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Résume :

Dans cette étude , cing carcasses de viande rouge (ovin) fraiche provenant du marché
couvert de la région de Mostaganem, ont servis au prélevement des échantillons a partir de
trois zones différentes pour chaque carcasse, a savoir le Collier, la Poitrine et le Gigot. Le
contr6le microbiologique est réaliser par le dénombrement de la flore mésophile aérobie
totale, les coliformes fécaux ainsi que la recherche des bactéries pathogénes Escherichia coli,
staphyococcus auréus, ainsi que Clostridium sulfito-réducteurs et les salmonelles. A cet effet
les solutions meres, et des dilutions decimales sont préparées pour les analyses
microbiologiques et des tests d'identification phénotypique sont réalisés pour la recherches
des germes pathogénes. Les résultats des analyses microbiologiques obtenus pour les FTAM
sont conformes aux normes fixées par le journal officiel Algérien n°39 (2juillet 2017) pour le
contrble  microbiologique de la viande, contrairement aux coliformes fécaux qui sont
supérieurs a la norme. Par ailleurs, la qualité insatisfaisante de la viande est confirmée par la
présence des salmonelles , E.coli et staphylococcus auréus qui sont responsables des toxi-
infections alimentaires.

Mots-clés : Viande rouge , Hygiéne, Contréle de qualité, analyses microbiologiques



Abstract:

In this study, three different areas :Neck ,Breast and leg from five fresh red meat caracass
(sheep) from Mostaganeme conved market served to sampling .the microbilogical control
done by enumeration was performed for total aerobic mesophilic flor , fecal coliforms and
pathogenic bacteria (Escherichia coli ,staphylococcus aureus : Clostriduim sulfito —reducers
and salmonella )microbiological analysis was performed by stock solution and decimal
dilution preparation for enumeration results for FTAM were compliant to the standards set by
the Algerian Official Gazette No. 39 (July 2, 2017) for the microbiological control of meat by
opposit to the fecal coliforms that are above the standard . low quality of meat was confirmed
by the presence of food poisoning bacteria : salmonella, E.coli and staphylococcus aureus

which are responsible for food poisoning.

Keywords: Red meat, Hygiene, Quality control, microbiological analysis
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Introduction

INTRODUCTION
La viande est par excellence, la premiere source de protéines animales, grace a sa richesse en

acides aminés indispensables, qui la classe parmi les protéines nobles. Le viandes ovines et
bovines sont les plus consommeées en Algérie surtout au Nord, pendant que le dromadaire,
grace a son grand rendement de carcasse est considéré comme un animal jouant un grand réle
dans la production de viande au Sud (Ould el hadj M,1999).

La richesse de la viande en eau et en protéines de haute valeur biologique fait d’elle un
aliment indispensable pour une alimentation équilibrée. En revanche, ces mémes raisons la
rendent un terrain favorable a la prolifération microbienne (Daube, 2002). Une grande partie
des germes contaminant les carcasses, suite aux différentes étapes de 1’abattage
(dépouillement et éviscération), sont saprophytes (bactéries, levures et moisissures). Ce sont
des germes d’altération qui provoquent la putréfaction de la viande. Par ailleurs, la présence
de germes pathogenes responsables des toxi infections alimentaires est possible. Elle est
souvent liée a des défauts d’hygiéne (Durand et al., 2006; Cartier, 2007). En outre, la
viande est considérée comme le véhicule de nombreuses maladies d'origine alimentaire chez
I'nomme (Dennai et al., 2001, Fosse et al., 2006). Un des facteurs hygiéniques des plus
importants a maitriser, concernant a la fois la qualité et la sécurité des produits, est représenté
par la contamination bactérienne. En effet, les bactéries, qui peuvent étre responsables de
I’altération des denrées alimentaires, peuvent aussipar leur présence, par la synthése de
métabolites toxiques ou par la synthese de toxines, constituer un risque majeur pour la santé

du consommateur (Vallotton, 2004).

L’objectif de notre étude est d’évaluer la qualité microbiologique des viandes rouges
commercialisées dans les marchés afin de mettre l'accent sur les risques des mauvaises
pratiques d'hygienes sur la santé du consommateur. De ce fait, le manuscrit est structuré en
trois grandes parties: la premiere correspond a des rappels bibliographiques, dans laquelle un
certain nombre de données récentes sur le sujet est apporté. Ensuite, la deuxiéme partie
concernent la partie pratique ou le matériel et le mode opératoire des analyses
microbiologiques est détaillé. Enfin, dans la troisiéme partie les résultats obtenus sont illustrs

et discuteés.
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I. Généralité sur la filiere des viandes rouges et dérives:

La filiere viande rouge est la succession d’étapes au cours desquelles s’effectue le passage
progressif des animaux de boucherie a la viande et aux produits carnés (Girard et Valin
,1988). La transformation des animaux en viandes passent par trois stades, le premier stade
englobe les opérations d'abattage et préparation des carcasses et abats. Ensuite les opérations
de découpage et désossage qui représente le deuxieme stade et au finale; les opérations de
conditionnement et distribution (commercialisation) des produits finis en faisant appel aux

processus de traitement et de contrdle (Quinet, 1988).

En amant de ces trois stades de transformation; on retrouve I' élevage des animaux sur pieds
qui comprend les opérations de production de bétail (bovins, les ovins et les caprins, ...etc.)
classées selon trois systemes. Les systemes d'élevage par paturage sont traditionnellement
gérés par des communautés pastorales et comptent généralement sur les prairies ou les foréts
naturelles, pour ce qui est du fourrage et les récoltes ou les intrants n'y sont pas ou sont peu
importés.( Quinet, 1988)

Par ailleurs, Les systemes agricoles mixtes gérés par des agriculteurs sédentaires, qui
combinent la production de bétail et de cultures ou les résidus des cultures deviennent
alimentation pour le bétail. Enfin les systémes de production industrielle concentrent le bétail
dans des installations spéciales et ¢éloignent 1’alimentation et le traitement des déchets des
terres ou le bétail se trouve. L’alimentation dans ce type de systéme est fournit directement
aux bétes, au lieu de les faire paturer, et le fumier est transporté a ’extérieur du site. En
général, les propriétaires de ces systémes sont des individus relativement aisés qui les font

gérer par des employés locaux (Quinet,1998)

.Une bonne gestion de la production de bétail peut améliorer la qualité de 1’eau et de la terre,
la biodiversité et le bien-étre social et économique ce qui permet le bon fonctionnement de la
filiere des viandes rouges. Cependant, si elle n’est pas bien gérée, la production de bétail peut
causer des dommages significatifs au plan économique, social et environnemental. Par
ailleurs, 1’augmentation de la production de bétail présente le risque d’accroitre les dégats
environnementaux. Ces directives aident a identifier des impacts néfastes potentiels sur
I’environnement et proposent des solutions d’atténuation et de surveillance, aussi bien que les

« meilleures pratiques d’élevage » pour les régler (Quinet, 1998).
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I.1. Apercu sur le secteur d'élevage du bétail en Algérie:

L’Algérie de par sa place géographique stratégique en Afrique et I’hétérogénéité des étages
bioclimatiques, représente un capital naturel de biodiversité des ressources genétiques
animales et végétales. Le cheptel ovin est présent presque sur tout le territoire algérien mais sa
concentration est plus importante dans la partie nord du pays, avec toutefois une plus forte
concentration dans la steppe et les hautes plaines semi arides céréalicres (80% de 1’effectif
total). 1l existe aussi des populations au Sahara, exploitant les ressources des oasis et des

parcours désertiques (Kerboua et al., 2003).

Le déséquilibre observé dans la répartition de I’élevage ovin en Algérie est dii aux différents
modes d’élevages utilisés, systéme extensif sur les zones steppiqueS et sahariennes,
intéressant la totalité du cheptel qui existe, et le reste élevé de facon semi extensive plus ou
moins sédentaire sur les hauts plateaux céréaliers (MADR, 2006). La steppe algérienne, située
entre I’atlas tellien au nord et I’atlas saharien au sud, est une région a vocation essentiellement
pastorale et supporte un cheptel ovin évalué a plus de vingt millions de tétes, détenant une

place prépondérante dans 1’économie nationale (MADR, 2006)

1.2. Etape de production de la viande:

La chaine de production concernant les stades de transformation qui regroupe 1’ensemble des
étapes et les métiers associés destinées a transformer 1’animal en carcasse, puis la carcasse en
morceaux, est encadrée par une réglementation trés stricte en matiére de bien-étre animal, de

tragabilité, d’hygiene et de sécurité sanitaire.

