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 إ هدإء 
 أشكش الله انعهٙ انمذٚش انز٘ أَعى عهٙ ثُعًخ انعمم ٔانذٍٚ انمبرم فٙ يذكى انزُضٚم ٔفٕق كم ر٘ عهى عهٛى"

 ..... صذق الله انعظٛى67عٕسح ٕٚعف أّٚ 

يٍ َفظّ عٍ يؤيٍ كشثخ يٍ كشة انذَٛب، َفظّ الله عُّ كشثخ يٍ كشة ٕٚو »ٔلبل سعٕل الله )صهٙ الله عهّٛ ٔعهى: " 

 «انمٛبيخ

 سٔاِ يغهى

 أْذ٘ ْزا انزخشج نًٍ عهًُٙ أٌ أعطٙ ٔنًٍ أدًم اعًّ ثفكش، ٔأرًُٗ أٌ ٚطٛم الله دٛبرك دزٗ رشٖ رًبسًا

 ."عجذ انمبدس  ضدبٌ ٔلذ دصذْب ثعذ اَزظبس طٕٚم "ٔانذ٘ انعضٚ

 إنٗٔإنٗ يلاكٙ فٙ انذٛبِ، إنٗ الإدغبط ثبنذت ٔانذُبٌ ٔالإخلاص، ٔإنٗ اثزغبيخ انذٛبح ٔعش انٕجٕد، ٔ

 ."فبطًخ انضْشح  انزٙ كبٌ دعبءْب عش َجبدٙ دجٛجزٙ انعضٚضح "أيٙ انذجٛجخ

 ، ٔانزٍٚ رعهًذ يثبثشرٓى ٔاجزٓبدْى، ٔرذفٛض٘ٔلأٔنئك انزٍٚ نذٚٓى يٛضِ كجٛشِ فٙ رشجٛعٙ 

"إخٕرٙ ٔانزٍٚ اعزًذ عهٛٓى، ٔأٔنئك انزٍٚ اكزغجذ ثذضٕسْى لٕح ٔدجب لا دذٔد نًٓب، ٔنًٍ رعهًذ يعٓى يعُٗ انذٛبح 

  ."الأيٍٛ يشٛشح ساَٛب  نجُٗ محمد ٔأخٕارٙ

ٔرًٛضٔا ثبنٕلاء ٔانعطبء، ٔنًٍ سافمٓى فٙ دسٔة انذٛبح انغعٛذح ٔانذضُٚخ عشد، ٔنًٍ كبٌ  ثبلأخٕحٔلأٔنئك انزٍٚ رًزعٕا 

 ".يعٙ عهٗ طشٚك انُجبح ٔانخٛش " أصذلبئٙ

لأثٙ  رٙ انجبيعٛخ. شكشا نكم يٍ عبعذَٙ أْذ٘ ْزا انزخشجٚذًذ الله ٔدعبء الأو، نى ٚزجك عٕٖ خطٕاد لهٛهخ لإكًبل يغٛش

 .ٔ أيٙ ٔ اعأل الله انزٕفٛك نكى ٔ نٙ انزٕفٛك

ِ رَبِّ الْعاَلمَِيهَ                             وَآخِرُ دَعْوَاهُمْ أنَِ الْحَمْذُ لِِلَه
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Résumé : 

L'armoise et le thym sont des plantes médicinales réputées pour leurs bienfaits 

thérapeutiques et leur riche teneur en antioxydants. Ces plantes sont particulièrement 

répandues dans le nord de l'Algérie. Les extraits d'armoise et de thym ont été obtenus selon 

deux méthodes : la première consiste à sécher la plante et à en extraire la poudre, tandis que 

la seconde consiste à extraire la solution aqueuse. Concernant les pommes de terre, quatre 

variétés algériennes (Alouette, Désirée ,Rudolph, Spunta) ont été récoltées dans la province 

de Mostaganem, et les herbes d'armoise et de thym ont été utilisées directement comme 

conservateur naturel. Un mélange de poudre et de solution aqueuse a été pulvérisé sur chaque 

variété de pomme de terre. L'effet du conservateur a été différent selon la variété. 

Nous avons ensuite effectué un suivi périodique afin de suivre et d'évaluer l'effet des 

différents traitements sur la qualité et la conservation des tubercules, à l'aide de plusieurs 

méthodes : mesures morphologiques à l'aide d'un pied à coulisse et d'une balance. Nous 

avons mesuré la longueur, la largeur et le poids de quatre variétés de pommes de terre. Nous 

avons également effectué des dosages de vitamine C à l'aide d'une solution iodée. 

Abstract : 

Mugwort and thyme are medicinal plants renowned for their therapeutic benefits and 

rich antioxidant content. These plants are particularly widespread in northern Algeria. 

Mugwort and thyme extracts were obtained using two methods: the first involves drying the 

plant and extracting the powder, while the second involves extracting the aqueous solution. 

Regarding potatoes, four Algerian varieties were harvested in the Mostaganem province, and 

the mugwort and thyme herbs (Alouette, Désirée ,Rudolph, Spunta) were used directly as a 

natural preservative. A mixture of powder and aqueous solution was sprayed on each potato 

variety. The effect of the preservative varied depending on the variety. 

We then carried out periodic monitoring to monitor and evaluate the effect of different 

treatments on the quality and preservation of tubers using several methods: morphological 

measurements using calipers and a balance. We measured the length, width and weight of 

four potato varieties. We also carried out vitamin C doses using iodine solution. 

 

 : ملخص 

رعزجش َجبربد انشٛخ ٔ انضعزش يٍ انُجبربد انطجٛخ انًعشٔفخ ، ثفٕائذْب انعلاجٛخ ٔغُبْب ثًضبداد الأكغذح. ْزِ انُجبربد  

يُزششح ثشكم خبص فٙ انًُطمخ انشًبنٛخ يٍ انجضائش رى انذصٕل عهٗ يمزطفبد انشٛخ ٔ انضعزش  ثطشٚمزٍٛ. رزضًٍ 

اج انًغذٕق، ثًُٛب رزضًٍ انطشٚمخ انثبَٛخ اعزخشاج انًذهٕل انًبئٙ. فًٛب ٚزعهك انطشٚمخ الأٔنٗ رجفٛف انعشجخ ٔاعزخش

( يٍ ٔلاٚخ Alouette, Désirée ,Rudolph, Spuntaثبنجطبطظ، رى دصبد أسثعخ إَٔاع يٍ انجطبطظ انجضائشٚخ )

ٔ كًٛخ يٍ انًذهٕل  يغُغبَى ، ٔرى اعزخذاو عشجخ انشٛخ ٔ انضعزش يجبششح كذبفظ طجٛعٙ . ثكًٛخ يٍ خهٛظ انًغذٕق

 .انًبئٙ ٔ سشٓب عهٗ كم صُف يٍ انجطبطظ. كبٌ نهذبفظ  رأثٛشاد يزفبٔرخ عهٗ كم صُف يٍ انجطبطظ

ثعذْب لًُب ثًشالجخ دٔسٚخ نًشالجخ ٔرمٛٛى رأثٛش انًعبنجبد انًخزهفخ عهٗ جٕدح انذسَبد ٔدفظٓب ثبعزخذاو عذح طشق:  

ضاٌ لغُب طٕل ,عشض ٔ ٔصٌ أسثعخ أصُبف يٍ انجطبطظ .ٔيًبسعخ لٛبعبد يٕسفٕنٕجٛخ ثبعزخذاو انفشجبس ٔ انًٛ

.جشعبد فٛزبيٍٛ ج  ثبعزخذاو يذهٕل انٕٛد
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Introduction 

La pomme de terre, est classée dans la famille des Solanacées et le genre Solanum 

(Quezel, et Santa, 1962) 

Il y a longtemps, on croyait que la pomme de terre provenait d'une seule plante 

sauvage, l'espèce tuberosum. Cependant, dès 1929, les botanistes ont démontré que cette 

filiation était plus complexe et qu'il existait plusieurs ancêtres par miles plantes. (Rousselle et 

al., 1992) 

La pomme de terre se classe au quatrième rang des cultures les plus vitales dans le 

monde, juste après le riz, le maïs et le blé. Elle est omniprésente à travers le globe. La 

production mondiale s'élève à 360.886.519 tonnes métrées, réparties sur une superficie de 20 

millions d'hectares dans 152 pays producteurs de pommes de terre (FAO., 2013). 

La pomme de terre est une nourriture ancestrale, cultivée depuis plus de 8 000 ans 

dans la région des Andes, en Amérique du Sud (Hawkes, 1990). Introduite en Europe au 

XVIe siècle, elle a été longtemps négligée avant de s'imposer comme un élément essentiel 

dans la bataille contre la famine. Au XVIIIe siècle en France, les recherches d'Antoine 

Parmentier ont permis à la pomme de terre de sauver des milliers d'individus de la famine. 

(Parmentier, 1981). 

    En Algérie la production nationale de la pomme de terres 'est établie à 46,06 millions. 

(FAO, 2017) , La pomme de terre constitue l'une des cultures maraîchères majeures. Elle 

représente entre 25 et 30 % des surfaces dédiées au maraîchage. Elle est passée de 28 400 

hectares et une production de 232 650 tonnes en 1965 à 153 313 hectares et une production 

de 4673516 tonnes.Effectivement,en2014, l'Algérie 'est classée seconde, derrière l'Égypte, en 

termes de production de pommes de terre dans le nord de l'Afrique. (FAO, 2016). 

Dans plusieurs pays, la pomme de terre est considérée comme un aliment fondamental 

et elle peut être gardée pendant plusieurs mois si elle est entreposée correctement. Une bonne 

préservation aide à réduire les pertes après la récolte et à conserver la qualité nutritionnelle et 

le goût du produit (Woolf et al., 2013). Le but est de maintenir l'intégrité des tubercules de 

terre tout en préservant leur qualité optimale pour des usages futurs : consommation humaine 

(vente au détail ou transformation industrielle), production d'amidon, ou production de 

semences plantes.(ITCETF, 2001). 

Notamment par la réduction des pertes inévitables dues aux processus physiologiques 

(comme la transpiration, la respiration et la germination) et en combattant les maladies de 

conservation ainsi que les parasites des tubercules stockés. (ITCETF, 2001). 

Pour réduire les pertes de pommes de terre et les conserver plus longtemps, nous 

avons utilisé des plantes médicinales comme bio conservateurs c'est plantes L'Artemisia 

herba alba et le thym. L' Artemisia herba alba L' asso , plus connue sous le terme d' armoise 

blanche (oushihenarabe),estunpetitarbustevivaceàtrèsforteodeur.IlpousseenAfriqueduNord 
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(Algérie, ) Tunisie , Maroc), au Moyen-Orient (Sinaï, Jordanie, Syrie, Irak , Iran) et enEurope 

sud - ouest (Espagne). C'est une plante de la famille des Astéracées . (Nedjimi et Beladel, 

2015). 

L' Artemisia herba alba fait l' objet de nombreuses recherches , surtout pour ses 

propriétés médicales antidiabétiques , antibactériennes , antivirales , antioxydantes , 

antihémorragiques , antipyrétiques et antispasmodiques . En effet , cette plante , utilisée dans 

la médecine traditionnelle , présente un intérêt accumulé , car elle fait l' objet de légitimes 

interrogations sur le plan scientifique et factoriel , sur le plan biochimique et 

pharmacologique , sur le plan ethnonomique , agronomique et industriel .Cet intérêt porteé 

également sur son utilisation traditionnelle qui constitue le socle de ce travail * . En effet , l' 

une des finalités recherchées , entre autres , est la constitution d' une base de données 

scientifiques en rapport avec les applications de la plante Artemisia herba alba (absinthe 

blanche). (Bouzeraa et al,2018) 

Le thym, une plante à fleurs de la famille des Lamiacées, compte environ 300espèces, 

principalement présentes dans le bassin méditerranéen, en Europe du Sud et en Asie. 

(Hossein zadeh, 2015) 

Thymus., aussi appelé thym dans les jardins, est une herbe aromatique aux feuilles 

acidulées et gonflantes, largement utilisée en cuisine, en médecine et en cosmétique. Ses 

feuilles aromatiques sont souvent utilisées fraîches ou séchées pour rehausser les soupes, les 

sauces, les plats de viande et de poisson, ainsi que pour parfumer les liqueurs et les cocktails. 

