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Etude de la stabilité des propriétés fonctionnelles des films biodégradables à base de 

pectine incorporés par quatre huiles essentielles 



Résumé 
 

 

 

Les films biodégradables à base de biopolymères représentent aujourd’hui une alternative 

prometteuse aux emballages plastiques conventionnels grâce à leur caractère renouvelable, 

biodégradable et à leur faible impact environnemental. Dans ce contexte, cette thèse s’est intéressée 

au développement et à la caractérisation de films alimentaires actifs à base de pectine incorporant 

différentes huiles essentielles naturelles, notamment Rosmarinus officinalis, Syzygium aromaticum, 

Thymus capitatus et Cinnamomum verum, afin d’évaluer leur potentiel pour des applications de 

conservation alimentaire. Les films ont été élaborés par la méthode de casting en solution puis 

conservés pendant quatre semaines à température ambiante afin d’étudier l’effet du stockage sur 

leurs propriétés fonctionnelles, mécaniques, antioxydantes et antimicrobiennes. Les résultats 

obtenus ont montré que l’incorporation des huiles essentielles améliore significativement l’activité 

biologique des films. 

 

 Tous les films développés ont présenté une activité antibactérienne importante contre plusieurs 

bactéries pathogènes d’intérêt alimentaire, notamment Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytogenes, Escherichia coli et Salmonella Typhimurium. Par ailleurs, les huiles essentielles 

ont également montré une activité antifongique remarquable contre différentes moisissures 

alimentaires appartenant aux genres Aspergillus et Penicillium, mettant en évidence leur potentiel 

dans la limitation des contaminations fongiques et de la production des mycotoxines. Les films 

incorporés avec l’huile essentielle de Cinnamomum verum et celle de Syzygium aromaticum ont 

présenté les capacités antioxydantes les plus élevées, tandis que les huiles de Rosmarinus officinalis 

et Thymus capitatus ont également montré des activités antioxydantes importantes liées à leur 

richesse en composés phénoliques bioactifs. L’ajout des huiles essentielles a modifié les propriétés 

mécaniques des films en augmentant principalement l’élongation à la rupture, traduisant un effet 

plastifiant des composés lipophiles incorporés dans la matrice pectinique.  

 

Certaines formulations ont également présenté une diminution de la résistance à la traction, 

tandis que d’autres ont maintenu une stabilité mécanique satisfaisante durant toute la période de 

stockage. L’incorporation des huiles essentielles a également entraîné une réduction de l’épaisseur 

et de la teneur en eau des films. Toutefois, après quatre semaines de stockage, une diminution 

progressive des activités antibactérienne et antioxydante a été observée, probablement en raison de 

la volatilisation partielle et de l’oxydation des composés actifs des huiles essentielles au cours du 

temps. Malgré cette diminution, les films ont conservé des propriétés fonctionnelles intéressantes 

durant toute la période de conservation. L’ensemble des résultats obtenus met en évidence le fort 

potentiel des films actifs à base de pectine enrichis en huiles essentielles naturelles comme systèmes 

d’emballage biodégradables capables d’améliorer la qualité microbiologique et la stabilité 

oxydative des aliments tout en contribuant à la réduction de l’utilisation des plastiques 

conventionnels dans l’industrie agroalimentaire 
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