L'abattage représente le premier stade de transformation ou les animaux sur pieds sont
d'abord transportés vers les lieux d’abattage (Fraysse et Darrre, 1990). En effet ,ce
transport unique et direct sera de durée variable selon la distance a parcourir : minimum si
I’abattage a lieu prés des lieux de production; maximum si on abat sur un lieu de
consommation éloigné. Ce transport peut étre aussi doublé dans le cas du passage de I’animal
par un marché a bestiaux. Cette étape supplémentaire occasionne une augmentation des
durées de transport et une multiplication des risques de stress et de fatigue des animaux, donc
la solution a ce probléme est de limiter les distances et les durées de transport au minimum
(Lemaire, 1982 et al).

La stabulation, seconde opération apres le transport du bétail, consiste a laisser aux animaux

le temps qui leur est bénéfique pour reposer et c'est un moyen pratique et trés utile qui
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permet de corriger plus au moins le stress des animaux transportés. Les animaux sont
maintenus en diéte hydrique pour évité qu’ils ne soient abattus an cours de la digestion et pour
que les visceres soient les plus vides possible (Froun et Joneau, 1982). Aussi, lorsque les
animaux sont tres fatigués, un temps de récupération correct, trois a quatre jours, est
nécessaire mais ceci n’est pas envisageable car non rentable pour I’abattoir et en conséquence,
la stabulation doit se faire dans des conditions non stressantes pour les animaux, d’ou une
série de précautions a savoir la séparation des animaux par especes; les gros animaux doivent
étre attachés individuellement et avoir assez a boire; les locaux doivent étre suffisamment
aérés et ayant une température variant entre 10 et 20° ¢, et le nombre d’animaux hébergés ne

doit pas excéder la capacité maximale d’abattage journaliére (Froun et Joneau, 1982).

L’abattoir est le siége d’activités diverses, dont le but principal est d’obtenir a partir
d’animaux vivants sains, des carcasses dans les conditions d’efficacité techniques, sanitaires
et économiques les meilleures possibles (Fraysse et Darrre, 1990). L’abattage est une
opération fondamentale trés influente sur 1’avenir des produits, selon I’espéce animale, les
opeérations réalisées a ’abattoir différent et , les principales opérations sont : la saignée, la
dépouille, I’éviscération et la fente (Lemaire,1982) . En fin d’abattage, les carcasses et les
visceres sont soumis a une inspection post mortem de salubrité par un agent du service
vétérinaire. Cette opération est suivie soit de I’estampillage des carcasses salubres, soit de la
saisie. La consigne permet un délai d’observation ou d’analyse avant de prendre la décision
d’estampillage inaptes a la consommation humaine (Lemaire,1982) L’inspection post

mortem doit étre exécutée de fagon systématique et ’hygiéne (FAO, 1994).

Le lavage sert a faire disparaitre la saleté visible et les taches de sang, a améliorer I’aspect des
carcasses ; les carcasses doivent étre lavées par pulvérisation d’une eau qui doit étre propre
(FAO, 1994). Mais ce lavage risque aussi d’homogénéiser la pollution de la carcasse si
I’opération est insuffisante ou mal conduite (Fraysse et Darrre, 1990). Ensuite les carcasses
sont pesées a chaud, et une réfaction de 2% est appliquée pour obtenir le poids commercial du
bétail (Fraysse et Darrre,1990)

Le Ressuage c’est la phase de refroidissement de la carcasse ramenée rapidement a basse
température pour éviter la prolifération bactérienne; c’est un compromis pour 1’obtention
d’une viande de bonne qualité alimentaire (Lemaire,1982). Le refroidissement des carcasses
et des abats est nécessaire parce que la carcasse est temperature voisine de 38°C a 40°C en fin

d’abattage et que la conservation des carcasses en réfrigération doit se faire aux environs de 0

4
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a 2°C’ (Lemaire,1982) entre I’abattoir et le lieu d’utilisation des carcasses, un transport est
nécessaire. L’opération de transport des carcasses est, elle aussi, trés influente sur les
possibilités de conservation des viandes selon le circuit commercial. La durée de transport
peut étre variable si le trajet est direct de 1’abattoir au point de transformation ou de vente au
détail ; les risques sont généralement limités. Par contre, si le transport comprend des étapes
avec haltes dans un marché intermédiaire : (passage dans un marché de gros par exemple), les
risques augmentent par la multiplication des manipulations, des variations de température
ambiante, tout particulierement pendant les chargements et déchargement des veéhicules .
(Lemaire,1982)

Le stade de transformation représenté par les opérations de découpes consiste a séparer une
carcasse en morceaux puis a transformer ceux-ci suivant une technique de préparation que
I’on nomme la coupe Il existe différentes fagons de découper les quartiers de carcasse a de
I’'usage qu’on en fait, des préférences des consommateurs et aussi de la qualité des carcasses.
(Lemaire, 1982)

| .3. Source de contamination:

Les carcasses des animaux et les viandes découpées peuvent étre contaminées par les poils,
les feces des animaux ou les manipulations durant les opérations d’abattage et de traitement
des viandes. Les facteurs de contamination de la viande par les germes pathogenes et les
bactéries saprophytes sont surtout la mauvaise hygiéne du personnel et des manipulations et
les contaminations croisées. En effet, la microflore des viandes est composée essentiellement
de germes saprophytes et la Contamination par les germes pathogénes est souvent due a une

contamination selon une origine soit endogéne ou exogene (Cartier, 2004) .

1.3.1. Contamination d'origine endogéne:

Les micro-organismes de ce type de contamination proviennent de 1’animal ou de son
alimentation. Le systéeme digestif et respiratoire et le cuir des animaux sont les principales
sources de contamination des carcasses de viande et ils représentent un réservoir important de

micro-organismes (Cartier, 2004).

En effet, I'animal sain, vivant et mort, constitue par la flore qu'il abrite un réservoir naturel de
germes, source potentielle de contamination de surface des carcasses. Ces germes sont
déposés sur la peau, dans les sphéres digestives et mammaires, la respiratoires (supérieures) et

urogénitales (inférieures) (Cartier, 2004). la flore digestive est constituée de germes
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saprophytes résidents et pathogenes transitoires (Salmonella, Entérobactérie, Escherichia coli
O157:H7...) trouvés principalement dans le rumen et le célon (principalement anaérobie
variant de 10 °10*germes/g de contenu ruminal et 10 ° 10 *germes/g de contenu du célon
(Yokoyama et Johnson ., 1988; Hirsch, 1999).

Aussi, la flore cutanée des animaux est principalement composée de staphylocoques,
streptocoques, coliformes et entérobactéries (y compris les entérobactéries pathogénes)
Escherichia coli 0157:H7 et Salmonella enteritidis). Le cuir peut porter 1061010 bactéries par
cm2 (Bacon et al., 2000; Cartier, 2007).

1.3.2. Contamination d'origine exogene :

La peau humaine, le systeme respiratoire et le systeme digestif représentent les différentes
sources de micro-organismes qui vont causer une contamination exogene . En effet, La zone
de la bouche, du nez et de la gorge contient des Staphylocoques, et les personnes atteintes de
maladies graves (tuberculose, brucellose, salmonellose, etc.) sont susceptible de contaminer la
viande ( Blood ,1996).

Par ailleurs, Dans les abattoirs, I'eau est largement utilisée, et son utilisation n'est pas sans
effet nocif surtout si elle n'est pas controler car elle peut constituer une source de prolifération
bactérienne, en particulier dans lieux humides, et lors des étapes nettoyages occasionnel
pendant la production (Andjongo ,2006). L'atmosphére de I'abattoir peut aussi étre polluée
par les rejets des animaux, par le personnel, et par la poussiére des cuirs lors du dépouillement
et dépbt des abats dans les halles des abattoirs (Faurnand , 1982).En effet, les poussiéres et
particules en suspension dans l'air provenant du sol, du personnel et des locaux sont
susceptibles de polluer le plan de travail et les carcasses des animaux(Andjongo , 2006).Aussi
, les surfaces des locaux (sols, murs, plafonds), équipements (monte-charge, Crochet, tire-
cuir. ) et des ustensiles utilisés (couteaux, haches, bacs a litiére, seaux...) représentent une
source de contamination exogeéne car les outils et surfaces de travail s'ils sont mal nettoyés, ils
contribuent a la contamination de la viande lors de différents étapes d'entreposage et

découpage des carcasses (Cartier P,2007).