Le thym est également connu pour ses propriétés thérapeutiques, notamment 

antirhumatismales, antidermatophytiques, antioxydantes, antiseptiques, antispasmodiques, 

antimicrobiennes, cardiotiques, carminatives, astringentes, diurétiques et expectorantes. Il est 

également efficace contre les toxines, le rhume, les infections pulmonaires, le diabète, les 

troubles digestifs et les maladies respiratoires. (Jaïn, 2022) 

D'autre part, le cheikh blanc et le Origanum glandulosum peuvent également se 

présenter comme un conservateur naturel grâce aux propriétés antimicrobiennes et 

antioxydantes. Traditionnellement, des extraits de plantes riches en polyphénols, huiles 

essentielles et autres composants bioactifs sont souvent encapsulés afin de fixer les 

ingrédients actifs pour la stabilité et la durabilité dans la matrice alimentaire thérapeutique. 

Dans ce contexte, notre recherche vise à mettre en valeur et à évaluer les plantes d' 

armoise et de thym en tant que conservateurs naturels pour maintenir les caractéristiques 

physiques et chimiques des pommes de terre pendant leur stockage . 

Dans le cadre de cette recherche, nous commençons par une première section qui 

présente une revue de la littérature, mettant l'accent sur des informations générales 

concernant les pommes de terre , l'armoise et le thym .Puis, une seconde partie expérimentale 

sera divisée en deux chapitres; le premier abordera le matériel et les méthodes que nous 

avons utilisés, tandis que le second résumera les résultats obtenus et leurs analyses  

Finalement, nous terminerons par une conclusion et des perspectives . 
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I.1 Historique  

I.1.1Dans le monde 

La pomme de terre est originaire des Andes, où elle a été domestiquée et cultivée 

depuis l'époque néolithique dans la zone côtière de l'actuel Pérou, il y a environ 8 000 ans. 

Les Incas ont joué un rôle essentiel dans sa culture dès le XIIIe siècle. (Rousselle et al., 1996) 

Après la découverte de l'Amérique par les conquistadors espagnols, la pomme de terre 

a été introduite en Europe vers la fin du XVIe siècle. Depuis, elle s'est rapidement diffusée 

dans le monde et est cultivée dans plus de 150 pays sous presque toutes les  

latitudes habitées. C'est fascinant de penser que ce tubercule, autrefois objet de curiosité, est 

devenu un aliment essentiel pour nourrir les populations à travers l'histoire! (Rousselle et al., 

1996) 

La plante produisant des tubercules de pomme de terre, aujourd'hui appelée « Truffes 

», a été cultivée pour la première fois en Europe en 1540, sous le nom de « patata », elle s'est 

répandue en Italie, dans les États pontificaux, dans le sud de la France et en Allemagne. Elle a 

fait une deuxième entrée en Europe au XVIe siècle, l'Angleterre étant introduite par 

l'aventurier Raleigh et colonisant plus tard l'Amérique du Nord. (thomas, 2015) 

I.1.2En Algérie 

Selon (Rousselle et al., 1996) Il est probable que la pomme de terre a été introduite 

pour la première fois en Algérie au XVIe siècle par les Maures andalous. 

Et cela a été fait en 1856 par les colons français qui l'ont cultivé à des fins personnelles et 

pour l'exportation vers l'Europe. Durant la grande famine des années 1930/1940, c'est à cette 

période que les Algériens ont commencé à cultiver la pomme de terre (Meziane, 1991). 

I.2 Taxonimie de la pomme de terre 

Solanum tuberosum, Il s'agit d'une plante pérenne qui se dissémine par multiplication 

végétative et qui est cultivée comme une espèce à cycle annuel. Elle fait partie de la famille 

des Solanacées et du genre Solanum, qui compte près de 2000 espèces, dont un grand nombre 

200 sont tubéreuses (Boufares, 2012), la position systématique de la pomme de terre  

(Hawkes,1990 ) est la suivante : 

Tableau 01 taxonomie de la pomme de terre (Rousselle et al.,1992), 

Règne  Plantes supérieures 
(métaphytes) 

Embranchemnt Spermatophytes 

Classe Dicotylédones 

Sous-classe Asteridae 

Ordre Polemoniales 

Famille Solanaceae 

Genre SolanumL 

Espèce Solanum tuberosum 
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I.3 La description botanique 

La plante est une espèce herbacée vivace par ces tubercules mais cultivée en culture 

annuelle .Les différentes espèces et variétés Solanum tuberosum (Rousselle et al., 1996) ont 

des caractéristiques botaniques différentes , C'est pour cela qu'il est nécessaire de connaitre 

les différentes parties de la plante (Bamouh.,1999)  

Figure 1 Caractéristiques morphologiques de la pomme de terre (Boufares.,2012) 

La morphologie de la pomme de terre (Solanum tuberosum) 

I.4 Les parties aériennes 

a. Tige  

 La tige de la plante est herbacée et anguleuse, atteignant généralement une hauteur 

comprise entre 60 et 100 cm (Hawkes, 1990). Elle présente une coloration verte, pouvant 

varier vers des teintes violettes ou rougeâtres selon la variété étudiée et les conditions 

environnementales (Salaman.,1949). La tige principale se ramifie en plusieurs rameaux 

secondaires, contribuant ainsi à l’architecture aérienne de la plante (Davidson.,2006). Sur le 

plan fonctionnel, la tige joue un rôle essentiel soutenant les feuilles, les fleurs et les fruits, 

tout en participant activement à la photosynthèse et au transport des nutriments et de l’eau à 

travers les différents organes (McNeill, 1999). 

 

Figure 02 morphologiques de la Tige de la pomme de terre (Oudafal et al., 2016). 
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b. Feuilles 

Les feuilles sont composées et imparipennées, formées de folioles ovales ou lancéolées 

disposées de manière harmonieuse sur le rachis (Hawkes.,1990). Elles sont alternes le long de 

la tige, ce qui optimise leur exposition à la lumière (Davidson, 2006). Leur texture 

légèrement pubescente, due à la présence de fins poils, peut jouer un rôle dans la protection 

contre la déshydratation ou les agressions extérieures (McNeill.,1999). Fonctionnellement, 

les feuilles assurent la captation de l’énergie lumineuse nécessaire à la photosynthèse, 

processus fondamental pour la croissance et le développement de la plante (Salaman.,1949). 

 

Figure 03 morphologiques de feuilles de la pomme de terre (web 4)  

 

c. Fleurs 

Les fleurs de la plante présentent une variabilité de couleur selon les variétés, allant du 

blanc au rose ou au violet (Hawkes.,1990). Morphologiquement, elles adoptent une forme en 

étoile, caractérisée par cinq pétales soudés à la base, configuration typique de la famille 

botanique à laquelle appartient la pomme de terre (Davidson.,2006). Bien que la plante soit 

capable de reproduction sexuée par la formation de graines, cette voie est rarement exploitée 

en agriculture. La multiplication s’effectue principalement par voie végétative, grâce aux 

tubercules, ce qui permet de conserver fidèlement les caractéristiques génétiques des variétés 

cultivées (Braudel.,1985). 

 

Figure 04 la morphologie de la fleur de la pomme de terre (Oudafal et al.,2016). 

d. Fruits 

Le fruit de la plante est une baie sphérique, généralement de couleur verte à jaunâtre à 

maturité (Hawkes.,1990). Chaque baie renferme un grand nombre de petites graines, 

témoignant de la capacité de reproduction sexuée de l’espèce. Toutefois, ces graines sont 

rarement utilisées pour la propagation, en raison de leur forte variabilité génétique et de leur 

faible rendement, comparativement à la multiplication végétative par les tubercules, méthode 
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privilégiée en agriculture pour assurer l’homogénéité et la productivité des cultures (McNeil, 

1999). 

 

Figure 05 la morphologie tubercules de la pomme de terre (web 5) 

I.5 Les parties souterraines 

a. Racines 

Les racines de la pomme de terre sont de type fasciculé, caractérisées par la formation de 

faisceaux de racines fines et disposées de manière superficielle dans le sol, généralement à 

une profondeur comprise entre 30et50cm (Hawkes.,1990).Cette configuration permet une 

Exploration rapide des couches superficielles du sol, bien que cela puisse également rendre la 

plante plus vulnérable en conditions de stress hydrique. Les racines remplissent une fonction 

vitale en assurant l’absorption de l’eau et des éléments nutritifs indispensables au 

développement physiologique de la plante (Salaman, 1949). 

 

Figure 06 la morphologie de la Racines de la pomme de terre (Oudafal et al.,2016). 

b. Stolons 

Les stolons se forment avant ou après l'émergence de la plante, le nombre de stolons 

diminuant à mesure que le nombre de tiges augmente en raison des assimilas disponibles pour 

la croissance du sol, influencés par le cultivar, la profondeur de la plantation, les 

caractéristiques de la culture, l'aération et l'environnement souterrain.( Struik, et Wiersema, 

1999). 
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Figure 07 la morphologie de le stolon de la pomme de terre (Oudafal et al.,2016). 

I.6 Structure du tubercule de Solanum tuberosum (pomme de terre) 

Le tubercule, en tant qu'élément responsable de la reproduction végétative et du fait 

de sa richesse nutritive, est perçu comme l'aspect le plus précieux de la plante puisqu'il lui 

confère sa valeur nutritionnelle (Bernhards.,1998) 

I.6.1 Structure externe du tubercule 

Le tubercule de la pomme de terre est une tige souterraine dotée de entre-nœuds 

courts et robustes gonflées par l’accumulation de réserves nutritives (davidson.,2006) La 

couronne (l'extrémité apicale à l'opposé du talon) où se trouvent la majorité des yeux, Le 

nombre. 

d'yeux est déterminé par la surface (ou le calibre) du tubercule et ils sont arrangés en 

spirale (hawkes.,1990) 

La peau de la pomme de terre, ou périderme, peut être lisse ou rugueuse, et sa couleur 

varie selon les variétés (jaune, rouge, violette, brune, etc.) (Salaman.,1949). 

 

Figure 08 A.Structure externe du tubercule de pomme de terre présentant le bourgeon 

terminal (bgt), les yeux(oe), les lenticelles(len)et les tolon(st).B. Disposition des yeux à la Sur 

face du tubercule: les chiffres de 1 à 8 représentent les yeux 

I.6.2 Structure interne du tubercule 

La section longitudinale d'un tubercule mature est constituée de l'épiderme (5 à 15 

parois cellulaires), appelé peau. Au cours du développement jeune, des divisions se 

produisent dans l'épiderme et les assises adjacentes, formant un cambium sous-euro- phéllo 

dermique. Dans les tubercules immatures, la peau devient ferme et presque imperméable aux 

produits chimiques, aux gaz et aux liquides, offrant une protection contre les micro-

organismes et la perte d’eau (rousselle et al., 1996) 
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Figure 09 Structure interne du tubercule de pomme de terre mature en coupe longitudinale : 

périderme (pér), anneaum vasculaire (an.vasc), cortex (cort), zone périmédullaire (z.péri), 

moelle (m). B. Détail d'une coupe fine des tissus du tubercule de pomme de terre: 

parenchyme cortical(pc),phloème externe(ph.e),xylème(x),phloème interne (ph.i), 

parenchyme médullaire (pm) 

 

I.7 Exigences Ecologiques 

La culture de (Solanum tuberosum) est répandue à travers le monde, cependant, elle 

nécessite des conditions climatiques et de sol particulières pour se développer idéalement. 

( haverkort, et verhagen, 2008) 

Tableau 02  Les exigences environnementales pour la culture de la pomme de terre 

(Hilali,2024). 

Paramètre  Exigence 

Température La pomme de terre réagit aux températures froides –La 

phase de croissance végétativedébuteentre6et 

8°C(Point de zéro de végétation) 

-La formation de tubercules est favorisé par une 

température du sol dépassant 25°C. 

Luminosité -Une durée du jour inférieureà 12heures favorise la 

croissance 

Végétative et la formation de tubercules. 

Eau Consommation d'eau élevée (Pour produire1tonnede 

matière 

sèche,il en faut environ 300m3) 

pH Des sols  profonds ,ferti les, meuble ,bien aérés et 

ayant une texture 

plus ou moins grossière (sableuse ou sablo-limoneuse). 

Sol Des sols profonds, fertiles, meuble, bien aérés et ayant 

une texture plus ou moins grossière (sableuse ou sablo-

limoneuse). 

Salinité La pomme de terre présente une certaine tolérance à la 

salinité. Sa tolérance fluctue entre 1,5 et 2 g/l de NaCl. 

À une concentration de 3 g/l, la plante voit sa 

croissance réduite de moitié. 
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I.8 Les techniques culturales de la culture pomme de terre 

La culture de la pomme de terre est extrêmement flexible en termes d'intégration dans la 

rotation des cultures. Elle peut être plantée après des cultures sarclées, des céréales ou même 

des prairies, tant que toutes les mesures nécessaires pour éliminer les taupins et les vers 

blancs sont mises en œuvre ( Itcmi.,2001). 

a. préparation du sol 

L'étape de préparation du sol vise à garantir un contact optimal entre la plante (ou le 

tubercule) et le sol. 

