayonnaise élaborée enrichie en extrait 

d’algue. 

➢ D’effectuer des tests in vivo pour évaluer une éventuelle toxicité ou confirmer leur non 

toxicité. 
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➢ De réaliser des essais d’incorporation dans d’autres types de formulations alimentaires 

en substitution à des antioxydants artificiels comme le BHT et le BHA. 

➢ D’exécuter une étude de marché. 
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Annexe 01 : Présentation du groupe Cevital 

Cevital, est une société par action (SPA) dont les actionnaires principaux sont M. 

REBRAB et FILS, elle est l’un des fleurons de l’industrie agroalimentaire en Algérie qui est 

constituée de plusieurs unités de production équipées de la dernière technologie et poursuit son 

développement par divers projets en cours de réalisation. Elle a été créée en Mai 1998, Elle se 

situe dans le nouveau quai du port de BEJAIA. 

Cevital agro-industrie dispose de plusieurs unités de production. Les différentes unités 

sont les suivantes : Deux raffineries de sucre ; une unité de sucre liquide ; une raffinerie d’huile 

; une margarinerie ; une unité de conditionnement d’eau minérale ; une unité de fabrication et 

de conditionnement de boissons rafraîchissantes ; une conserverie ; et une unité des sauces 

(mayonnaise, ketchup et motarde). 

1. Huiles Végétales Connues sous les appellations suivantes : 

« FLEURIAL » est une huile 100% tournesol, sans cholestérol, riche en vitamine (A, 

D, E) et en acides gras essentiels. 

« ELIO » est une huile 100% végétale, un mélange équilibré de tournesol, de palme et 

de soja, sans cholestérol, elle contient de la vitamine E et des acides gras essentiels 

2. Sucre blanc et sucre liquide : 

« Le Sucre blanc » il est produit à partir du raffinage du sucre roux de canne qui est 

riche en saccharose. 

« Sucre liquide » CEVITAL produit du sucre liquide pour les besoins de l’industrie 

agroalimentaire et plus précisément pour les producteurs des boissons gazeuses 

3. Margarinerie et graisses végétales : 

« FLEURIAL » est une margarine sans cholestérol, 100% végétale un mélange de 

tournesol, de soja et de palme, riche en vitamines A, D et E elle répond aux exigences de 

l’équilibre nutritionnel du consommateur. 

« MATINA » elle contient un mélange de beurre et de margarine riche en vitamines A 

D et E et cela grâce à un processus de fabrication ultra moderne. Sa composition fait d’elle une 

margarine idéale pour tartiner et préparer de pâtisseries et des viennoiseries. 

4. Sauce mayonnaise : 

« FLEURIAL » délicieusement raffinée, la mayonnaise Fleurial se caractérise par la 

noblesse et la fraicheur de ses ingrédients, lui procurant une onctuosité au grand pouvoir liant 

qui lui permet de s’accommoder à tous types de plats « macédoines, sandwichs, … » 
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Annexe 2 : Courbe d’étalonnage pour le dosage du DPPH de l’extrait 

d’algue. 
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Annexe 3 :  Les caractéristiques de la mayonnaise 

 

Caractéristiques de produit fini 

Caractéristiques Organoleptiques (Exigence de l’entreprise CEVITAL) 

Odeur Absence d’odeur étrangère 

Saveur Légèrement acide et salée 

Caractéristiques physico-chimiques (Exigence de l’entreprise CEVITAL) 

Analyses Normes 

Acidité totale (% acide acétique) 0,4 (+/- 0,2) 

Matière grasse totale (%) Minimum 70 

Extrait Sec (%) 77 (+/- 4) 

Ph 3,5 (+/- 0,3) 

Teneur Na cl (%) 1,5 (+/-0,2) 

Densité 0,96 (+/- 0,01) 

Consistance (cm/30s) 20°C 0,9 (+/- 0,8) 

 



 

 

Résumé : 

Cette étude avait pour objectif d’évaluer l’effet de la substitution de l’EDTA un antioxydant 

synthétique par un extrait d’algue marine  Padina pavonica dans une mayonnaise Cevital, sur 

ses attributs de qualité et sa stabilité oxydative. L'extraction a été effectuée par soxhlet et 

l'hexane a été utilisé comme solvant. L’évaluation du pouvoir antioxydant de l’extrait lipidique 

obtenu, réalisée par la méthode de piégeage du radical libre DPPH a montré une bonne activité 

antioxydante (EC50 = 2,87mg/mL). La mayonnaise préparée en utilisant une concentration de 

100 ppm d'extrait d’algue ainsi que la mayonnaise témoin ont subis un vieillissement accéléré 

une comparaison des différentes analyses physicochimiques a été effectuée. L’évaluation de la 

stabilité oxydative réalisée par le test de Rancimat, l’indice de peroxyde ainsi que l’acidité, ont 

montré que la mayonnaise enrichie en extrait de Padina pavonica à 100 ppm prodiguait le 

meilleur effet protecteur vis à vis de l’oxydation par rapport à l’EDTA, elle a enregistré un 

temps d’induction de 15h94 et indice de peroxyde et d’acidité les plus faible 1,7Meq O2/kg ; 

0,5% respectivement après 3 semaines de stockage à 40°C. Les analyses microbiologiques ont 

révélé l'absence de tous germes d’altération ou de détérioration dans l’échantillon de 

mayonnaise additionné d’extrait d’algue. 

Mot clés : Padina pavonica, extraction au soxhlet, extrait lipidique, DPPH, mayonnaise, 

stabilité oxydative, conservateur naturel. 

Abstract : 

The objective of this study was to evaluate the effect of substituting EDTA, a synthetic 

antioxidant, with an extract of the seaweed Padina pavonica in Cevital mayonnaise, on its 

quality attributes and oxidative stability. The extraction was performed by soxhlet and hexane 

was used as solvent. The evaluation of the antioxidant power of the lipid extract obtained, 

carried out by the DPPH free radical scavenging method showed a good antioxidant activity 

(EC50 = 2.87mg/mL). The mayonnaise prepared using a concentration of 100 ppm of seaweed 

extract as well as the control mayonnaise underwent an accelerated aging and a comparison of 

the different physicochemical analyses was carried out. The evaluation of the oxidative stability 

carried out by the Rancimat test, the peroxide index as well as the acidity, showed that the 

mayonnaise enriched with Padina pavonica extract at 100 ppm provided the best protective 

effect against oxidation compared to EDTA, it recorded an induction time of 15h94 and the 

lowest peroxide and acidity index of 1.7Meq O2/kg; 0.5% respectively after 3 weeks storage at 

40°C. Microbiological analyses revealed the absence of any spoilage or deterioration germs in 

the sample of mayonnaise with added seaweed extract. 

Key words : Padina pavonica, soxhlet extraction, lipid extract, dpph, mayonnaise, oxidative 

stability, natural preservative. 