I.4. Sécurité alimentaire et régles sanitaires:
Le terme sécurité alimentaire permet d'assurer que les aliments ne présentent aucun danger

pour la santé des consommateurs lors de la preparation et de l'ingestion de ces aliments
(Becila, 2009).
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La production des viandes devrait étre gérée de maniére a reduire les possibilités
d’introduction de dangers et a contribuer de fagon adaptée a la production d'une viande saine

et propre a la consommation humaine.

Elle devrait aussi inclure des programmes officiels ou officiellement reconnus pour le
contrble et la surveillance des agents zoonotiques dans les populations animales et

I'environnement de maniere appropriée aux circonstances. (Becila, 2009).

En effet de bonnes pratiques d’hygiéne (BPH) devraient étre appliquer pour garantir, la santé
et I'nygiene des animaux: (un relevé des traitements, les aliments du bétail et ingrédients de
ces aliments, et des facteurs environnementaux pertinents) et certaines régles sanitaires

doivent étre respectés. (Becila , 2009)

1.4.1. Santé et hygiene du personnelle

Les personnes manipulant de la viande fraiche doivent porter un couvre-chef et des
chaussures propres et faciles a nettoyer, ainsi que des vétements de travail de couleur claire.

Des vétements de travail propres, faciles a nettoyer et de couleur claire. Elles doivent laver
soigneusement leurs vétements de protection, les changer et/ou les désinfecter si nécessaire
afin de minimiser le risque de contamination croisée autant que possible. Il ne faut pas porter
de bijoux, de montres et d'autres articles qui peuvent étre enlevés car la saleté et les micro-
organismes tels que le staphylocoque peuvent se déposer sur les vétements. Des micro-
organismes tels que le Staphylococcus aureus peuvent se déposer sur et autour de ces articles
(Bensid,2018).

Les personnes chargées de I'abattage des animaux ou de la manipulation des viandes fraiches
sont tenues de se laver et se désinfecter les mains plusieurs fois au cours d'une méme journée
de travail, ainsi que chaque fois qu'elles retournent au travail ainsi qu'a chaque fois qu'elles
retournent au travail et surtout aprés avoir quitté les toilettes. Les mains doivent également
étre lavées soigneusement apres avoir fume, toussé, éternué et manipulé des déchets ou des

matériaux souillés ou infectés. Il Veillez a vous brosser les ongles.( Bensid,2018)

Les personnes qui ont touché des animaux malades ou manipulé de la viande contaminée
doivent immédiatement se laver les mains et les bras a I'eau chaude, puis les désinfecter.Les
personnes en contact direct ou indirect avec la viande dans le cadre de leur travail ne doivent
pas étre cliniqguement affectées par des agents susceptibles d'étre transmis par la viande. Elles

doivent subir un Cet examen doit étre renouvelé chaque année et si nécessaire. (Bensid,2018 )
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Ils doivent également cesser de travailler lorsqu'ils sont cliniqguement affectés par des agents
transmissibles. Les germes a l'origine des maladies respiratoires se propagent dans les
sécrétions nasales et le mucus de la personne malade, et sont disséminés par la toux et les
éternuements, tandis que les | maladies gastro-intestinales sont propagées par les selles et les
vomissements. Une personne atteinte de gastro-entérite ne doit pas manipuler de viande,
certains micro-organismes persistent dans I'organisme méme aprés la guérison de la personne
et seront présents dans les selles, il est recommandé en la cause de la gastro-entérite ou de
prévoir une période de trois semaines aprés la guérison avant que la aprés la guérison avant

que la personne ne reprenne la manipulation de la viande.

Les éraflures, coupures et autres Iésions cutanées doivent étre recouvertes de ruban adhésif
imperméable et de gants. Le Staphylococcus aureus se développe autour des Iésions cutanées
et peut se propager et produire des toxines dans la viande. Le Staphylococcus aureus peut se

propager et produire des toxines dans la viande (Bensid,2018).

1.5 .Controéle de la qualité des viandes rouges:

Estimer la qualité d’un produit selon la définition ISO 8402: « c’est définir I’ensemble des
caractéristiques de ce produit qui lui conférent I’aptitude a satisfaire des besoins exprimés et
implicites en vue de sa consommation. La qualité est I’aptitude du produit ou d’un service a
satisfaire les besoins des utilisateurs». En ce qui concerne la viande, la qualité regroupe
plusieurs critéres qui sont: qualités nutritionnelles, qualités organoleptiques, et qualité
sanitaires La qualité des lipides dépend de I'espéce, de la nourriture et de la taille des tranches
(Willing, 2003).

1.5.1.Qualité nutritionnelle :

Selon I'Organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les parties
comestibles d'un animal et animal et considere le mot "animal" dans ce contexte comme
désignant "tout mammifere ou oiseau”. Dans ce vocabulaire sont incluses les chairs de
mammiferes (mouton, bovin, chévre, chameau...) et des oiseaux (poulet, dinde, pintade...) (El
Rammouz ., 2005 et Fosse ., 2003). La composition biochimique de la viande (tableaul) est
constituée a partir des proportions variables de tissus musculaires, conjonctifs, graisseux et
osseux (EI Rammouz., 2005 et Fosse., 2003). Le muscle est la partie la plus nutritive de la
viande rouge en termes de protéines, lipides, glucides, Fer, zinc et sélénium, mais varie selon

I'animal et les différents muscles d'un méme animal (Baucart et al.,2008).
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Par ailleurs, certains parameétres technologiques permettent de bien conserver cette qualité
nutritionnel des viandes sont important a métriser lors de la production et qui sont la capacité
de rétention d’eau et le pH. En effet l'activité de 1'eau est la capacité de la viande a retenir sa

propre eau fermement (Huff-Lonergan, 2010).

Dans la viande, le pouvoir la rétention d’eau est une caractéristique importante a plusieurs
égards : I’apparence du produit brut, exsudation, pertes par dégel, pertes par cuisson, jutosité
du produit cuit . En effet, il est essentiel de prendre en compte ce parametre car il la rentabilité
du secteur de la transformation et, plus important encore, viande organoleptique. En outre, ce
parametre est souvent pris en compte par les criteres de qualité (Huff-Lonergan et Lonergan
., 2005; Cheng et Sun ., 2008). Aussi le Potentiel 'hydrogene, Bien qu’il s’agisse en fait d’un
paramétre chimique, le pH est généralement classé caractéristiques technologiques parce qu’il
a une influence trés importante sur la conservation de I’eau et capacité de transformation de la
viande (Huff-Lonergan, 2010). La valeur du pH intramusculaire mesurée in vivo est proche
de 7 En heures qu’aprées ’abattage, il y a une diminution du pH dans les tissus musculaires en
raison de Il'accumulation d’acide lactique résultant de la dégradation du glycogéne
intramusculaire. Lorsque les réserves de glycogéne sont épuisées, on observe une stabilisation
du pH. Le pH final ou un pH proche de 5,5 (Wu et al., 2014).

Tableau 1: Composition biochimique moyenne de viande chez les bovins (Keeton et

Eddy ,2004).

Composition Pourcentage
Eau 74%
Protéine 19%
Lipides 5%
Glucides 1%

Cendre 1%
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1.5.2. Qualité organoleptique :

La qualité organoleptique regroupe les caractéristiques de la viande percues par les sens du
consommateur (lI'aspect et la couleur, le gol(t et la saveur, l'odeur et la flaveur, la
consistance et la texture). Ce sont les propriétés sensitives (Lawrie , 2002 et
Touraille ,1994 et Lameloise et al., 1984).

| .5.2.1.La couleur :

La couleur est, le premier critére d'appréciation de la viande par le consommateur. C'est un
facteur déterminant I'achat ou le rejet par ce dernier (Moevi , 2006). En général, on recherche
une viande ni trop pale, ni trop foncée, et de couleur homogene. D’un autre coté, les
principaux facteurs influencant la couleur sont:

-la teneur et la forme chimique du pigment:

-la microstructure de la viande, en en particulier son degré d’acidification (pH) modifie la
luminosité du produit (rouge plus ou moins clair) -la présence plus ou moins importante de
gras (Berne ,2015).

Le principal pigment responsable de la coloration de la viande est la myoglobine. Il s’agit
d’une protéine complexe, appelée chromoprotéine, localisée dans le cytoplasme des fibres
musculaires et formée d’une protéine incolore, la globine, et d’un groupement prosthétique
responsable de la couleur de la viande, I’héme. La liaison heme-globine est assurée par un
atome de fer dont le role est de transférer 1’oxygéne apporté par 1’hémoglobine sanguine a la
chaine respiratoire (Normand et al., 2005).