Si le sol n'est pas bien préparé, la germination et la croissance du système racinaire 

prendront généralement du temps. Une préparation adéquate des premiers dix centimètres 

favorise une excellente couverture du plante (Bamouh.,1999) 

b. Fertilisation 

  De terre nécessite une fertilisation organique importante, avec des besoins qui 

s'élèvent à environ 30 tonnes par hectare. Toutefois, dans un sol dénué de matière organique, 

cette quantité peut être multipliée par deux. Il est nécessaire de compléter la fertilisation 

organique par une fertilisation minérale. (Bamouh.,1999) 

L'azote est crucial pour le développement des plantes. L'absorption maximale se 

produit lors du stade de développement maximal des feuilles. Le phosphore joue un rôle dans 

les processus de floraison, de fructification et de maturation, ce qui explique son influence en 

tant que facteur de précocité et de productivité. L'absorption du phosphore par la plante est 

complexe. Il doit donc être utilisé avant la mise en terre et sous sa forme la plus accessible. 

Le potassium joue un rôle prépondérant dans le processus de tubérisation. Il stimule la 

croissance de la plante (Bamouh.,1999) 

I.9 La conservation de la pomme de terre: 

La récolte, qui s'effectue à la sénescence lorsque le feuillage jaunit complètement, 

peut néanmoins être réalisée dès le début du jaunissement des feuilles et des tiges pour une 

consommation instantanée. En revanche, pour une conservation, elle a lieu lorsque l'appareil 

foliaire est complètement asséché. Ceci s'explique par le fait que les tubercules immatures 

contiennent des niveaux très élevés de sucres réducteurs, ce qui complique leur conservation 

(Gravoueille.,1993). 

Les tubercules cueillis sont d'abord pré stockés à l'air libre pour favoriser la 

cicatrisation des blessures avant d'être disposés en couches fines, à l'abri de la lumière, dans 

un endroit sec, frais et aéré pour leur conservation. Cependant, avant cela, les tubercules. 

Les produits endommagés ou affectés par des maladies doivent être écartés. Ce 

processus de vérification et de sélection doit s'effectuer régulièrement (Hubert., 2011). 
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I.10 Conditions idéal  les de conservation  

a. Température 

Il faut que la température des pommes de terre destinées à la semence soit comprise entre 

2 et 4°C, tandis que celle des pommes de terre à usage comme racial doit se situer entre 4 et 

8°C. (Harchouche.,1999) 

La conservation des pommes de terre est influencée par la dimension des tubercules et les 

dispositifs de stockage à disposition. Il est crucial de conserver l'apparence des pommes de 

terre fraîches, alors que pour les pommes de terre féculentes, le maintien de leur structure est 

primordial. (Harchouche., 1999) 

b. Taux d'humidité 

Il est maintenu entre 90 et 95% en prévenant la concentration de CO2 grâce à une 

ventilation appropriée. (Harchouche.,1999) 

I.11 Les méthodes de conservation 

a. Stockage à la ferme 

Les agriculteurs stockent souvent les pommes de terre sous forme de tubercules en 

utilisant des méthodes simples telles que l'étalement sur le sol, le stockage dans des fosses 

tapissées de 

Feuilles sèches ou l'utilisation de sacs de jute et de caisses en bois. Les entrepôts à 

lumière diffuse (DLS) sont recommandés pour une meilleure longévité de stockage et des 

pertes réduites (Muthoni,2010) 

b. Stockage en entrepôt 

Cette méthode courante permet de maintenir la qualité des pommes de terre après la 

récolte, en préservant leur fraîcheur et leur douceur. Une surveillance intelligente peut 

améliorer l'évaluation de la qualité pendant le stockage (Khorramifar., 2023) 

c. Bio préparations 

L'utilisation de bio préparations peut améliorer la valeur nutritionnelle et biologique des 

pommes de terre stockées, réduisant ainsi les pertes et améliorant la qualité des aliments 

(Ibragimova., 2023) 

d. Cryoconservation 

Cette technique consiste à stocker les pointes de pousses de pommes de terre dans de 

l'azote liquide pour une conservation à long terme, garantissant la stabilité génétique et 

l'élimination des virus (Wang, 2009) 
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e. Irradiation et huiles essentielles 

Des méthodes comme l'irradiation gamma et l'utilisation d'huiles essentielles peuvent 

inhiber la germination et maintenir la qualité pendant le stockage (Afify., 2012) 

I.12 Les problèmes de stockage associés aux pommes de terre 

La pomme de terre est un tubercule très sensible aux conditions de stockage. Une 

mauvaise conservation peut entraîner des pertes importantes dues à la germination, aux 

maladies, aux pourritures et aux altérations physico-chimiques. 

 Maladies : Les pommes de terre sont sensibles à diverses maladies fongiques pendant 

le stockage, telles que le mildiou, la pourriture sèche et la gale argentée, qui peuvent 

réduire considérablement la qualité et le rendement (Secor., 1999 ). 

 

 Conditions environnementales : Des structures de stockage inadaptées et des 

conditions environnementales inadaptées (température, humidité, ventilation) peuvent 

entraîner une détérioration et une perte de qualité. Une conception efficace du 

stockage est essentielle pour minimiser ces problèmes. ( Kibar., 2012 ). 

 

 Dommages physiques : Les blessures mécaniques lors de la manutention et du 

stockage peuvent entraîner la pourriture des pommes de terre et réduire leur valeur 

marchande. Une manipulation soigneuse et des techniques de stockage appropriées 

sont essentielles pour prévenir de tels dommages. (Chourasia., 2001). 

 

 Germination : Les pommes de terre peuvent germer pendant le stockage, entraînant 

une perte de qualité. Diverses méthodes, dont l'utilisation d'inhibiteurs de 

germination, sont à l'étude pour atténuer ce problème.(Thomas.,2022).  

I.13 Les Maladies et les ravageurs de la pomme de terre 

La pomme de terre est exposée à divers parasites et maladies qui peuvent nuire à sa 

productivité et à sa qualité ( Fry et Goodwin., 1997). 
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Tableau 03 Principales maladies de la pomme de terre (Soltner, 1990 ; Soltner, 1998; 

Agridea, 2007) 

Type de 
maladie 

Maladies symptômes Moyens de lutte 

 

Fongique 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mildiou (Phytophtora 

infestans) 

Fanes : Des taches huileuses de 

couleur jaunâtre claire à vert 

pâle apparaissent sur les feuilles 

et finissent par brunir et se 

dessécher. Des taches bordées 

d'un duvet blanc sur leur face 

inférieure. 

Tiges : Symptômes identiques à 

ceux observés sur la face 

supérieure des feuilles. 

Tubercules : Des taches de 

couleur gris plomb irrégulières, 

avec une teinte rouille brune sur 

les tissus. pourriture sèche qui 

peut parfois se transformer en 

pourriture humide (bactériose) 

Techniques culturales : Suppression 

des végétaux infectés.  

Évitez l'excès d'azote.  

Combattre les plantes indésirables.  

Appliquez délicatement du beurre.  

Éliminer les fanes lors d'une attaque 

brutale tardive. 

Techniques chimiques : Utilisation 

de cuivre sous forme de bouillie 

bordelaise, avec 2 à 3 applications à 

raison de 5kg/ha, ainsi que d'autres 

produits cupriques. On fait 

également appel à des produits 

organiques synthétiques (comme le 

cuprède, manebe, phaltane...) ou des 

combinaisons. 

 Rhizoctonenoir 

(Rhizoctonia solani) 
Apparition de taches brunes et 

sèches sur les germes et les 

parties souterraines de la tige, 

dépérissement du germe et 

fonte de la plante en début de 

culture.  

Enroulement de feuillage, 

tubercule présentant une croûte 

noire (sclérotes) et/ou des 

perforations. Tubercules de 

petite taille et déformés. 

rotation prolongée plantation 

différée en cas d'humidité, plants 

sains et certifiés éviter de blesser les 

plants et germes  

Fourniture de matière organique  

Planter dans un sol réchauffé 

(>10°C) cueillir à maturité 

 

ravageurs 

Nématodes 

Doré, à 

kyste, à 

galle 

Végétation rachitique (pauvre) 

Les plantes sont naines et plus 

ou moins ramifiées. Les 

tubercules cueillis sont de petite 

taille et la productivité peut 

diminuer jusqu'à 75%. Pas 

d'impact direct sur le rendement 

: transmission de virus et 

phytoplasmes. 

 

rotation longue 

Produits certifiés contenant de la 

pyréthrine et de l'huile de colza. 

Encourager l'utilisation d'auxiliaires 

naturels tels que les pucerons. Faire 

pousser les végétaux dans des zones 

peu favorables aux infestations de 

pucerons. 

 

 

 

 

 

 

 

Virales 

 

Virus de 

l'enroule

ment(PL

RV 

Enroulement de la base des 

feuilles supérieures. 

Modifications de la couleur  

Enroulement des feuilles vers 

l'intérieur, celles-ci deviennent 

sèches et cassantes, et prennent 

une teinte brune. Nécrose des 

tubercules 

 

 

L'emploi de jeunes plants sains 

Application d'insecticides et d'huiles 

minérales Effectuer un défanage 

anticipé. 

 

Virus de Mop Top 

(PMTV) 

Réduction des nœuds 

intermédiaires au sommet sur 

les feuilles.  

Présence de taches en couronne 

sur les tubercules.  

Des bandes ou stries de teinte 

brun-rougeâtre apparaissent sur 

les tubercules. 

Mise en œuvre de variétés résistantes 
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II. Les bio conservateurs 

Un conservateur correspond à une substance additionnelle à la nourriture, à la boisson, 

ou aux médicaments, afin d'éviter leur détérioration et de prolonger leur durée de 

conservation. Les conservateurs agissent via l'inhibition de la croissance des micro- 

organismes (inhibition de l'oxydation), ou par un ralentissement des réactions enzymatiques 

ayant pour conséquence la dégradation des aliments (Aziz.,2017) 

Les conservateurs peuvent être classé sens deux catégories principales: 

 Conservateurs chimiques : il s'agit de substances de synthèse telles que les sorabes, 

les sulfites et les nitrites qui sont indéniablement efficaces mais susceptibles 

d'occasionner des risques pour la santé, allergie ou demande d'autorisation à long 

terme. (Murugan,2022 ; Ullah,2022). 

 Conservateurs naturels : dérivés de l'usage de plantes, d'animaux ou de micro-

organismes, les huiles essentielles, polyphénols et produits de fermentation sont 

prioritaire sà l'heure actuelle car mieux perçus comme sûr set de moindre risque 

sanitaire. (Sajid,2024., Vaishali.,2019). 

Plusieurs plantes sont reconnues pour leur potentiel comme conservateur salimentaires 

naturels grâce à leurs propriétés antimicrobiennes et antioxydantes. 

 Plantes riches en composés phénoliques : Les plantes telles que les olives, les 

raisins et divers fruits contiennent des composés phénoliques qui présentent une 

activité antimicrobienne, ce qui les rend adaptés à la conservation des produits carnés 

(Beya,2021). 

 Huiles essentielles de la famille des Lamiacées : Les herbes commele romarin, le 

thym et la sauge sont riches en huiles essentielles qui possèdent de fortes propriétés 

antimicrobiennes et antioxydantes, prolongeant efficacement la durée de conservation 

des aliments (Nieto,2017). 

 Espèce d'Artemisia : Cette plante est connue pour ses propriétés antimicrobiennes et 

antioxydantes, et ses extraits sont explorés pour des applications de conservation des 

aliments (Ahmadi.,2024). 

 Plantes sauvages : Certaines plantes sauvages, notamment les feuilles de bambou et 

l'armoise, contiennent des conservateurs naturels comme les acides benzoïque et 

sobriquet, qui peuvent inhiber la croissance microbienne (Baek.,2014). 
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Dans cette recherche, deux plantes médicinales ont été utilisées comme bio conservateurs, 

à savoir l'armoise blanche et le thym (Origanum glandulosum). 

II.1 Armoise 

 II.1.1 Définition 

L’armoise (Artemisia) est un genre de plantes herbacées ou semi-arbustives de la 

famille des Astéracées, regroupant environ 200 à 400 espèces réparties principalement dans 

l'hémisphère nord, en climat tempéré et aride (Le Floc’h.,1983). 

En Algérie, il existe 4 espèces du genre Artemisia, et parmi les plus nombreuses Le 

plus important comprend Artemisia herba-alba, 

La plante botanique Artemisia Herba alba, appelée communément Artemisia blanche, 

a été évoquée pour la première fois au début du IVe siècle avant notre ère par le célèbre 

historien grec Xénophon dans les immensités steppiques de la Mésopotamie. Ce taxon est 

essentiellement appréhendé comme une fourrageuse, prise par les animaux d'élevage comme 

aliment au cours des hivers (khireddine et al., 2015). 

Artemisia alba herba , également connue sous le nom d'Artemisia herba-alba ou 

absinthe blanche, est une plante herbacée vivace appartenant à la famille des Astéracées. Elle 

est originaire des régions arides et semi-arides, notamment d'Afrique du Nord, du Moyen- 

Orient et de certaines régions d'Europe. La plante est largement reconnue pour ses propriétés 

médicinales et est utilisée en médecine traditionnelle pour traiter les troubles digestifs, le 

diabète et les infections. (Mohamed et al ,2010, Moufid,2012). 

 

Figure 10 Artemisia herba alba(Mohamed et al ,2010) 

II.1.2 Nomenclature et taxonomie de l'Artemisia 

a. Nomenclature 

On désigne souvent l'Artemisia herba alba en arabe par le terme «Chih» et en français par 

celui d'« armoise blanche ». (Lakehal et al., 2017). 
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b. Taxonomie  

Tableau 04 Classification botanique d‘Artemisia herba alba (Mohamed et al.,2010). 

Règne Plante 
Sous-règne Tracheobionta 

Super-division Spermatophyta 
Division Magnoliophyta 
Classe Magnoliopsida 

Sous-classe: Asteridae 
Ordre Asterales 

Famille Asteraceae 
Sous-famille Asteroideae 

Tribu Anthemideae 
Sous-tribus Artemisiinae 

Genre ArtemisiaL. 
Sous-Genre Seriphidium 

Espèce Artemisia herba-albaAsso 

 

II.1.3. Description botanique de l’armoise 

L'armoise blanche est une plante qui se développe dans les environnements arides et 

semi-arides, comme les hautes steppes, mais aussi dans les déserts moyens-orientauxet nord- 

africains. Il s'agit d'une plante herbacée qui comporte des tiges ligneuses, ramifiées et velues 

mesurant entre 30 et 50 cm (Mouchem.,2015). 

Les feuilles sont courtes, sessiles, velues et argentées. Les capitules sont groupés en 

petites panicules de 1,5 à 3 mm, étroites et longues, comprenant de 3 à 6 fleurs jaunes. Les 

bractées externes de l’involucre sont pubescentes et orbiculaires (QUEZEL et SANTA, 

1962). 

 

Figure 11 Photographie de l’Armoise (2017/12/02- Boudnib-Erfoud Daya). 
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II.1.4 Répartition géographique de l’armoise dans le monde 

II.1.4.1 Répartition régionale 

a. Europe : L’armoise est présente dans toute l’Europe, depuis les zones tempérées 

jusqu’aux régions montagneuses. Artemisia est courante dans les friches, prairies et 

bords de chemins (Tutin et al., 1976). 

b. Asie : L’Asie est un important centre de diversité du genre, notamment en Chine, 

Mongolie, Himalaya et Sibérie, où des espèces comme Artemisia annua et Artemisia 

absinthium sont abondantes (Ling.,1991). 

c. Afrique du Nord et Moyen-Orient : Artemisia herba-alba, connue sous le nom 

d’"absinthe du désert" (Chih en arabe), est dominante dans les steppes arides et semi-

arides d’Algérie, Tunisie, Maroc, Égypte et la péninsule du Sinaï (Quézel et Santa, 

1963). 

d. Amérique du Nord : Certaines espèces comme Artemisia tridentata sont 

caractéristiques des prairies et zones désertiques de l’Ouest des États-Unis et du 

Canada (Shultz, 2009). 

e. Amérique du Sud : Moins répandu, le genre est présent en Argentine et au Chili, 

dans les écosystèmes steppiques et andins (Rzedowski, 1983). 

L'armoise blanche est une végétation naturelle que l'on trouve couramment dans les 

zones arides et semi-arides de la région méditerranéenne (Messaoudene et al., 2011). Elle est 

nettement plus courante dans le sud-est et le sud de l'Espagne (Salido et al., 2004). La 

distribution est illustrée dans la (Fig. 12). 

Localisation géographique de l'Artemisia herba alba. 

 

 

Figure 12 Carte de répartition de l'Artemisia herba-alba (Mohamed et al.,2010) 
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II.1.5 Les propriétés médicinales et biologiques de L'armoise 

L'armoise (Artemisia.) possède de nombreuses propriétés médicinales et biologiques 

grâce à sa richesse en composés bioactifs tels que les terpènes, flavonoïdes et huiles 

essentielles. 

a. Antipaludique : Certaines espèces, comme Artemisia annua, sont utilisées pour 

traiter le paludisme grâce à l'artémisinine, un composé actif.(Septembre-

Malaterre,2020 , Shinyuy,2023 ). 

b. Anti-inflammatoire et immunomodulatrice : Les extraits d'armoise réduisent 

l'inflammation et modulent le système immunitaire  . (Alesaeidi, 2016 , Shinyuy, 

2023 ). 

c. Anticancéreuse : Certaines espèces, comme Artemisia annua, ont montré des effets 

antiprolifératifs sur les cellules cancéreuses .  (Alesaeidi, 2016 ). 

d. Propriétés digestives : Utilisée traditionnellement pour traiter les troubles digestifs et 

les spasmes.  (Suresh, 2012 ) 

e. Propriétés antimicrobienne : Les extraits d'Artemisia se sont révélés efficaces 

contre diverses bactéries et champignons. Par exemple, les huiles essentielles 

d'Artemisia afra ont démontré des effets antimicrobiens remarquables contre les 

agents pathogènes courants, ce qui les rend  adaptées à la conservation des aliments et 

des cosmétiques. ( Muyima, 2002). 

f. Propriétés antioxydantes : Les espèces d'Artemisia sont riches en composés 

phénoliques, qui contribuent à leur pouvoir antioxydant. Par exemple, l'Artemisia 

absinthium possède une forte activité antioxydante, contribuant à prévenir l'altération 

oxydative des aliments. (Sengul,2011) 

g. Prolongation de la durée de conservation : Des études indiquent que les extraits 

d'Artemisia peuvent prolonger considérablement la durée de conservation des produits 

alimentaires, tels que le poisson, en réduisant la formation d'amines biogènes et en 

maintenant les niveaux microbiens (Houicher, 2015). 

h. Composés bioactifs : Les huiles essentielles contiennent divers composés bioactifs , 

dont la thuyone et le camphre , qui contribuent à leurs qualités conservatrices 

(Pandey, 2017). 
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 II.2 Thymus 

II.2.1 Définition 

Le genre Origanum glandulosumappartient aux 220 genres largement diversifiés de la 

grande famille des labiées, avec un centre de diversité  en partie occidentale du bassin 

méditerranéen (Morales, 2002). De ce fait, le genre Origanum glandulosumfait partie du 

patrimoine floristique méditerranéen et regroupe plus de 300 espèces principalement 

subsistantes et distribuant en Eurasie et sur le pourtour méditerranéen (Hussain,2009). 

Ces plantes sont largement utilisées en médecine traditionnelle, en cuisine et dans 

l'industrie pharmaceutique. 

Le nom « Origanum glandulosum» vient du mot grec « thymon » qui signifie « 

parfum » en raison de son l'arôme agréable que dégagent les plantes naturellement ou 

lorsqu'elles sont fabriquées brûlures L'espèce la plus connue parmi les Lamiacées est sans 

aucun doute Origanum glandulosum Contient des qualités aromatiques et de nombreuses 

propriétés médicaments. En français et en anglais, par exemple, on utilise souvent le nom de 

genre (« courageux » et « courageux » respectivement) pour désigner l'espèce Origanum 

glandulosumet que est connu en Algérie sous le nom de « zaatar » (Abed et al.,2021). 

 

Figure 13 Photographie d’ Origanum glandulosum 
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II.2.2 La classification taxonomique du thymus 

Dans la famille des Lamiaceae (Labiatae), le genre Origanum glandulosum représente 

l'un des huit genres les plus représentatifs au nombre d'espèces répertoriées, ce qui fait varier 

le chiffre selon la position taxonomique adoptée. Seules 215 espèces sont disponibles quand, 

dans la volonté d'amoindrir la variabilité, les critères sélectionnés sont acceptés en l'état du 

genre Thymus, un chiffre relativement confondu à 272 espèces par les seuls genres Salvia, 

Hyptis, Scutellaria, Stachys, Teucrium, Nepeta et Plectranthus (Morales,2002). 

II.2.2.1 Taxonomie: 

Tableau 05 classification de la plante Origanum glandulosum d’après (Morales,2002) 

Règne Plantes 

SousRègne Plantesvasculaires 

Embranchement Spermatophytes 

SousEmbranchement Angiospermes 

Classe Dicotylédones 

SousClasse Dialypétales 

Ordre Labiales 

Famille Lamiaceae(=Labiatae) 

Genre Origanum 

 

II.2.3 Description botanique de Thymus 

 

Les thyms (Thymus) sont des plantes herbacées rampantes, des coussins de petite 

taille à feuilles petites, plus ou moins recouvertes à l'aîne ou couchées de l'axe, et sont 

ponctuées d'un plus ou moins bonne odeur spécifique. Les fleurs sont généralement en faux 

verticilles ,le calice est tubuleux à deux lèvres. La corolle et les deux lèvres sont exsertées, à4 

étamines saillantes. Ils croisent de manière spontanée sur les coteaux secs et rocailleux et 

mêmes dans les garrigues (Quezel et Santa,1963). 

Les espèces de Origanum glandulosum sont des feuilles typiques par leur tige 

ligneuse à la base, des mes petites, sentir ou aromatiques, et des fleurs regroupées en 

inflorescences terminales, qui sont souvent de couleur rose ou pourpre (Bartolucci, 2014). 
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Tableau 06  Localisation des principales espèces du Origanum glandulosumen Algérie 

(Mebarki, 2010) 

Espèces Découvertepar Localisation Nomlocal 

Thymuscapitatus HoffmanetLink Rare dans le région de 

Tlemcen.  

Auteure 

Thymusfontanesii Boisset Reuter Commun dans le Tell 

Endémique Est Algérie-

Tunisie. 

Auteure 

Thymuscommutatus Battandier Endémique Oran.  - 

Thymusnumidicus PoiretAssez rare dans: Le sous 

secteru de l'atlas tellien 

La grande et la petite 

Kabylie De Skikda à la 

frontière tunisienne, Tell 

constantinois. 

Tizaâtarte 

Thymusguyonii Noé Rare dans le sous 

secteur des Hauts 

Plateaux algérois, 

constantinois oranais et 

constantinois. 

- 

Thymuslanceolatus Desfontaine Rare dans :Le secteur de 

l'atlas tellien (Terni de 

Médéa Benchicao) et 

dans le sous secteur des 

Hauts Plateaux algérois, 

oranais (Tiaret) et 

constantinois  

 

 

Zaâteur 

Thymuspallidus Coss Très rare dans le sous 

secteur de l'Atlas 

Saharien et 

constantinois. 

Tizerdite 

Thymushirtus Willd Commun sauf sur le 

littoral. 

DjertilHamrya 

Thymusglandulosus Lag Très rare dans le sous 

secteur des Hauts 

Plateaux algérois. 

- 

Thymusalgériensis Boisset Reuter Très commun dans le 

sous secteur des Hauts 

Plateaux algérois et 

oranais. 

DjertilZaitra 

Thymusmunbyanus Boisset Reuter Endémique dans le 

secteur Nord algérois. 

Djertil 
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Figure 14 Différents espèces du genre Origanum glandulosum (web 126) 

II.2.4 Répartition géographique de Thymus 

Le genre Origanum glandulosum est largement distribué à travers l'Europe, l'Asie et 

l'Afrique du Nord, avec une concentration particulière dans les régions méditerranéennes. En 

Europe, des espèces comme Origanum glandulosum vulgaris sont courantes, tandis que des 

espèces endémiques se trouvent dans des zones spécifiques, comme Origanum glandulosum 

dreatensis en Algérie et en Tunisie ( Mokni,2024 ). 

En Afrique, deux espèces endémiques, Origanum glandulosum serrulatus et 

Origanum glandulosum schimperi, sont présentes en Éthiopie, où elles sont menacées par des 

facteurs environnementaux tels que le surpâturage et l'expansion agricole. (Damtie, 2015). 