La qualité bactériologique interfere avec la couleur de la viande a travers la traitement
chimique du pigment. Ainsi, une viande avec une charge élevéedes le début du stockage, sa
couleur change plus rapidement qu’u nature, suite a [’accélération du développement
irréversible de la metmyoglobine de couleur brun, peu attrayant. En outre, différentes especes
bactériennes (Chromobacterium, Flavobacterium, Serratia, Bacillus, Micrococars, Sarcina,
etc.) peuvent provoquer la formation un revétement bactérien pigmenté sur la surface de la
piece, dont la couleur est (blanchatre, le verdatre...) interfére avec la couleur du produit.

(Movie , 2006).

| .5.2.2.La tendresse

La tendresse est un caractere de grande importance pour les consommateurs (Mennecke et
al ., 2007). En effet, il est considéré comme une propriété organoleptique qui traduit la

facilité avec laquelle la viande peut étre tranchée ou méachée (Ouali et al., 2006).
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D’autre part, la dureté de la viande exprime sa résistance au tranchage ou a croquer.
(Guillemin et al ., 2009). Il est influencé par la quantité et les propriétés de la collagene et
structure myofibrillaire (Koohmaraie et al., 2002; Weston et al.,2002). La trame conjonctive
se compose essentiellement de collagéne, une protéine qui teneur, sa nature et sa solubilité, est
un facteur déterminant de la tendreté de la viande Etant peu affecté par I’action des protéases
pendant la maturation, La teneur en collagéne définit la dureté de base de la viande crue ou
insuffisamment cuite (Nowak et al .,2015) .

| .5.2.3.La flaveur :

La flaveur correspond aux perceptions olfactives et gustatives pergues au cours de la
dégustation. Il dépend principalement de la teneur en lipides intramusculaires (Spanier,
2004; Hocquette et al.,2010).

La principale composante de la saveur est la matiére grasse présente dans la viande qui
contient des composeés qui évolueront pendant la conservation de la viande et se transforment
pendant la cuisson, libérant des molécules précurseurs d’aromes.

Par conséquent, I’augmentation des lipides intramusculaires augmente la flaveur (Cartier,
2007; Bonny et al., 2017).

D’une espéce animale a I’autre, les composés responsables du golt de la viande sont
sensiblement les mémes, les différences étant principalement quantitatives. En outre, Parties
«maigres» des différentes espéces ayant une composition trés similaire, il est probablement la
fraction grasse de la viande (qui pour sa part a un trés variable) qui détermine la flaveur
specifique de chaque espéce (Coibion , 2008).

Les composés aromatiques responsables de la saveur de la viande cuite sont dérivés de deux
principaux types de réactions induites par le traitement thermique (chauffage):

Lien entre la réduction des acides aminés et du sucre et la dégradation des lipides. Ces les
réactions génerent un tres grand nombre de précurseurs liposolubles et hydrosolubles
composés volatils (plus de 1000) donnant a chaque viande son goQt réaction se produit
lorsque le sucre (aldéhyde ou cétone) est chauffé avec un acide aminé conduisant a la
formation de substances responsables de 1’arome (composés carbonylés, furannes, furfural)

(Varavinit et al., 2000).

| .5.2.4 .La Jutosité :

La jutosité est la quantité de jus musculaire libéré par le muscle lorsqu’il est libéré le presser
ou le macher (Dassenoy, 2003). Il est généralement admis que la sensation de la premiére

impression est déterminée par la quantité d’eau libérée au début de la mastication. Cela

11
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dépend directement de la capacité de rétention d’eau du produit.
Deuxiémement, plus prolongée, résulte de la stimulation de la salive par les lipides. Ce
dernier laisse une impression plus durable que la premiére (Geay et al., 2002 )

1.5.3.Qualité hygiénique :

La qualité hygiénique est la mesure dans laquelle un aliment ou un service répond aux besoins
et attentes qui ont été communiquées, qui vont de soi ou qui ont été imposées (par le
consommateur et la loi). Quant aux produits alimentaires, il s'agit en regle générale de la
sécurité, de la sante et du bien-étre du consommateur (Becila, 2009). C’est aussi I’aptitude
d’un produit a bien nourrir ’homme. Cette derniére a trois composantes essentielles: la
qualité hygiénique, la qualité organoleptique et la qualité nutritionnelle (Bolnot , 2004). Les
travaux de (Corpet ,2005), la qualité hygiénique est ’aptitude d’un aliment a ne pas rendre
malade les consommateurs. Cela comporte les maladies alimentaires liées aux bactéries, aux
corps étrangers chimiques et physiques et a la présence de composants de la préparation en

dose anormale (Corpet, 2005).

| .6. Le contrGle microbiologique des viandes rouges :

Le contrdle microbiologique des viandes rouges et leurs dérivés est trés important car cette
matiére représente un véhicule de nombreuses maladies dangereuses pour la santé publique,
effectivement I’Algérie enregistre chaque année 6500 cas d’intoxications alimentaires dont
29% de ces accidents sont provoqués par les viandes et 24% par les produit
carnées.(Dehar,2019)

1.6.1. Flore bactérienne de la viande :

La microflore de contamination des viandes et des produits a base de viande comprend
essentiellement les germes saprophytes ou les indicateurs d’hygiéne, et les flores pathogenes
responsable des maladies et des intoxications alimentaires (Cartier, 2007; Ghafir et Daube,
2007).

1.6.1. 1. Les germes saprophytes ou indicateurs d’hygiéne :

De nombreuses bactéries sont dénombrées en tant qu’index ou indicateur. Leur dépassement
d’un seuil donné peut avoir de multiples origines et significations. Les principales sont
décrites ci-dessous. Les germes saprophytes constituent 1’essentiel de la microflore de
contamination des viandes et des produits a base de viande. Parmi les bactéries saprophytes

isolées des viandes, citer par ordre d’importance d’abord Pseudomonas, Acinetobacter et
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Micrococcus; il y a ensuite, les Entérobactéries et Flavobacterium et enfin, Bacillus,
Mycobacterium, Lactobacillus, Alcaligenes, Serratia, Streptococcus, Aeromonas,
Corynebacterium, Arthrobacter et Clostridium (Fournaud, 1982). Parmi, les bactéries
saprophytes les hygiénistes font aussi une place a Escherichia coli, aux coliformes fécaux et
entérocoques en genéral. Ces bactéries sont considérées comme provenant directement du
tube digestif. Cependant E. coli demeure actuellement le seul et le plus sdr des germes tests a
utiliser en hygiene publique (Fournaud, 1982) .

1.6.1 .2. Germes aérobies totaux :

Les germes aérobies totaux ne constituent pas une famille bactérienne spécifique. Ils Ce sont
des micro-organismes qui forment des colonies dénombrables aprés leur multiplication dans
des conditions de laboratoire définies. . (McEvoy et al., 2004 ; Pearce et Bolton, 2005 ;
Smith et al ., 2005 ; Hutchison et al., 2006).

Les sources de contamination des denrées alimentaires par les germes aérobies totaux sont
tres variées : I'environnement, I'animal (flore présente dans l'intestin, sur la peau, la toison, les
mugqueuses), la contamination croisée avec d'autres carcasses ou aliments, la contamination
par le manipulateur. Dans les aliments crus ou manipulés apres transformation, il est normal
de trouver une petite quantité de normal d'en retrouver une petite quantité. Il peut s'agir
d'entérobactéries, de Bacillus, de staphylocoques, de Pseudomonas, de bactéries lactiques ou
d'autres agents pathogenes possibles. Agents pathogenes. Leur présence au-dela des limites
définies peut indiquer un manque d'hygiéne dans le processus de fabrication, voire, au-dela de
10 ‘ufc/g, un état de putréfaction. Elle peut également étre due & un stockage a une

température trop élevée (Ghafir et Daube, 2007).
1.6.1.3. Coliformes totaux et fécaux :

Les coliformes totaux sont des bactéries aérobies ou anaérobies facultatives, Gram négatifs,
non sporulés, en forme de batonnets, mobiles ou non (Cardinal, 2003). Ces germes possedent
l'enzyme B-galactosidase permettant I'nydrolyse du lactose a 37°C pour produire des colonies

rouges sur un milieu approprié. Colonies rouges sur un milieu approprié.