En Asie, des études ont montré que le genre est bien représenté en Sibérie et en Asie 

centrale, avec des adaptations morphologiques spécifiques aux conditions environnementales 

(Talovskaya, 2022). 

La diversité des espèces de Origanum glandulosum est également influencée par des 

facteurs climatiques, comme l'altitude et le type de sol, qui affectent leur répartition 

géographique .(Hosseini,2024). 

II.2.4.1 En Algérie 

Selon (Quezel et Santa,1963),l'Algérie abrite 12 variétés de thym, dont huit sont 

uniquement trouvées en Algérie et en Afrique du Nord.  
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Figure 15 Carte de répartition, Origanum glandulosum dans le monde (Le cercle noir 

représente la zone de distribution du genre Origanum glandulosum dans le monde) (Stahl-

Biskup et Saez,2002) 

II.2.5 Les propriétés médicinal les et biologique de Thymus 

Le thymus, en particulier l'espèce Origanum glandulosum (thym commun), présente une 

gamme de propriétés médicinales et biologiques , en tant que conservateur naturel en raison 

de ses caractéristiques antioxydants et antimicrobiennes . 

 Propriétés antioxydants : « L’huile essentielle de thym est dotée de la propriété de 

diminuer l’oxydation des lipides, améliorant la stabilité et la durée de conservation de 

différents aliments, ycompris les viandes et les produits laitiers. » (Nieto, 2020 ). 

 Activité antimicrobienne : «Des études ont montré que l’huile essentielle de thym 

avait un effet inhibiteur significatif sur la croissance des agents pathogènes d’origine 

alimentaire tels qu’Escherichia coli et Listeria monocytogenes. »* Conservateur 

naturelé tant donné que le thym est un antimicrobien naturel, tel que rapporté par 

(Çelikel, 2008). 

 Connaissance de l’utilisation: l’huile de thym encapsulée a déjà été utilisée avec 

succès dans des produits de boulangerie pour prolonger la durée de conservation sans 

l’aide de conservateurs synthétiques (Gonçalves, 2017). 

 Préférence des clients: Avec une demande croissante de consommateurs pour des 

choix plus naturels et plus sains, l’utilisation de thym en tant qu’additif alimentaire 

peut être soutenue encore plus. Enfin, la perspective d’utilisation icisera globale 

enraisondes grandes variantes que peut prendre la nature du produit après libération le 

commerce. (Ricardo- Rodrigues, 2024). 

 Santé digestive : Le thym est traditionnellement utilisé comme carminatif et tonique, 

favorisant la santé digestive et soulageant les troubles gastro-intestinaux.. (Anouar, 

2024,Jaïn, 2022 ). 

 Composition phytochimique : La présence de divers composés bioactifs, dont des 

flavonoïdes et des acides phénoliques, contribue à son potentiel thérapeutique. 

(Elbouny, 2022, Acier-Biskup, 2002 ). 

 Usage alimentaire:( utilisation alimentaire)Le thym est utilisé comme aromate en 

cuisine, Cette plante est très appréciée enAlgérie et dans le monde entier pour parfumer 

les plats, les fromages et les boissons alcoolisées.  
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III.1 Le but du travail 

Dans un contexte où la demande alimentaire mondiale necesse de croître, la réduction 

des pertes post-récolte des pommes de terre — l’une des cultures les plus importantes au 

mondere présente un enjeu crucial. Les méthodes de conservation traditionnelles, souvent 

basées sur des produits chimiques, soulèvent des préoccupations environnementales et 

sanitaires. 

Comment les propriétés antimicrobiennes et antioxydants de plantes médicinales 

comme l’Artemisia herba alba (armoise blanche) et le thym () pourraient-elles offrir une 

alternative naturelle et durable pour prolonger la durée de conservation des pommes de terre, 

tout en préservant leurs qualités nutritionnelles et physico-chimiques pendant le stockage ? 

III.2 La sélection des variétés 

Après consultation de CNCC, les variétés utilisées dans notre expérimentation sont les 

plus répandues et les plus utilisées par les producteurs de pomme de terre en Algérie. Il s'agit 

de4 variétés 

Alouette, Rudolph , Désirée ,Spunta. 

III.2.1 Les propriétés de matériel végétal: 

a. Alouette: 

Alouette est une semence de pomme de terre semi -précoce , résistante au mildiou et très 

performante en conditions de culture biologique . 

EN CUISINE : pomme de terre farineuse qui se prête très bien à la cuisson au four ou à la 

friture . De gros tubercules ovales courts. 

 Récolterà110jourspourunepommedeterrenouvelle. 

 Récolterà140jourspourstockeretconserver. 

 

Figure 16 Alouette variété de pomme de terre (web 3) 

 

 

 

 

b. Désirée 
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Désirée est une variété de pommes de terre rustique, peu sensible à la sécheresse, au 

rendement régulier et homogène (qui remplace Urgenta, moins productive).  

En cuisine , Il convient de l’utiliser en frite et en purée. Tubercules très nombreux, 

moyens, de forme ovale.  

Récolté 115 jours après plantation pour une consommation nouvelle. Récolté à 145 jours 

pour le stockage, la conservation. 

 

Figure 17  Désirée variété de pomme de terre ( web 3 ) 

c. Rudolph 

Rudolph est une semence de pomme de terre demi-tardive à épiderme pulpeuse et rouge 

violacée plutôt blanche. Très bon rendement avec bonne dormance pour faciliter la 

conservation longue durée. Pas très sensible au mildiou, Rudolph possède un bon 

comportement sous les conditions sèches. 

EN CUISINE : pomme de terre bien cohueuse pour une cuisson au four ou en potage. Peu 

de gros tubercules de forme ovale à ronde. 

 Récolterà115jours pour une pomme de terre nouvelle. 

 Récolterà145jours pour conserveret conserver. 

 

Figure 18 Rudolph variété de pomme de terre (web 3) 

d. Spunta 

SPUNTA est un demi-précoce de grande rusticité, à peau jaune, d'apparence ovale 

allongée. Les récoltes sont peu nombreuses, mais les tubercules sont d'une bonne dimension, 

allongés et réguliers. 

EN CUISINE: Dans la région Rhône-Alpes, elle a ses inconditionnels en cuisine en 

particulier pour la préparation du gratin. 
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Figure 19 spunta de pomme de terre (web 3) 

III.3 Artemisia herba alba 

L’espèce Artemisia herba alba sur laquelle nous avons travaillé a été récolté de la 

région Takhmaret située dans la wilaya de Tiaret, Les parties aériennes de l’armoise blanche 

ont été recueillies en fin du mois de janvier 2025. 

 

Figure 20 Feuilles de L'Artemisia herba alba (photo originale) 

III.4 Origanum glandulosum 

L'espèce de Origanum glandulosum avec laquelle nous avons travaillé a été collectée 

dans la région de Mghilla  Wilaya Tiaret, qui fait partie de la Wilaya Tiaret, La récolte du 

Origanum glandulosum (oregonium) Juste avant ou au début de la floraison, en fin du mois 

Maras. 

 

Figure 21 Origanum glandulosum (photo originale) 
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III.5 Préparation de poudre 

Le séchage de L' Artemisia herba alba et  Origanum glandulosum pendant 3mois a 

l’air libre broyage au broyeur jusqu’à ce qu’il devienne une poudre. 

 

Figure 22 et Artemisia herba alba (les plantes échées et broyée) 

 

Quatre variétés de la pomme de terre 

 Alouette 

 Désirée 

 RUDOLPH 

 SPUNTA 

 

 

 

 

 

Première mélange 

 50g de Artemisia herba alba 

 25 g de thym  

 10 g de charbon 

 

 

 

 

  

                                                   

 

Application sur  les varietes de la pomme de terre 

 

 

Figure 24 deuxième mélange   Figure 23 : Première mélang 
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III.5.1 Application de la poudre au pomme de terre 

Nous prenons environ 1kg de chaque variété de PT plus des témoins . Conservés les 

variétés dans des boîtes encartons couverts de plastique. Saupoudrer de notre 1er et 2 éme 

mélange sur la PT dans chaque boîte, sur fermage pendant 15 jours dans une température de 8 

a14 c° 

 

 

Figure 25 application le Première mélange et le Deuxième mélange 

III.5.2 Préparation de liquide 

III.5.2.1 Extraction d'huile essentielle de   et Origanum glandulosum par 

hydrodistillation 

Dans cette méthode, l’extraction des huiles essentielles a été effectuée à l’aide d’un 

appareil de type Clevenger. 115g de matière végétale L' Artemisia herba alba dans un ballon 

de 2 litre, imprégné dans 1400 ml d’eau distillée, l’ensemble est porté à ébullition pendant 2 

heures. Les vapeurs sont condensées dans un réfrigérant et les HE se séparent de l’hydrolysat 

par simple différence de densité, l’HE étant plus légère que l’eau, elle surnage au-dessus de 

l’hydrolysat. On obtient ainsi deux phases non miscibles que l’on peut séparer par 

décantation. 

 

Figure 26 Extraction de L'Artemisia herba alba (photo originale) 
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III.5.2.2 Extraction d'huile essentielle de thym par hydrodistillation. 

Utilisant 115g de matière végétale thym et un litre d'eau distillé. Le dispositif 

comprend un ballon, un réfrigérant et une source de chaleur. Après distillation, l'huile 

essentielle obtenue est jaune pâle. 

 

Figure 27 Extraction de Origanum glandulosum (photo originale) 

III.5.3 Filtration de thym et L' Artemisia herba alba 

À l'aide d'une fiole conique, d'un entonnoir et d'un papier filtre, nous filtrons le 

mélange de thym et l'Artemisia herba alba distillé de la même manière et attendons 48 heures 

jusqu'à ce que le processus de filtration soit terminé. 

 

Figure 28 Filtration de thym et L'Artemisia herba alba 

 

III.5.3.1 L'application de liquide 

Sur un pris 1 kg de chaque variété et sur les mit des assiettes en plastiques de même 

volume Puis sur les étalés avec une couche fine d'extrait préparé et sur fermel es boîtes bien. 

Nous répétons le processus chaque 2jours pendant 15 jours à une température de 8 a14 c° 

avec lasurveillance Après15 jours nous pesons les variétés de PT dans chaque boîte. 
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Figure 29 L'application de liquide de thym et L'Artemisia herba alba sur la pomme de terre 

III.6 les mesures morphologiques  

À l’aide d’un pied à coulisse, nous avons mesurez la longueur et la largeur de quatre 

variétés de pomme de terre. 

A’laide d’un balance nous avons mesurez le poids des variétés de la pomme de terre.  

III.6.1 Extraction De Jus Et De La Pomme De Terre 

 Matériel nécessaire: 

 Balance de pricision 

 Pommes de terre 

 Râpe ou mixeur 

 Eau distillée 

 Éprouvette graduée 100ml 

 Passoire ou tamis 

 Bol ou saladier 

 Becher 

 papier filtrée 

 solution d’iode a concentration 0.39 mol/L 

 Agitateur magnétique 

III.6.1.2 Méthode simple pour extraction le jus et de la pomme de terre 

Nettoie bien les variétés de la pommes de terre pour enlever la terre et les impuretés, 

puis épluche-les, Râpe-les finement ou mixe-les avec un 200ml d'eau distilee pour obtenirune 

pâte liquide aprés Verse la pâte dans un placé Passoire fine au-dessus d’un saladier. Presse 

bien pour extraire le maximum de jus. 

III.6.1.3 Pratique de dosage de la vitamine C 

Verser 10 mL de l’extrait de pomme de terre dans un bécher apr Placer le bécher sur 

l’agitateur magnétique avec un barreau aimanté et Démarrer l’agitation lente et régulière 

Ajouter goutte à goutte le solution d’iodée a Concentration 0.39mol/L jusqu'à 

apparition d'une teinte bleu foncé persistante (point d'équivalence). 
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Figure 30 dosages de titrage par solution d’iodée avec agitation magnétique 

 

 

Figure 31 Vitamine C âpre le point d'équivalence 
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IV.1 Les paramètres morphologiques 

 Les caractéristiques morphologiques de la pomme de terre (Solanum tuberosum L.), 

notamment la forme du tubercule, la taille (longueur et diamètre), l’épaisseur de la peau, ainsi 

que la présence ou non d’yeux profonds, influencent directement sa résistance au stockage et 

sa conservation post-récolte. Les variétés à forme allongée ou oblongue, comme Spunta, sont 

souvent plus sensibles aux dommages mécaniques durant la récolte et la manutention, ce qui 

peut favoriser le développement de pourritures pendant le stockage (Beukema et van der 

Zaag,1990). En revanche, les variétés à peau épaisse et à chair ferme, telles que Désirée ou 

Kondor, présentent une meilleure résistance aux infections fongiques (notamment dues à 

Phytophthora infestant ou Fusarium spp.), ce qui prolonge leur durée de conservation. 