D'autre part, le groupe des coliformes est utilisé depuis la fin du 19eme siecle comme
indicateur de la pollution fécale (Archibald, 2000). Ces coliformes fécaux ou coliformes
tolérants, sont un sous-groupe de coliformes totaux capables de fermenter le lactose a une

température de lactose a une température de 44°C (Edberg et al., 2000)
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1.6.1.4 .Staphylococcus aureus :

Staphylocoques aureus est un germe de la famille des Micrococcaceae. Il s’agit de cocci a
coloration de Gram positive, mesurant 0,5 & 1 um de diameétre souvent disposés en grappe,
non sporulés, coagulase positive. Cette espece fait partie des bactéries aéro-anaérobies
facultatives, mais préférant le métabolisme aérobie. C’est un germe mésophile, capable de se
multiplier entre 4 °C et 46 °C, de maniére optimale a 37 °C, pour un pH allant de 5 & 9, avec
un optimum de 7,2 a 7,6 et un aw de 0,86 en aérobiose et 0,90 en anaérobiose. C’est un germe
halophile et xérophile car il se développe méme en présence de sel et du sucre et survit dans
les aliments déshydratés : sa croissance est possible jusqu’a une concentration de 18 % en sel

en aérobiose (Fosse et al., 2006; Bailly et al., 2012).
1.6.1.5. Salmonella :

Depuis les premiéres observations rapportées par Eberth en 1880 jusqu'a nos jours, le genre
Salmonella n’a pas cess¢ de présenter une importance considérable dans les domaines
vétérinaires et sur le plan médical, tant par les pertes économiques dues a la maladie animale,
que par la forte incidence chez I’homme (fiévres typhoides et des toxi-infections alimentaires
a Salmonelles) (Bornert, 2000).

Salmonella appartient & la famille des Enterobacteriaceae. Les Salmonelles sont constituées
de bacilles droits Gram négatifs, non sporulés, d’une taille de 0,7 a 1,5 um de large et de 2,a 5
um de long, anaérobies facultatifs. Les bacilles sont généralement mobiles grace a des
flagelles péritriches. lls produisent généralement des acides et du gaz a partir de glucose et
utilisent le citrate comme seule source de carbone. Ces bactéries croissent a des températures

situées entre 8°C et45°C, mais sont sensibles a la chaleur (Bornert, 2000)
1.6.1.6. Clostriduimssulfito-reducteurs :

Les Clostriduimssulfito-reducteurs et Clostridium perfringens réduisent les sulfites en sulfures
noires. Ce sont des bacilles Gram positif, anaérobies stricts. Les Clostridiumssulfito-
reducteurs sont des bactéries commensales de I'intestin ou saprophytes du sol ; comme test de
contamination fécale éventuellement ancienne vu la résistance des spores a l'extérieur
(Poumeyrol et Popoff , 2006)
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I.7. Normes microbiologiques d’acceptation de la viande et produits

carneés :

Pour la viande et produits carnes, les normes algériennes en vigueur sont celles décrites dans
le journal officiel sous le titre «Critéres microbiologiques des denrées alimentaires», arrété
conjoint du ministre du commerce et de I’industric et des mines, de I’agriculture, du
développement rural et de la peche, des ressources en eau et de I'environnement et du ministre
de la santé, de la population et de la réforme hospitaliére, n® 39, P 11 du 2 Moharram 1438
correspondant au 4 octobre 2016 fixant les criteres microbiologiques des denrées alimentaires.
.Le tableau au dessous résume les normes correspondant a la viande et produit carné (Journal
officiel , 2017) .

Tableau 2 : Normes microbiologiques en vigueur appliquées a la viande et produits carnés

crus (Journal officiel, 2017)

Désignation | Germes Enterobacteries | Coliformes | S.aures ASR Sallmonel
totaux ufc /g Fécaux Ufc /g Ufc/g
ufc /g Ufc /g
Viandes et | 5.10° 10° 3.10° 10° 10 absence
produits
carnés crus
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Il .Matériels et Méthodes:

I1.1. Objectif et Lieu de L'étude:

L'objectif du travail est L’évaluation de la qualité microbiologique de quelques échantillons
de viandes rouges (ovine ) vendues dans les marchés de la région de Mostaganem afin de
déceler les risques aux quels sont confrontés les consommateurs.

La partie expérimentale de cette étude est réalisée au niveau du laboratoire pédagogiques de
microbiologie n°01, de la faculté des sciences biologiques. Université Abdelhamid iben badis

de Mostaganem .

11.2. Matériels:

11.2.1. Matériels Biologiques: Les différentes portions de viandes (échantillons)
utilisées sont prélevées chez quelques détaillant (Boucheries) de viande rouge des marchés

couvert (Bled ), wilaya de Mostaganem

Tableau 0 3: tableau représente les échantillons analysés.

Numéro de | Type de | Niveau Date de | Origine de
I'échantillon I'échantillon d'échantillon prélevement prélevement
1 Ovin Collier , | 06/04/2022 Boucherie 01

poitrine, Gigot.

2 Ovin Collier, poitrine, | 11/04/2022 Boucherie 05
Gigot.

3 Ovin Collier, poitrine, | 18/04/2022 Boucherie 3
Gigot

4 Ovin Collier, poitrine, | 15/05/2022 Boucherie 2
Gigot

5 Ovin Collier, poitrine, | 24/05/2022 Boucherie 7
Gigot
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11.2.2. Milieux de cultures et réactifs:

-Milieu PCA: Plate - count -Agar Pour la recherche de la flore totale dans les produits
alimentaires.(Formée norme NF -08-051)

- Milieu Chapman: Utilisé pour I’isolement des Staphylocoques pathogénes qui donnent des
colonies jaunes par fermentation du mannitol et virage du rouge de phénol. Sa forte teneur en
chlorure de sodium inhibe la croissance de la plupart des autres espéces.(Norme NF V 08-05-
7)

- Milieu Sallmonella-Shigella SS: Pour la sélection et 1’isolement des salmonelles et
shigelles et le milieu SFB bouillon sélénite gélose pour enrichissement de salmonella

(1SO 6759-1 :2017)

- Milieu VRBL : Violet -Red -Bile Lactose La gélose VRBL est recommandée pour la
recherche des coliformes dans les aliments et les produits laitiers (Norme NFV 08-050 et
NFV08 -060) .

- Milieu Viande - Foie : VF Recommandé pour la recherche et le dénombrement des spores
de clostridiumsulfito-réducteurs dans les produits alimentaires.(L’ISO 7937 :2004

- Milieu TSE ou Peptone- Sel : Diluant isotonique faiblement peptone utilisé pour les
dilutions dans les analyses de denrées alimentaires.

- Réactifs pour la coloration de Gram : violet de gentiane, fuschine, Lugol, 1’huile
d’immersion, alcool.

- 11.2.3. Appareillage, verrerie et autre:

Un autoclave pour la stérilisation des milieux de cultures et de certains matériels ; un bain
Marie pour la préparation et la liquéfaction des milieux de culture solides ; une étuve réglée
a 30°C, a 37°C (Binder), et a 44°C (Memmert) pour la culture des germes apres
ensemencement. ; Balance de précision. ; Agitateur magnétique. ;Bec Bunsen pour créer une
zone stérile, une série de tube de dilution stérile ; et des boites de Pétri.,anse de platine,
seringue ; spatule, micropipette ;Verrerie stérile ; Béchers, ;flacon.

Un sac plastique hermétiquement et Glaciere munie de la glace Pour le prélevement des

échantillons

17



Partie 02 : Matériels et Méthodes

11.2.4. Echantillonnage:

Les echantillons sont obtenus chez 5 bouchers différents a I'intérieur du marché couvert de
Mostaganem. lls sont prélevés dans des sacs en plastique hermétiquement fermé et
acheminés rapidement vers le laboratoire dans une glaciére pour munie de glagons pour éviter
toute variation de température capable de modifier la microflore. Les échantillons sont
analysés dans ’heure qui suivait le prélévement, la durée qui s'écoule entre le prélevement et
I'analyse ne doit jamais dépassée 2 heures ,chez chaque boucher, les morceaux de viande
d'agneau prélevés sont sélectionnés a partir de trois zones différentes , le Collier, la Poitrine,
et le Gigot le choix de ces trois sites de la carcasse est basé sur le fait que ces compartiments
sont riches en tissu musculaire, les plus demandés par les consommateurs et les plus utilisés
dans les études des critéres microbiologiques des viandes il est utile de mentionner qu'a
vendeurs des boucheries choisies ( pas de lavage des mains avant de couper la viande, ni de

port des gants par aucun boucher)

11.3. Méthodes :

11.3.1 .Préparation de la solution meére et dilutions :

proximité du bec bunsen, la technique se déroule comme suit :a-vingt cing grammes (25 g) de
chaque échantillon sont pesés a 1’aide de la balance de précision ,ils sont transférés d’une
maniere aseptique dans un sac de stomacher stérile. ils subissent un broyage dans 225 m d’eau
peptonée tamponnée stérile, constituant ainsi la suspension mére (SM) , la SM est laissé au

repos pendant 15a 30 mn pour la revivification. (Haeghebaert, 2002 )
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-3
Dliution.mare=10 [ Homogénéisation dans l'agitateur ]

Figure 01 : Les étapes des préparations de solution mere

11.3.2. Préparation des dilutions décimales :

Prendre 1mL de la dilution mére 10 “avec une pipette graduée stérile, mettre la dans un tube
contenant 9mL du TSE ce qui fait la deuxiéme dilution 410 2 1ml de la derniére dilution,
mettre la dans un autre tube qui contient aussi 9ml du TSE pour obtenir la dilution 10 et

ainsi de suite jusqu'a obtention de la dilution 10° (L’arrét du 28 Rajab 1435 correspondant

au 28 mai 2014)
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Figure 02: Les étapes des préparations de dilutions décimales.

11.4. .Recherche et dénombrement des Germes Aérobie Mésophile Totaux :
On prendre 01 ml de la solution mére ou des dilutions décimales successives allant de 10 *a
10 ° sont déposés dans des boites de pétri stériles a l'aide de pipettes stériles. 15mL de milieu
PCA refroidit a 45°C, sont coulés dans chaque boite de Pétri.

L'inoculum est soigneusement mélangé au milieu de culture par des mouvements circulaires
et de « va-et-vient » ou en forme de « 8 » sur une surface fraiche et horizontale. Apres
solidification, les boites ainsi préparées sont incubées couvercles en bas dans une étuve réglée
a 30°C pendant 72h (Dennai, et al., 2001).

Pour déterminer le nombre estimé de la flore aérobie mésophile totale dans un gramme
d’aliment il faut donc retenir les dénombrements de boitues contenant entre 30 et 300
colonies, obtenues selon la relation (Joffin et leyral). Pour chaque micro-organisme
caractéristique, le nombre de micro-organismes par.

N=XC/(nl+0,1n2)dl

N: Nombre d’UFC par g ou par ml de produit initial;

> C: Sommes des colonies des boites interprétables;

V : Volume de solution déposée (ml);
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nl: Nombre de boites considérées a la premiere dilution retenue;

n2 : Nombre de boites considérées a la deuxieme dilution retenue;

d1 : Facteur de la premiére dilution retenue.

11.5/ Dénombrement des coliformes fécaux

Le dénombrement des coliformes fécaux par comptage des colonies obtenues respectivement
a 37°C et Coliformes totaux a 44°C , selon Journal officiel de la RaDp n 35 du 27 5 1998 ,
relative au denombrement des coliformes, fécaux

Les coliformes fécaux sont isolés et denombrées sur un milieu gélosé selectif le VRBL. Les
prélévements sont dilués jusqu'a 10

septiquement 1 mL de la solution mére et des dilutions décimales sont mis dans des boites de
Pétri vides préparées et numerotees a cet usage. On compléte ensuite avec environl5 ml de
gélose VRBL fondue le contenu est homogeénéisé en effectuant des mouvements circulaires et

de «va-et-vient» en formes de «8» pour permettre a I’inoculum de se mélanger a la gélose.

I1.5.Dénombrement des Staphylocoques aures :

Le dénombrement des staphylocoques est réalisé par un ensemencement en surface sur le
milieu sélectif ; Chapman.

A partir de la solution mere ou des dilutions décimales, on porte aseptiquement 0,1ml dans les
boites de Pétri contenant préalablement le milieu solide, on étale I’inoculum en surface a laide
d’un étaleur ensuite, les boites sont portées a une température de 37°C pour incubation
pendant 48 heures (Dennai et al.,2001).

S. aureus est caractérisé par la formation de colonies noires (réduction du tellurite en tellure),
brillantes, convexes, entourées d’un halo d’éclaircissement du jaune d’oeuf (2a 5 mm de
diamétre, correspondant a une protéolyse). A ’intérieure des halos, il peut apparaitre une zone
opaque due a I’action d’une lécithinase. La présence de Staphylocoques aureus est confirmée

par les tests de la catalase et la coloration de Gram (Annexe)

11.6.Recherche des salmonelles :

La recherche des Salmonelles s'effectue en plusieurs étapes :

1 er jour: Pré enrichissement

L’un de deux flacons de la solution mere (25g de viande préalablement broyée +flacon de
TSE de 250mL est incubé pendant 24h a 37°C et va étre utilisé pour la Recherche des

salmonelles (Dennai et al.,2001).

2 éme jour:Enrichissement a 37°C
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Le lendemain, dans des conditions d’asepsie un enrichissement est effectu¢ sur le bouillon
SFB (bouillon d’enrichissement sélectif), en simple et en double concentration additionné

d’acide de sodium (pour SFB S/C et SFB D/C), et repartie a raison de 100 mL par flacon, soit

- 100mL (du milieu incube au ler jour) pour le SFB D/C.

- 10mL(du milieu incube au ler jour) pour SFB S/C.

Isolement 4 37°C :

Sur le milieu sélectif salmonella-shigella / milieu Hektoen (permettant 1’isolement et la
différenciation des entérobactéries pathogenes), a partir de chacun des milieux
d’enrichissements (S/C et D/C) précédents, on effectue aseptiquement des isolements par des
ensemencements en stries au moyen d’une anse de surface du milieu salmonella-shigella avec

leur additif préalablement coulé en boites pétri et solidifié (Dennai et al., 2001).
Il .7.Recherche des spores de Clostridiumsulfito-reducteur

On suit les indications de la technique générale pour li dénombrement de la forme

Sporulée activation des spores : On chauffe au bain marie a 80°C pendant 10min, les tubes
contenant chacun 1ml des dilutions 10 jusqu'a 10™ & raison de deux tubes par dilution puis
on les refroidit rapidement sous une eau courante et froide (choc thermique),apres
refroidissement ajouter 15ml de gélose viande foie (VF) pour chaque tube on homogénéiser
le tout et laisser gélifier apres incube les tubes a 37°C pendent 24h a48h. et la lecture se fera
aprés 24h puis 48h.

Les colonies sont noires volumineuses et la coloration ne diffuse pas dans la gélose (Seydi et
al., 2004).
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11 .Résultats et discussion

I11.1 .Résultats du Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale
(FAMT):

Les résultats de 1’analyse obtenus sont représentés dans la figure 03 Ils démontrent clairement
la présence d'une charge microbienne dans les differents échantillons de viande avec une
variation entre les trois zones de prélevement choisis.

Les carcasses les plus contaminées sont les trois premiers échantillons de carcasse 01, 02 et
03. Le dénombrement de la FAMT le plus important est considéré dans la carcasse n°01 ou
les trois parties présentent une contamination par une charge microbienne allant jusqu'a 10
ufc /ml dans la partie du "Collier" , 6,81 .10° ufc/ml dans la partie "Poitrine” et 3,40 .102
ufc/ml dans la partie "Gigot" qui représente la troisieme et derniére zone de prélevement.
Dans la carcasse n°03 , la FAMT est détectée seulement dans la partie "Collier" avec 5,5 .102
ufc /ml et dans la partie "Poitrine” 5,09 . 102 ufc/ml. La carcasse n°02, les résultats sont
obtenus seulement dans la partie "Poitrine” avec une charge de 5 .10? ufc/ml. Pour les deux
autres échantillons de carcasses n°04 et 05, une absence est constaté d'apres les résultats
obtenus mais qui n'exclue pas la présence de cette flore. Ces résultats restent malgré tout
conformes aux normes fixées par le journal officiel Algérien n°39 2 juillet 2017 pour le

contr6le microbiologique de la viande bovine.

4

3,5

3

2,5

2 m Collier

log UFC/mlI

1,5 M poitrine

1 gigot

0,5

0
caracasse 1 Caracasse 2 Caracasse 3 caracasse 4 caracasse 5

Echantillons des viandes

Figuer 03 : Résultats du dénombrement de FMAT
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La numération des germes aérobies mésophiles totales, correspond a un nombre de microbes
qui se développent a température ambiante et représente un bon indicateur d’hygiene, donc
les moyennes extrémement (élevés) pour cette flore peuvent s'expliquer par une
contamination externe avec des contaminant qui peuvent intervenir comme I’air, le sol, les
manipulateurs, outils de découpe qui ne sont lavés qu'une seul fois par jour, aussi les
carcasses peuvent étre contaminées notamment durant les étapes de la saigné et de
I'éviscération du contenu du tube digestif .