Des études ont montré que les tubercules de calibre moyen (40–70 mm) se conservent 

mieux, car ils équilibrent bien résistance physique et faible taux de respiration (CIP, 2012 ; 

Kader, 2005). 

IV.1.1 Le traitement en poudre  

IV.1.1.1 Évolution morphologique des tubercules de la variété Alouette  

a. Longueur des tubercules 

 L’évolution de la longueur et de la largeur des tubercules de pomme de terre (cv. 

Alouette) met en évidence l’influence significative de la stratégie post-récolte sur la stabilité 

morphologique du produit (fig 32). Les résultats obtenus indiquent que le traitement LT0 

(92,8856 ±13,6887) combiné au mélange M1 conduit à une diminution progressive de la 

longueur des tubercules, probablement liée à un dessèchement dû à une mauvaise maîtrise de 

l’humidité ambiante, ce qui concorde avec les observations de Kader (2005). 

 À l'inverse, les traitements L M1 et LM2, ont permis de maintenir une longueur 

relativement stable avec une moyenne de (116,4789± 4,0155) et (93,9522 ± 0,9167), ce qui 

suggère un effet protecteur efficace des bio-conservateurs, confirmant l'importance de 

l’interaction entre le type de traitement et la méthode de stockage, comme démontré par 

Burton (1989), qui souligne que la stabilité morphologique dépend fortement de la 

température, de l’aération et de l’humidité. 

b. Largeur des tubercules 

 Concernant la largeur des tubercules, les variations observées sont moins marquées, 

mais révèlent des tendances cohérentes . Le Témoin T0 (61,5344± 12,1834) montre des 

fluctuations irrégulières, probablement liées à une perte d’homogénéité des conditions 

internes de stockage, tandis que le traitement R M1 assure  une meilleure stabilité 

dimensionnelle, comparable aux résultats obtenus par (Zagorchev et al.2013), qui ont 

démontré que certaines substances de traitement (ex. chlorprophame) réduisent les 

déformations liées au stress de conservation.  

La combinaison M2 présentent des valeurs légèrement inférieures en largeur 

(57,7300±4,4809), mais restent constantes, ce qui peut indiquer une perte d’humidité 

uniforme mais modérée, sans répercussions sur la qualité structurelle globale du tubercule. 
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En somme, ces résultats confirment que les traitements M1 et M2, , permettent de 

limiter la dégradation morphologique des tubercules durant le stockage. Cette conclusion 

rejoint les travaux de CIP (2012) et FAO (2021), qui insistent sur la synergie entre traitement 

chimique, conditions thermo hygrométriques et sélection variétale pour prolonger la qualité 

des tubercules stockés. Ainsi, l’application de protocoles de conservation intégrés représente 

une approche stratégique pour améliorer la résilience des chaînes de valeur post-récolte en 

zone tempérée ou semi-aride. 

 

Figure 32 Les paramètres mesurés de longueur et largeur de variété Alouette 

 

IV.1.1.2 Évolution morphologique des tubercules de la variété  Désirée)  

a. Longueur des tubercules 

Les résultats montrent que les tubercules soumis au traitement M1 maintiennent une 

longueur stable (fig 33), (91,2406 ± 0,5149) durant toute la période d’observation, indiquant 

une faible altération morphologique Le traitement M2 présente la longueur initiale la plus 

élevée (181,7178 ± 271,2316), mais subit une légère  diminution sans altération importante, 

ce qui reflète une bonne tenue physiologique malgré une taille initiale plus importante.  

Ces constats sont en accord avec les observations de Burton (1989) et du CIP (2012), 

qui ont démontré que la stabilité dimensionnelle des tubercules est fortement liée à 

l’interaction entre les conditions de stockage (température, humidité) et la nature des 

traitements appliqués (inhibiteurs de germination, antifongiques). 

b. Largeur des tubercules 

 Concernant la largeur, les données révèlent une dynamique plus variable. Le 

traitement T0 débute à 70 mm, reste stable jusqu’au jour 18, puis subit une chute significative 

(~60 mm) à J27, témoignant d’une perte hydrique marquée, typique de conditions de 

stockage mal maîtrisées ou d’une absence de protection physiologique. 

À l’inverse, M1 conserve une largeur stable (~68 mm), ce qui suggère une protection 

modérée contre le dessèchement. Le traitement M2 présent également une baisse progressive, 

probablement en raison d’un déficit relatif d’humidité dans la méthode M2 ou d’une 

efficacité moindre des traitements au fil du temps. 
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 Ces observations confirment que la perte de masse transversale est principalement liée 

au stress hydrique, comme le souligne Kader (2005), et qu’elle peut être modérée par des 

traitements chimiques ou des conditions de stockage à forte humidité relative (85–95 %, 

selon FAO, 2021). 

 

Figure 33 les paramètres mesurée de longueur et largeur de la variété Disirée. 

 

IV.1.1.3 Évolution morphologique des tubercules de la variété Rudolph 

a. Longueur des tubercules 

 Tous les traitements présentent une diminution progressive de la longueur, avec une 

chute marquée après J15 (fig 34), traduisant une perte hydrique ou un début de sénescence 

structurelle. La combinaison M1 se distingue comme la plus performante, maintenant une 

longueur stable autour de 105 mm tout au long de la période avec une moyenne de (95,7652± 

9,0004) 

  À l’inverse, M2 enregistre une diminution rapide atteignant 50 mm, ce qui traduit une 

inefficacité du milieu M2 à limiter les pertes en eau. Le témoin T0  débute à 77 mm et chute à 

60 mm (72,0578± 7,2282), suit également une tendance à la baisse.  

 Ces observations sont conformes aux travaux de Kader (2005) et CIP (2012), qui 

identifient le dessèchement et l'activité respiratoire accrue après 10–15 jours de stockage 

comme des facteurs majeurs de régression dimensionnelle, particulièrement lorsque les 

conditions d’humidité ou de température sont mal maîtrisées. 

 

b. Largeur des tubercules 

 La largeur montre des variations beaucoup plus faibles, suggérant une meilleure 

résilience transverse des tubercules face au stress hydrique. Le traitement  M1 affiche la plus 

grande stabilité, ce qui renforce sa performance globale sur les deux axes morphologiques. Le 

traitement T0 montre une légère baisse, traduisant une perte modérée d’eau par transpiration. 
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Les autres combinaisons présentent une stabilité relative, avec de faibles fluctuations ne 

dépassant pas les 10 mm, ce qui confirme les travaux de Burton (1989), selon lesquels les 

pertes en largeur sont moins sensibles à la durée de stockage, sauf en cas de dessèchement 

extrême. 

 

Figure 34 les paramètres mesurée de longueur et largeur de variété Rudolph 

 

IV.1.1.4 Évolution morphologique des tubercules de la variété Spunta 

a. Évolution de la longueur 

Les résultats montrent que le témoins T0  entraîne une réduction marquée de la 

longueur, passant de 105 mm à 65 mm entre J3 et J27 (fig 35), ce qui reflète une perte 

morphologique importante, très probablement liée à une déshydratation progressive en 

absence de protection chimique, physique  ou biologique adéquate. À l’inverse,  le traitement 

M1 conserve une longueur stable autour de 130 mm, indiquant une grande efficacité dans la 

préservation des structures tissulaires du tubercule. De même, les traitements M2 présentent 

une bonne stabilité longitudinale, témoignant d’un effet protecteur de ces combinaisons 

contre le stress post-récolte. 

 Ces résultats corroborent les conclusions de Burton (1989) et de Kader (2005), qui 

affirment que la perte de longueur est un indicateur direct de dessèchement et de réduction de 

turgescence, fréquemment observée en conditions de stockage déficientes. 

 

b. Évolution de la largeur 

Le témoin T0 présente une diminution  remarquable, de 85 mm à 50 mm (annexe 1), 

confirmant une inefficacité dans la conservation. Cette contraction est probablement causée 

par une perte d’eau par transpiration non compensée, surtout en l'absence de barrière 

protectrice. En revanche, les traitements M1 et M2 maintiennent une largeur stable, entre 65 

et 70 mm, indiquant une bonne préservation de la structure interne et une résistance au 

rétrécissement, facteurs essentiels dans le maintien de la qualité commerciale des tubercules. 
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Ces résultats sont en accord avec les travaux de CIP (2012) et de la FAO (2021), qui 

soulignent l’importance d’une humidité relative stable (85–95 %) et de traitements adaptés 

pour préserver l’intégrité morphologique en stockage prolongé. 

 

Figure 35 les paramètres mesurée de longueur et largeur de variété spunta. 

 

IV.1.2 Traitement liquide 

IV.1.2.1 Évolution morphologique de la variété de pomme de terre Spunta sous 

traitements liquides  

a. longueur 

 La figure 36 illustre  Les résultats indiquant une diminution progressive de la 

longueur des tubercules pour l’ensemble des traitements au fil du temps. Toutefois, le 

traitement T2 se distingue nettement, conservant les valeurs de longueur les plus élevées tout 

au long de la période, ce qui témoigne de son efficacité à ralentir les pertes morphométriques. 

Les autres traitements T1 présentent des valeurs inférieures, traduisant une altération plus 

rapide des tissus, possiblement liée à une moindre capacité de rétention hydrique. 

b. Évolution de la taille (diamètre transversal) 

 De manière similaire, les valeurs de taille (largeur maximale) montrent une régression 

progressive, bien que moins marquée que pour la longueur. Là encore, T2 conserve la plus 

grande taille moyenne sur toute la durée d’observation, indiquant une meilleure stabilité 

structurelle du tubercule, qui pourrait limiter les phénomènes de dessèchement, 

rétrécissement cellulaire, observés dans les autres groupes. 

 La combinaison T2  s’avère ainsi la plus performante pour maintenir à la fois la 

longueur et la taille des tubercules de Spunta, en limitant les effets négatifs du stockage. Cette 

efficacité peut être comparée aux résultats de (Burton,1989 et Zagorchev et al. 2013), qui ont 

souligné le rôle des traitements post-récolte dans le renforcement des parois cellulaires et la 

réduction de la perte hydrique. La diminution observée dans les autres traitements peut être 

interprétée comme le résultat de processus de dessiccation et de dégradation tissulaire, 
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couramment observés dans des conditions de stockage prolongé, comme le confirment 

(Kader,2005 et FAO,2021). 

 

 

Figure 36 les paramètres mesurée de longueur et largeur de variétés spunta (liquide) 

 

IV.1.2.2  Évolution morphologique de la variété Rudolph sous traitements liquides 

a. Effets sur la longueur des tubercules 

 T0 (témoin), T1 et T2 montrent des valeurs de longueur relativement stables, (fig 37) 

indiquant soit une bonne tolérance de la variété au traitement appliqué, soit une absence 

d’effet inhibiteur  

b. Effets sur la taille (largeur) 

 Les performances  des tubercules de la variété Rudolph issus du différent traitement 

(T0, T1, T2) présentent des dimensions irrégulières, déformations de la forme typique 

(aplatissements, renflements) qui se traduise probablement due à un stress physiologique 

induit par le traitement, affectant la structure cellulaire. 

  Ces observations s’inscrivent dans le cadre des travaux de Beukema & van der Zaag 

(1990) et Kader (2005), qui indiquent que certains produits post-récolte peuvent affecter les 

paramètres morphométriques selon la variété, la concentration, et la formulation appliquée. 

Ainsi, l’optimisation des traitements liquides en post-récolte devrait tenir compte non 

seulement de l’objectif de conservation, mais aussi de la réaction spécifique de chaque 

variété, afin d’éviter des effets indésirables sur la qualité morphologique des tubercules 

durant le stockage. 
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Figure 37 les paramètres mesurée de longueur et largeur de variété rudolph (liquide). 

 

IV.1.3 La Perte En Eau après l’application de la poudre 

IV.1.3.1 Analyse comparative de l'impact d'un traitement en poudre (M1 et M2) sur le 

taux d'humidité des tubercules de pomme de terre 

 Pour le traitement M1, les résultats montrent un écart significatif entre le témoin et la 

variété V1 (Alouette) : le témoin présente un taux d’humidité de 14 %, alors que 

Alouette affiche une valeur réduite de 8,33 %, soit une différence de près de 6 points, 

indiquant une perte importante d’humidité liée au traitement M1 sur cette variété 

spécifique. 