Cependant, nos résultats sont inférieure a celle signalée par Dennai et al., (2001) et
Vallotton, (2004) ou ces auteurs ont rapporté une charge moyenne en FAMT de ’ordre de
5,15 log ufc/g et de 4,01 log ufc /cm2 sur 32 et 19 carcasses bovines respectivement par
(Dennai et al., 2001; Vallotton, 2004). Egalement, les travaux de Bouzid et al., (2015) sur la
qualité hygiénique de viande bovine dans I’ouest Algérien ont donné une charge microbienne
moyenne de 4.88 log ufc /g pour la flore aérobie mésophile (Bouzid et al., 2015). Dans le
méme contexte, EI Hadef el Okki et al., (2005) ont dénombré une moyenne de 5,34 log

ufc/cm?2 pour la FAMT des carcasses bovines a 1’abattoir municipal de Constantine.

I11 .2. Résultats du Dénombrement des coliformes fécaux :

Les résultats sont représenté par la figure n°04, La numération des coliformes fécaux est
démontré que pour la carcasse n°01 dans la partie poitrine 3,45 .102 UFC et la carcasse n 3
aussi dans la partie "Poitrine” avec 3,36 .10 2UFC/ml

3
2,5
E ) H collier
(%)1,5 B Poitrine
2 1 gigot
0,5
0

caracassel caracasse2 Caracasse3 caracasse4 Caracasse5

Echantillons de viandes

Figuer04 : Résultats du dénombrement de coliforme fécaux
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La norme Algérienne concernant les coliformes fécaux étant fixé & 10 2 ufc /g, selonle Journal
officiel de la RADP n°35 du 27- 05-1998, permet de déduire une contamination en comparant
les résultats de ces deux carcasses obtenus qui sont supérieures a cette norme, contrairement
aux autres carcasses qui n'ont présenté aucune contaminations fécales. En effet, la présence
des coliformes fécaux en particulier Escherichia Coli est un indice dune contamination fécale
due au manque d’hygiéne des manipulateurs qui transmettent ces germes notamment au
moment de I’abattage et transport des carcasses 1a ou il y a le contacte directe de la surface
des viandes avec les mains des manipulateurs (Mac Meekin , 1982).

Ces valeurs restent comparables aux valeurs soulignées par Bouzid et al. ,(2015) avec 3,08
log /ml (Bouzid et al., 2015) et par Bennadji et al.,(2013) avec 1,53 log ufc/ml (Bennadji et
al., 2013) et ceux d'El HadefelOKkki et al.,( 2005) 1,61 log ufc /mL

111 .3. Résultats du Dénombrement de ClostridiumSulfito-réducteurs :

Pour les ClostridiumSulfito-réducteurs, une présence des colonies noires est détecté
seulement pour I'échantillon n°01, dans la partie " Collier" et absence totale pour les autres
échantillons. Le résultats obtenus sont représenté dans le tableau n°04 Ces germes pathogenes
ne peuvent étre tolérés qu'a faible dose car ils peuvent provoguer une intoxication alimentaire.
Leur présence peut étre due a une mauvaise hygiéne de traite, a de mauvaises pratiques de
traite ou a la source de nourriture .Les spores des clostridium sulfito-réducteur se retrouvent
fréguemment dans la nature en particulier dans le sol (Goffin,1999)

Nos résultats restent largement inférieure a ceux de VIDOVA et al .,(2012) qui ont constatés
une valeur de contamination de I’ordre de 5 ,69UFC/ml et sont comparable aussi a celle de
SOGOO et al ., (2007) qui ont rapportés une conclusion sur 1’absence des ASR dans les

échantillons analysée.

Les Carcasse Collier Poitrine Gigot

Carcassel Présence Absence Absence
Carcasse2 Absence Absence Absence
Carcasse3 Absence présence Absence
Carcasse4 Absence Absence Absence
Carcasseb Absence Absence Absence

Tableau 04 : résultats du dénombrement de ClostridiumSulfito-réducteurs
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11 .4. Résultats de recherche des salmonelles :

Les résultats obtenus sont représenté dans le tableau N°5 et démontrent une présence des
salmonelles 1,63 .102 dans 25 g pour les échantillons 1 et 3 ce qui indique que la viande est
de qualité non satisfaisante.  Les Salmonelles sont les bactéries pathogenes les plus
fréquemment en cause dans les toxi-infections alimentaires. La dose infectante doit étre
supérieure aux capacités de defense du tube digestif, et on admet que la dose minimum
généralement supérieure ou égale a 10° ufc bactéries, aprés 12 & 36 heures provoque une
diarrhée fébrile accompagnée de vomissements et de douleurs abdominales

Nos résultats correspondent contrairement aux résultats obtenus par Montzey et al. (2003) et
Vidova et al. (2012) qui ont révélé une absence totale des salmonelles sur tous les

échantillons de viande analysés

Les Carcasse Collier Poitrine Gigot

Carcassel Absence Présence Absence
Carcasse2 Absence Absence Absence
Carcasse3 Absence Présence Absence
Carcasse4 Absence Absence Absence
Carcasseb Absence Absence Absence

Tableau 05 : résultats du dénombrement de Salmonelles.

11 .5. Des Dénombrement de staphylocoques aures :

Les résultats sont représenté dans la figure n°5 , lls indiquent la présence d'une charge
microbienne éleve dans trois carcasses . Pour la carcasse n°01, au niveau du Collier

6,363 .10° ufc et 4,454 .10 3 ufc au niveau de Poitrine. La carcasse 2 le résultat 4,409 .10 ufc
en la partie de Collier et Poitrine et 4,350 .103 UFC au niveau de gigot et 3, 318 .10% ufc,

figure 06. La carcasse 3 le résultat 3,272 .10 ® ufc dans la partie gigot.
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3
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Echantillons des viandes

Figuer 05 : Résultats du dénombrement de S .aures
Les Staphylococcus auréus sont des indicateurs de contamination humaine, animale ou
originale mais le risque devient plus grand quand leur nombre atteint ou dépasse
10° germes/gramme selon la norme du journal officiel algérien . En effet, I’hygiéne des mains
et le comportement des manipulateurs sont tres importants a surveiller chaque fois que les
carcasse entre en contact avec ce dernier notamment lors du transport et du dépecage (Agossa,
2010; Salihu et al., 2010; Benaissa et al., 2014).
Dans le méme contexte, Dennai et al.(2001) ont attribué la contamination des
Carcasses par cette flore par le fait quelle est exposées aux contaminations par les outils de
La saignée, la téte, les oreilles, la gorge et les sécrétions du rhino-pharynx qui peuvent étre la
Source des staphylocoques en plus de ceux qui peuvent étre apportés par les mains des
ouvriers (Dennai et al., 2001).
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Conclusion :

La qualit¢ microbiologique des viandes rouges dépend, d’’une part de la contamination
antérieure apportée par les mains du personnel de 1”’abattoir et les outils de travail pendant les
opérations d’’abattage et de découpe et d’’autre part de la prolifération de la flore contaminant

pendant les conditions de conservation.

Les résultats obtenus ,ont permis de constater que les niveaux de contamination par les flores
dénombrées dépassant les limites acceptables par rapport aux normes microbiologiques
recommandées surtout pour les flores pathogénes responsables des toxi-infection alimentaires

telle que Escherichia coli ,staphylococcus aureus et les salmonelles.

En premier lieu, le dénombrement de la FAMT le plus important est considéré dans la
carcasse n°01 ou les trois parties présentent une contamination par une charge microbienne
allant jusqu'a 10 ufc/ml dans la partie du “Collier" ,( 6,81 .10 ufc/mL dans la partie
"Poitrine” et( 3,40 .102 )ufc/mL dans la partie "Gigot" qui représente la troisiéme et derniére
zone de prélévement. Dans la carcasse n°03 , la FAMT est détectée seulement dans la partie
"Collier" avec( 5,5 .10?) ufc/mL et dans la partie "Poitrine” ( 5,09 . 10?) ufc/mL. la carcasse
n°02, les résultats sont obtenus seulement dans la partie "Poitrine” avec une charge de 5 .10 2
ufc/ml. Pour les deux autres échantillons de carcasses n°04 et 05, une absence est constaté.
Ensuite, La numération des coliformes fécaux est démontré que pour la carcasse n°01 dans la
partie poitrine (3,45 .102) ufc / mL et la carcasse n 3 aussi dans la partie "Poitrine” avec (3,36
.102)ufc/ml . Par ailleurs, les Clostridium Sulfito-réducteurs sont présents par I'apparition des
colonies noires détectées seulement dans I'échantillon n°01, dans la partie " Collier" et

absence totale pour les autres échantillons.