 En revanche, pour les autres variétés, la différence entre les témoins et les 

échantillons traités reste légèrement marquée, traduisant une meilleure rétention 

hydrique sous M1 ou une moindre sensibilité au dessèchement. 

 En ce qui concerne le traitement M2, les résultats indiquent que les témoin dépassent 

également les échantillons traités, mais l’écart reste légèrement plus prononcé par 

rapport à M1, suggérant que M2 induit une perte d’humidité plus forte ou que son 

pouvoir protecteur est moins efficace sur certaines variétés. 

Ces résultats confirment que le traitement M1 semble plus efficace dans la préservation 

de l’humidité interne pour certaines variétés le traitement M1 réduit systématiquement 

l'humidité résiduelle, suggérant un effet hygroscopique ou desséchant. Cette réduction 

pourrait limiter les risques de développement de pourritures pendant le stockage (Prusky, 

2011). Tandis que M2 pourrait accentuer le dessèchement, surtout dans les cas les plus 

sensibles. Ce comportement différentiel souligne l’importance de l’adaptation du traitement 

au profil morpho-physiologique de chaque variété pour maintenir une qualité optimale en 

stockage. Ces résultats sont en accord avec les observations de FAO (2021) et Kader (2005) 

sur le rôle central de l’humidité dans le maintien des qualités post-récolte. 

0

20

40

60

80

100

120

140

j3 j6 j9 j12

m
m

 
Longueure  

t0

T1

T2

57

58

59

60

61

62

63

64

65

66

j3 j6 j9 j12

m
m

 

largeure 

T0

T1

T2



Chapitre IV :   Résultats Et Discussion 

 

 

43 

 

Figure 38 Taux d’humidité des variétés de pomme de terre conservés avec la poudre (M1) 

 

IV.1.3.2 Analyse des taux d’humidité des variétés de pomme de terre sous traitement 

liquide  

IV.1.3.2.1 Cas de Spunta, Rudolph  

 L’histogramme étudié présente une comparaison des taux d’humidité mesurés sur 

plusieurs variétés de pomme de terre (Solanum tuberosum L.), notamment Spunta, Rudolph 

et deux témoins associés aux variétés V1 et V2, après application de deux types de 

traitements liquides appartenant à une même série expérimentale. 

 Les données indiquent que les taux d’humidité les plus élevés ont été enregistrés chez 

les témoins de Spunta et Rudolph, c’est-à-dire en absence de traitement, ce qui suggère que 

les tubercules conservent davantage d’eau lorsqu’ils ne sont pas soumis à une intervention 

chimique. En comparaison, les valeurs d’humidité chez les échantillons traités sont 

légèrement plus faibles, ce qui peut être interprété comme une réduction partielle de la teneur 

en eau, probablement liée à l’effet des formulations liquides appliquées. 

 Le fait que les deux témoins (Spunta et Rudolph) présentent des tendances similaires 

(humidité élevée) pourrait refléter une réaction physiologique comparable de ces variétés face 

au traitement liquide, notamment une plus grande sensibilité à la dessiccation induite. Cette 

homogénéité de réponse entre variétés traitées suggère que le traitement appliqué agit de 

façon uniforme, sans variations marquées entre les cultivars, ce qui est utile pour évaluer la 

standardisation des protocoles post-récolte. 
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Figure 39 Taux d’humidité des variétés de pomme de terre conservés avec liquide Série 1 

mélange un et série 2 mélange deuxième mélange 

 

IV.1.3.3 Analyse du taux de vitamine C dans différentes variétés de pommes de terre 

D’après les données analysées (Figure 40), les observations suivantes peuvent être faites : 

1. Mélange 1 présentes un taux de vitamine C significativement plus élevé que le témoin 

(T0 avec 1.1 mg/100g MF) pour les quatre variétés étudiées, indiquant une possible 

stimulation de la biosynthèse de l’acide ascorbique sous l’effet de ce traitement. 

2. Mélange 2 induit également une augmentation notable du taux de vitamine C par 

rapport à T0, mais uniquement chez les variétés Alouette (5.05 mg/100g MF) et 

Spunta. (4.94mg/100g MF) 

3. Variétés Rudolph et Désirée montrent une stabilité remarquable de leur teneur en 

vitamine C, quelle que soit la condition expérimentale, suggérant une régulation 

métabolique plus stricte de cette vitamine chez ces cultivars (Andre et al., 2007). 

 La réponse différentielle des variétés aux mélanges appliqués pourrait être liée à des 

variations génétiques dans les voies de biosynthèse ou de dégradation de la vitamine C 

(Gallie, 2013). 

 La stabilité observée chez Rudolph et Désirée pourrait refléter une adaptation à des 

stress oxydatifs, comme le suggèrent les travaux de Mondy et Gosselin (1998) sur la 

conservation post-récolte des tubercules. 

 L’augmentation marquée dans Alouette et Spunta sous l’effet des mélanges ouvre des 

perspectives pour l’amélioration de la qualité nutritionnelle via des traitements post-récolte 

ciblés. 
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Figure 40 Taux de vitamine c de témoin et les variétés après l’application des poudres. 

 

IV.1.3.4 Analyse comparative de l'effet des traitements liquides sur la teneur en 

vitamine C selon les variétés  

IV.1.3.4.1 Observations principales 

L'analyse des données (Figure) révèle des différences variétales marquées dans la réponse 

aux traitements liquides : 

1. Variété Spunta : 

Présente une teneur en vitamine C significativement plus élevée sous le traitement liquide L1 

(p < 0,05) Cette augmentation pourrait s'expliquer par Une meilleure assimilation des 

composés bioactifs du traitement L1.Une stimulation spécifique des voies de biosynthèse de 

l'acide ascorbique (Davey et al., 2000) 

2. Variété Rudolph : 

Montre une réponse optimale au traitement liquide L2. L'écart avec le traitement L1 est 

statistiquement significatif (p < 0,01) Cette spécificité pourrait refléter.  Des différences 

métaboliques dans le recyclage de la vitamine C (Gallie, 2013). Une interaction particulière 

avec les composés du traitement L2 

Ces divergences variétales suggèrent que La réponse à la supplémentassions en vitamine 

C est génétiquement déterminée (Andre et al., 2007). L'efficacité des traitements dépendrait 

de premièrement de La perméabilité cellulaire spécifique à chaque cultivar. L'expression 

différentielle des enzymes de biosynthèse (GDP-L-galactose phosphorylase) et la capacité 

antioxydante intrinsèque des variétés. 
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Figure 41 Taux de vitamine c avec l’application de Liquide 

 

 

IV.1.4 Teste de dégustation 

Il est essentiel de rappeler que l’évaluation sensorielle, parfois appelée dégustation, 

est subjective et varie en fonction des préférences personnelles, Afin de fournir une 

évaluation fiable et approfondie, nous avons pris le temps d'évaluer les pommes cultivées sur 

des terres traitées avec un conservateur naturel tout en tenant compte des objectifs de qualité 

(texture, couleur et saveur).  
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Tableau 07 Teste de dégustation (poudre) 

 T 

 

 

V 

La texture La 

dureté 

coloration à 

la friture 

La 

couleur 

de chaire 

Saveur Arrière-

gout 

Teste de 

dégustation de 

Première 

mélange 

V2 
ALOUETTE 

Croustillantes Doux :07 

Dure :03 

Dore  Jaune  Sucré : 

4 

Non S : 

6 

Aucun 

 V4 
DESIREE 

Croustillantes Doux :09 

Dure :01  

Dore  Blanche  Sucré : 

01 

Non S : 

9 

Aucun 

 V3  
RUDOLPH 

Croustillantes Doux :0 

Dure :10 

Dore  Blanche  Sucré : 

5 

Non S : 

5 

Aucun 

 V4 

SPUNTA 

Molles Doux :10 

Dure :0 

Jaune  Blanche  Sucré : 

2 

Non S : 

6 

Aucun 

  

 

 

 

V1 

ALOUETTE 

Croustillantes Doux :02 

Dure :08 

Jaune Jaune Sucré : 

02 

Non S : 

08 

Aucun 

Teste de 

dégustation 

de 

Deuxième 

mélange 

V2  

DESIREE 

Croustillantes Doux :07 

Dure :03 

Dore Blanche Sucré : 

06 

Non S : 

04 

Aucun 

 V4 

RUDOLPH 

Croustillantes Doux :08 

Dure :02 

Dore Blanche Sucré : 

04 

Non 06 

Aucun 

 V3 

SPUNTA 

Molles Doux :09 

Dure :01 

Dore Jaune 

pâle 

Sucré : 

09 

Non S : 

01 

Aucun 
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Tableau 08 Teste de dégustation (liquide) 

 T 

 

 

 

V 

La 

texture 

 

 

 

  

La 

dureté 

coloration 

à la 

friture 

La 

couleur 

de 

chaire 

Saveur Arrière 

gout 

 

 

 

 

Première mélange 

(L'Artemisia herba 

alba)  

V1 

SPUNTA 

 

Tendre  

  

  

 

 

  

  

Doux 

:03 

Dure 

:07 

Dore  Jaune 

pâle 

Sucré : 

05 

Non S 

: 05 

Aucun 

 

 

 

 

V2 

RUDOLPH 

Semi-

ferme 

Doux 

:08 

Dure 

:02 

Jaune  Blanche Sucré : 

09 

Non 

S : 01 

Aucun 

  

 

 

Deuxième mélange 

(Origanum 

glandulosumoregonium) 

V1 

SPUNTA 

 

Tendre Doux 

:03 

Dure 

:07 

Dore  

 

Jaune 

pâle 

Sucré : 

02 

Non S 

: 08 

Aucun 

 

 V2 

RUDOLPH 

Semi-

ferme 

Doux 

:08 

Dure 

:02 

Jaune Blanche Sucré : 

04 

Non S 

: 06 

Aucun 

 

IV.1.4.1 Discussion détaillée du test de dégustation 

Ce test sensoriel évalue plusieurs variétés de pommes de terre traitées avec un 

conservateur naturel, en analysant des critères tels que la texture, la dureté, la coloration, la 

saveur et l'arrière-goût. Les échantillons sont testés sous deux formes : en poudre et en 

liquide.  

IV.1.4.1.1 Analyse des résultats en poudre 

 Variétés testées : 

 ALOUETTE, DESIREE ,RUDOLPH,  SPUNTA (premier et deuxième mélanges). 

 

 

 

 Observations par critère  
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 Texture : Les variétés ALOUETTE, DESIREE et RUDOLPH sont majoritairement 

décrites comme "croustillantes", tandis que SPUNTA est notée "molle". Cela suggère 

une meilleure tenue à la cuisson pour les premières.   

La texture "molle" de SPUNTA pourrait indiquer une teneur en eau plus élevée ou 

une structure cellulaire moins résistante. 

 Dureté : Toutes les variétés ont une dominante "douce", mais avec des nuances : 

DESIREE et RUDOLPH ont des notes de "dureté" plus marquées (ex. : 10/10 

pour RUDOLPH en premier mélange). 

ALOUETTE est globalement plus homogène (doux : 07, dur : 03). 

 Coloration à la friture : La couleur "dorée" est majoritaire, sauf 

pour SPUNTA (jaune). Cela pourrait refléter une différence de teneur en sucres 

réducteurs, influençant la réaction de Maillard. 

 Couleur de chair : Blanche (DESIREE, RUDOLPH ,SPUNTA) 

vs jaune (ALOUETTE). La couleur jaune est souvent associée à une teneur plus 

élevée en caroténoïdes. 

 Saveur : Toutes les variétés sont majoritairement sucrées, mais avec des scores 

variables : 

ALOUETTE et RUDOLPH obtiennent les meilleures notes (sucre : 4–5/10). 

SPUNTA a un goût moins sucré (2/10) et plus "non sucré" (6/10), ce qui pourrait la 

destiner à des plats salés. 

 Arrière-goût : Aucun arrière-goût notable pour toutes les variétés, ce qui est positif 

pour une utilisation polyvalente. 

 IV.1.4.1.2 Comparaison entre mélanges : 

Le deuxième mélange montre une légère amélioration de la texture croustillante 

pour DESIREE et RUDOLPH, mais SPUNTA reste molle. Cela pourrait indiquer une 

interaction entre le conservateur et la variété. 

IV.1.4.1.3 Analyse des résultats en liquide 

 Variétés testées : SPUNTA et RUDOLPH, avec deux mélanges (à base d'Artemisia 

herba-alba et de Origanum glandulosumo reganum). 