Les résultats de recherche des salmonelles indiquent leur présence (1,36 .102)ufc /mL dans 25
g pour les échantillons 1 et 3 ce qui traduit que la viande est de qualité non satisfaisante.
Enfin, la présence des staphylocoques est détectée dans trois carcasses. Pour la carcasse
n°01, au niveau du Collier avec( 6,363 .10%) ufc/mL et (4,454 .10%) ufc/ml au niveau de
Poitrine. La carcasse 2 le résultat( 4,409 .10 * )ufc en la partie de Collier et Poitrine et( 4,350
.10%) ufc/mL au niveau de gigot et( 3, 318 .10 *)ufc/mL , figure 06 . la carcasse 3 le résultat(
3,272 .10%) ufc/mL dans la partie gigot.
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Ces résultats ; témoignent de la mauvaise manipulation des carcasses au cours de I'abattage.
Cependant de I’absence de certains germes comme les anaérobies sulfito-réducteurs et les
salmonelles dans les autres échantillons n’implique pas forcément leur absence dans les
prélévements analysés, mais reviendrait surtout a un probléme d’’échantillonnage car leur
distribution peut étre si ponctuelle que nous avons pu les rater en prélevant certains lambeaux
et pas d’autres.

Il s’avere donc impérieux d’assurer une application stricte des bonnes pratiques d’hygiéne
afin de limiter les contaminations. L’essentiel des recommandations porte sur la mise en place
d’un programme nettoyage désinfection des locaux et du matériel, plus d'une application
stricte des régles d’hygiéne corporelle, vestimentaire et comportementale par les bouchers

et/ou les chevillards des chaines d’abattge .
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ANnnexes



Annexel -: Composition des milieux de cultures et les réactifs utilisés

-Composition des milieux de cultures

milieu La composition g/l pH (& 25 °C)

Bouillon SFB | Peptone.........cccoevveeueeieeiecreeenee, pH=7£0.2
(Sélinite F Broth) | 5.0

Mannitol.........ccoeviniiiniinie e,
4.0 Phosphate
dipotassique...............4.0

VRBL (Violet | Tryptone............covviivininnnnne. pH =7.4 0.2
Red Bile Agar) 7.0 Extrait autolyque de
levure..........3.0
Lactose......c.ccovviiviiiiiii..
10.0 Sels
biliaires. ......cccccveeeveeeereeennnen. 1.5
Chlorure de
sodium................... 5.0 Rouge
NEULTE. ..., 0.03
Cristal

violet............oooiii 0.002
Agar

bactériologique............... 15.0

Geélose SS (Agar | Lactose........cevevvvreninenannnn. pH=7.0£0.2
Salmonella 10.0 Mélange de sels
shigella) biliaires............ 8.5 Citrate de
sodium..................... 8.5
Thiosulfate de
sodium............... 8.5 Extrait de
boeuf......coooiiii 5.0
Mélange

peptone...........ooevenens 5.0




Citrate
ferrique............oiiiii 1.0
Rouge

NEULIE....coovviiiiiieeen e 0.025
Vert

brillant....................... 0.0003
Agar bactériologique...............

135

Gélose Chapman

Extrait de
levure..........cooeiiin. 3.0
Tryptone........cooovviiiiiiiinn.
5.0
Peptone.........coooviiiiiiiiiii
10.0 Extrait de
viande..................... 1.0
Chlorure de
sodium................... 75
Mannitol............oooviiiiiin..

10 Rouge de

pH=74+01

PCA (plate count

agar)

PH=25°C :
0,2

+

Bouillon lactosé

bilié au vert brillant

Vert brillant 13 mg

PH=7 4




Milieu VF (Viande | Peptone viande-foie............... 30,0 g|PH a 25 °C,
Foie) Glucose............ 2049 7.4-7.8

Amidon soluble ................. 20 g

Sulfite de sodium ... 25 g

Citrate de fer ammoniacal . ......0,5 g

Agar agar

bactériologique............ 11,09

Trypton ........... lg PH=25°C: +
TSE (trypton sel| Chlorure de sodium ........ 8.5 0,2

peptone)




Annexe 02 : Résultats de travailles

Photos 01 : de S.aureus sur milieu Chapman aprés 48h d’incubation a

37°C



Photo 02 : Présence de salmonelle aprés une durée d’incubation de 24h a
37°C en milieu SS



Photo 03 : Aspect des anaérobies sulfito-réducteurs sur milieu Viande foie

apres une incubation pendent 48h a 37°C



Photo 04 : Absence des anaérobies sulfito-réducteurs dans les échantillons .

Photo 05: Aspect des coliformes fécaux sur milieu gélosé VRBL apres une
durée d’incubation a 44°C pendent 24h.



Photo 06: Aspect de la Flore Mésophile Aérobie Totale aprés incubation a
33°C en milieu PCA.

Photo 07 : Coloration de Gram de



Tableau 05: Les différents aspects macroscopiques des colonies.

Forme des colonies Ronde, ovale, lenticulaire,

filamenteuse

Bord des colonies Un pourtour régulier, dentel

Surface des colonies Bombée, plate, lisse, rugueuse, striée
Couleur des colonies Rouge, rose, blanchatre, jaune
Consistance des colonies Légerement liquide, laiteuse, solide

Tableau 06 : Aspect microscopique de quelques colonies isolées des

échantillons de la viande Rouge

Le milieu La forme et le | Aspect microscopique
de Gram obtenu Gx100
I'isolement

de colonie

PCA Bacille a Gram




Staphylocoque

a Gram+

VRBL

Bacille a Gram




SS

Salmonellas a

Gram-




Annexe 3 :

Test de catalase

La catalase est un produit métabolique toxique pour les bactéries. Pour se faire, on ajoute une goutte
de peroxyde d'hydrogéne 30% (H202) a la colonie placée sur une lame de microscope. On remarque
une production de bulle (libération de gaz) lorsque la réaction est positive.

Le principe

Le test de catalase permet de détecter la présence de I’enzyme qui catalyse la réaction de
dégradation du peroxyde d’hydrogene en eau et dioxygene lors du phénomene de la
respiration de la souche.

Catalase

2710 S > %02+ H20

- Mode opératoire

Sur une lame en verre propre, on dépose quelques gouttes de 1’eau oxygénée (H202), a

I’aide d’une pipette Pasteur, on préléve une a deux colonies suspectent, les mettre en contact
avec H202. Si des bulles d’air se forment, donc la bactérie posseéde la catalase , si rien n’est

observé, la bactérie ne posséde pas cette enzyme

Etude microscopique :

Caractérisations microscopiques D’aprés William et al, (2010), les bactéries peuvent étre
groupées en deux catégories selon la méthode de coloration de Gram, qui a été mise au point
en 1884 par le bactériologiste Danois Hans Christian Gram.

Cet examen est fait sur des frottis minces préparés a partir de colonies de chaque isolatobtenu
sur le milieu caséine amidon, ces frottis sont colorés, aprés observation a 1’aide d’un
microscope optique a grossissements (x100), ce dernier permet de remarquer les formes
morphologiques des différentes bactéries et indiqué le Gram + et Gram- .

Les bactéries « Gram positif» gardent leur coloration violette aprés décoloration par I'alcool.
Les bactéries « Gram négatif» décolorées par alcool, sont teintées par la fuchsine et
apparaissent roses.

Les principales étapes de cette coloration sont les suivantes

Des frottis sont réalisés a partir des colonies des actinomycetes bien isolés a I’aide d’une anse
de platine dans des conditions aseptiques.

.Les bactéries sont émulsionnées dans une gouttelette d'eau distillée.



. Les frottis sont fixés par une flamme a 1’aide d’un bec bunzen.

. Recouvrir la lame de violet de gentianes 1 minute, puis laver a I’eau distillée.
. Ensuite, recouvrir du lugol 1 minute.

. Décolorer bien a I’alcool pendant une période, puis rincer a 1’eau.

. Recouvrir la lame de fuchsine diluée, laisser 30 secondes, laver a 1’eau.

. Sécher entre deux feuilles de papier buvard.

Observation sous un objectif a immersion (X100) d’un microscope optique (Prescott et al.,
2010).

L’examen, nous permet de déterminer quelques caractéres morphologiques des
Actinomycetes, concernant le type de Gram+ et des indications sur leurs formes des filaments

et présence ou absence de spores isolées (William et al., 2010).