 Observations par critère : 

 Texture : SPUNTA est "tendre", tandis que RUDOLPH est "semi-ferme". La texture 

liquide semble préserver moins bien la structure de SPUNTA. 
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 Dureté : Dominante "douce" pour tous les échantillons, mais RUDOLPH montre une 

légère dureté résiduelle (02/10). 

 Coloration : Tous les échantillons sont jaunes ou dorés, avec une teinte pâle 

pour SPUNTA, probablement due à une moindre concentration en composés 

colorants. 

 Saveur : RUDOLPH est très sucrée (09/10 avec Artemisia), tandis que SPUNTA a 

un équilibre sucré/non sucré (05/05). Le thym semble réduire le sucré dans le 

deuxième mélange. 

 Arrière-goût : Absence d'arrière-goût, confirmant la neutralité des conservateurs 

utilisés. 

IV.1.4.1.4 Conclusions et recommandations 

 Variétés préférées : 

ALOUETTE et RUDOLPH (poudre) : croustillantes, sucrées, et stables. Idéales pour les 

frites ou chips. 

DESIREE : bonne texture mais saveur moins marquée. À tester avec des 

assaisonnements. 

SPUNTA : mieux adaptée aux purées ou soupes en raison de sa texture molle. 

 Impact du conservateur : 

Le conservateur naturel ne semble pas altérer la saveur ni créer d'arrière-goût indésirable. 

Les différences entre mélanges suggèrent que le choix de l'agent conservateur (ex. : thym vs 

armoise) peut influencer légèrement la saveur. 

 Applications potentielles : 

Industrie des snacks : privilégier ALOUETTE et RUDOLPH pour leur croustillant. 

Produits liquides (soupes, sauces) : SPUNTA pour sa texture tendre. 

IV.1.4.1.5 Suggestions pour des tests futurs : 

 Évaluer la stabilité des variétés lors d'un stockage prolongé. 

 Tester d'autres conservateurs naturels pour optimiser la texture et la saveur 
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IV.2 Observation microscopiques 

IV.2.1 Le but de l’observation 

 L'observation microscopique des tissus tubéreux colorés au bleu de méthylène a 

permis d'évaluer l'intégrité structurale des cellules parenchymateuses et l'impact différentiel 

des traitements (M1, M2, L1, L2) par rapport au témoin (T0), suivant une approche 

méthodologique alignée avec les travaux de Smith et al. (2020) sur la caractérisation 

histologique des tubercules et le protocole de Lebeau et al. (2021) pour l'étude des parois 

cellulaires. Nos résultats révèlent des variations inter variétales significatives dans la densité 

cellulaire, l'épaisseur des parois pecto cellulosiques et l'intégrité membranaire, corroborant 

partiellement les observations de Zhang et al. (2019) tout en mettant en évidence des 

modifications plus prononcées sous l'effet des traitements. Les échantillons M1 et M2 ont 

montré une meilleure conservation de l'architecture tissulaire, tandis que L1 et L2 

présentaient des altérations modérées, rejoignant les conclusions de Dupont et al. (2022) sur 

les bio traitements végétaux, bien que nos formulations expérimentales aient introduit des 

spécificités nécessitant des investigations complémentaires. 

 

Figure 42 observation microscopique de variétés Rudolph t0 

 

Figure 43 observation microscopique de variétés Spunta mélange 1 
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Figure 44 observation microscopique de variétés  Alouette  mélange 2 

 

Figure 45 observation microscopique de variété Spunta liquide  
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Conclusion  

La pomme de terre représente l’une des cultures vivrières les plus consommées à 

l’échelle mondiale, faisant partie intégrante de l’alimentation quotidienne. Sa production, 

généralement bisannuelle, engendre des défis majeurs en matière de stockage, notamment en 

ce qui concerne la préservation de sa valeur nutritionnelle. Face à ces contraintes, des agents 

chimiques sont fréquemment employés pour prolonger sa conservation, bien que leur 

utilisation soulève des préoccupations sanitaires en raison de leurs effets néfastes potentiels 

sur la santé des consommateurs à long terme. 

Ces résultats préliminaires ne constituent qu’une première approche dans l’étude des 

bio-conservateurs en tant qu’alternatives aux traitements chimiques. Certaines plantes, telles 

que Origanum glandulosum et Artemisia, présentent des propriétés antimicrobiennes et 

antioxydantes prometteuses, susceptibles d’être exploitées dans la conservation alimentaire. 

Afin de valider scientifiquement leur potentiel conservateur – que ce soit pour la préservation 

des denrées périssables ou d’autres applications analogues – des expérimentations ont été 

menées. Celles-ci ont consisté en la transformation de ces végétaux en extraits et en poudres, 

suivie de leur application sur quatre variétés de pommes de terre. Les paramètres évalués 

incluaient des critères clés tels que le taux d’humidité (mesuré via la perte en poids des 

tubercules) et les dimensions morphologiques de ces derniers. Par ailleurs, des tests 

organoleptiques ont été réalisés afin d’évaluer l’innocuité et la qualité gustative des pommes 

de terre traitées, garantissant ainsi leur salubrité pour la consommation. 

  L’analyse synthétique des résultats, appuyée par une représentation graphique 

comparative, révèle une variabilité inter variétale significative en réponse aux traitements par 

bio conservateurs. Si la majorité des variétés étudiées ne satisfont pas aux critères de 

référence optimaux, certaines, notamment Spunta et Rudolph, démontrent des performances 

approchant ces standards, suggérant une résilience morpho-physiologique accrue. À l’inverse, 

la variété Alouette présente une sensibilité prononcée, justifiant potentiellement l’élaboration 

de protocoles post-récolte spécifiques. 

Impact différencié des traitements : 

 L’application du premier traitement (à base d’Artemisia, à concentration élevée) a 

permis d’optimiser la durée de stockage tout en préservant l’intégrité morphologique 

des tubercules. 

 Le deuxième traitement (enrichi en Thymus) s’est avéré plus efficace pour limiter la 

perte en eau, un facteur clé dans la prévention de la détérioration tissulaire. 

Les essais ont mis en évidence une efficacité supérieure des formulations en poudre 

par rapport aux applications liquides, ces dernières montrant un effet moins marqué, 

potentiellement inadapté à une conservation prolongée. Ces observations soulignent 

l’importance d’une sélection rigoureuse des formulations (notamment solides) pour préserver 

la qualité morphologique et marchande des tubercules, particulièrement dans les 

environnements agro climatiques favorisant la déshydratation. 
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Cette étude révèle une hétérogénéité phénotypique marquée dans l'accumulation de 

vitamine C sous l'effet des traitements appliqués, mettant en lumière des réponses variétales 

distinctes. Les données montrent que : 

 Les variétés Alouette (5,05 mg/100g MF) et Spunta (4,94 mg/100g MF) présentent 

une augmentation significative de leur teneur en acide ascorbique sous traitement 

 Les cultivars Rudolph et Désirée maintiennent quant à eux des concentrations stables, 

indépendamment des applications 

Évaluation industrielles est réalisée a travers  un  test de dégustation par friture, le mode 

de cuisson prédominant en Algérie et largement répandu à l'échelle internationale a fourni des 

indications déterminantes quant à l'innocuité des traitements, démontrent que Les bio 

conservateurs à base d'Artemisia et de Origanum glandulosum n'altèrent pas les 

caractéristiques organoleptiques des tubercules et prolongent significativement la durée de 

conservation (maintien de la turgescence et de l'intégrité tissulaire) Préservent les attributs 

sensoriels (croustillance, couleur, flaveur) 

A fin de atteindre une Efficacité conservatrice nous  recommandons ;Une caractérisation 

phytochimique approfondie des formulations (poudre vs liquide) ; Des essais toxicologiques 

complémentaires pour vérifier l'absence d'impact sur La valeur nutritionnelle et La sécurité 

sanitaire enfin Une optimisation des protocoles d'application post-récolte.  
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 LT0   LM1 LM2 RT0 RM1 RM2 

v1 105,16 122,24 95,47 86,03 67,80 71,06 

v1 104,71 121,71 95,02 74,62 66,93 70,67 

v1 103,35 120,175 94,38 67,98 66,70 70,43 

v1 103,05 116,535 94,20 58,97 66,38 70,08 

v1 94,93 115,615 94,08 52,93 65,98 69,75 

v1 93,12 114,39 93,30 54,86 65,27 66,27 

v1 90,24 114,005 93,26 56,42 65,02 65,93 

v1 71,23 112,08 93,04 51,84 64,41 65,31 

v1 70,18 111,56 92,82 50,16 64,33 65,05 

v2 86,64 91,5 92,42 68,45 61,68 57,51 

v2 83,71 91,765 91,90 58,12 59,21 56,06 

v2 83,78 91,685 91,48 57,22 59,00 55,11 

v2 83,39 91,745 90,89 57,08 58,78 55,02 

v2 83,08 91,52 91,70 51,31 58,89 55,97 

v2 82,89 91 91,05 57,22 58,53 56,13 

v2 82,77 90,955 90,52 57,21 58,27 56,20 

v2 81,11 90,545 90,50 56,48 58,90 52,32 

V3 77,76 97,355 89,35 60,26 68,79 65,00 

V3 77,68 96,495 83,67 60,17 68,70 64,60 

V3 76,83 95,795 83,54 59,65 68,21 64,49 

V3 76,27 95,735 82,82 59,22 68,49 64,25 

V3 76,19 95,67 82,33 58,75 68,36 63,91 

V3 75,26 95,33 78,13 58,26 67,84 63,53 

V3 67,41 95,045 66,53 56,52 67,33 63,45 

V3 60,57 95,415 66,08 54,33 67,29 62,83 

V4 104,24 98,505 103,03 74,62 69,97 73,42 

v4 94,93 98,38 101,24 67,98 68,40 71,89 

V4 93,12 97,595 96,21 67,90 67,08 71,00 

V4 91,37 97,31 95,74 67,76 66,77 70,44 

V4 91,33 96,41 95,55 66,93 66,66 70,06 

V4 91,03 96,145 95,57 66,86 66,22 69,46 

V4 90,95 95,97 95,33 66,80 65,97 67,46 

V4 89,94 95,38 92,58 58,97 65,63 65,53 

V4 88,68 92,29 89,19 52,93 65,04 58,60 

 

Annexes 01 Tableaux de les mesures  morphologiques  de chaque variâtes de pomme de terre 
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Annexe  02 Tableau Le taux d’humidité de la pomme traitée par le mélange 1  

Poids  

 

Variété  
Poids initial (g) 

Poids séché (après 

l’application de   La 

Poudre) (g) 

Taux d’humidité  (%) 

V1 Alouette 176 

 

175 0,56 

T1 Témoins 143 

 

117 14,77 

V2 Désirée 200 

 

199 0,5 

V2 Témoins 192 

 

183 4,68 

V3 Rudolph 204 

 

203 1,31 

V3 Témoins 152 

 

150 0,49 

V4 Spunta 275 

 

274 1,63 

V4 Témoins 185 

 

182 1,62 

 

Annexe 03 Tableau Le taux d’humidité de la pomme traitée par le mélange 2  

Poids  

 

Variété  
Poids initial (g) 

Poids séché (après 

l’application de   La 

Poudre) (g) 

Taux d’humidité  

(%) 

V1 Alouette 159 

 

156 1,88 

T1 Témoins 148 

 

147 0,67 

V2 Désirée 246 

 

228 7,31 

V2 Témoins 155 

 

144 7,09 

V3 Rudolph 
199 

 

189 

 

5,02 

V3 Témoins 
118 

 

114 

 

3,38 

V4 Spunta 138 

 

123 

 

10,86 

V4 Témoins 120 

 

110 

 

8,33 
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Annexe 04 Tableau Le taux d’humidité de la pomme traitée par le liquide de mélange 1 

Poids 

 

Variété 

Poids initial (g) 

Poids séché (après 

l’application de   Le 

liquide) (g) 

Taux d’humidité  

(%) 

V1 Spunta 190 

 

188 1,05 

V1 Témoins 150 147 2 

 

V2 Rudolph 213 

 

211 0,93 

V2  Témoins 160 158 1,25 

 

 

Annexe 05 Tableau Le taux d’humidité de la pomme traitée par le liquide mélange 2 

Poids 

 

Variété 

Poids initial (g) 

Poids séché (après 

l’application de   Le 

liquide) (g) 

Taux d’humidité  

(%) 

V1 Spunta 147 

 

147 

 

0 

 

V1 Témoins 150 

 

 

148 1,33 

V2 Rudolph 277 

 

276 

 

0,36 

V2  Témoins 156 

 

155 

 

0,64 

 

Annexe 06  Les 4 variete de pomme de terre  
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