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e OIE : Organisation Mondiale de la santé animale.

e JORA : Journal Officiel de la République Algérienne Démocratique et Populaire.

e VSM : Viande Séparée Mécaniquement.

e 90 : Pourcentage.

e pH : potentiel Hydrogéne.

e ATP : Adénosine Triphosphate.

e °C: degré Celsius.

e ml: millilitre.

e (:gramme.

e h: heure.

e PCA : Plate Count Agar.

e VRBL : gélose lactosé au cristal bilié, au rouge neutre.

e FAMT : Flore mésophile aérobie totale.

e UFC : unité formant colonie.

e Aw : Activité water.
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Introduction

INTRODUCTION

A tous les ages de la vie, notre alimentation doit fournir un apport calorique proportionné a
notre dépense d'énergie. Elle doit aussi étre suffisamment variée et bien répartie dans la journée

pour apporter tous les nutriments nécessaires au bon fonctionnement de notre organisme.

La viande et ses dérivés occupent une place de choix dans notre alimentation et ce pour des
raisons purement nutritionnelles (CLINQUART et al., 1999). La richesse de la viande en eau,
en protéines de haute valeur biologique fait d’elle un aliment indispensable pour une

alimentation équilibrée (COTTIN et al., 1985).

La production de la viande en Algérie n’arrive pas a satisfaire les besoins de la population, pour
cela elle doit faire recours a I’importation des viandes sous différentes formes (Pays de
I’ Amérique latine en particulier). On importe ainsi de la viande congelée sous différentes

formes ou des animaux engraissés sur pieds qui seront abattus par la suite.

La manipulation des viandes au moment de 1’abattage, durant la chaine du transport et
conservations ou pendant le hachage peuvent provoquer la contamination de cet aliment par des

germes multiples qui sont parfois responsables de toxi-infections.

Le but de notre travail est d’apprécier la qualité microbiologique de la viande hachée bovine
(fraiche et congelée) commercialisée dans la région d’ Annaba par le dénombrement de la flore

mésophile aérobie totale, des coliformes fécaux, et la recherche de Staphylococcus sp.

La premiere partie est une synthése bibliographique. Elle traite d’abord des généralités sur la
viande animale puis des caractéristiques de la viande hachée et enfin de son évolution

microbiologique.

La seconde partie décrit la méthodologie adaptée au cours de I’expérimentation pour la

recherche des germes dans la viande hachée bovine.
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Partie bibliographique Chapitre I : Généralités sur la viande

1.1. Définition de la viande

Selon l'organisation mondiale de la santé animale (OIE), la viande désigne toute partie
comestible d'un animal. Dans le contexte ci-présent le terme « animal » fait référence aux
mammiferes (bovins, ovins, caprins et camelins ...) et oiseaux (poulets, dindes et pintades ...)
tous genres confondus. Le terme viande désigne la partie charnue comestible des espéces
animales qu’on vient tout juste de mentionner, Mais la qualité de la viande est en fonction de
I'dge, du sexe et de la race de l'animal (FOSSE, 2003).

L’arrété ministériel du 29 Safar 1417 correspondant au 15 juillet 1996 fixant les caractéristiques
et modalités d'apposition des estampilles des viandes de boucherie ; définit les viandes de
boucherie dans son article 03 comme suit : « On entend par viandes de boucherie toutes les
parties des animaux des espéces bovines, ovines, caprines, camelines et équines, reconnues
propres a la consommation humaine quelles que soient leurs formes de présentation notamment
les viandes découpées, désossées ou non » (JORA N° 65 p.19. du 30-10-1996).

Selon le Codex Alimentarius, les viandes sont classées en plusieurs catégories :

= Viande : toutes les parties d'un animal qui sont destinées a la consommation humaine

ou ont été jugeées saines et propres a cette fin.

= Viande crue : hachée ou séparée mecaniquement.

» Viande fraiche : viande ayant pu étre réfrigérée mais qui n’a subi aucun traitement de
conservation autre que le conditionnement aux fins de protection et qui conserve ses

caractéristiques naturelles.
= Viande hachée : viande désossée réduite en fragments.

» Viande séparée mécaniquement (VSM) : produit obtenu par enlévement de la viande
des os aprés désossage ou de la carcasse d’une volaille par des moyens mécaniques

entrainant la perte ou la modification de la structure de la fibre musculaire.

= Viande travaillée Produits issus du traitement de la viande crue ou du traitement
ultérieur de ces produits qui, lorsqu’ils sont coupés, présentent une surface de coupe

indiquant qu’ils ne possedent plus les caractéristiques de la viande fraiche.



Partie bibliographique Chapitre I : Généralités sur la viande

I.2. Composition de la viande

La composition des muscles (Tableau 1) est variable selon 1’animal et suivant les différents
muscles du méme animal. (DUMONT et al.,1982).

Tableau 1: Composition biochimique de la viande rouge (DUMONT et al., 1982).

Composants Pourcentage
Eau 75-80%
Protéines 15-20%
Lipides 3%
Substances azotées non protéiques 10%
Glycogéne 1%
Sels minéraux 1%

1.3. Transformation du muscle en viande

Aprés la mort de I’animal, le muscle est le siége de nombreuses transformations qui
conditionnent largement les qualités finales de la viande. L’¢évolution de la viande se fait en

trois phases : la phase de pantelance, la phase de rigidité cadavérique et la phase de maturation.

a. Phase de pantelance

La phase de pantelance suit directement 1’abattage. Malgré I’interruption du courant sanguin,
on observe une succession de contractions et relaxations musculaires. En effet, le muscle
continue de vivre. Il y a donc un épuisement des réserves énergétiques, puis une mise en place
de la glycogénolyse anaérobie. L’accumulation d’acide lactique qui s’en suit provoque ainsi

une baisse du pH qui passe de 7 a 5,5 (MALTIN et al., 2003).

b. Phase de rigidité cadavérique

L’installation de la rigidité cadavérique (ou Rigor mortis) est directement perceptible sur la
carcasse : la musculature devient progressivement raide et inextensible dans les heures qui
suivent la mort de I’animal. Ce phénomene résulte de I’épuisement du composé qui permet au
muscle vivant de conserver son élasticité et qui par ailleurs fournit 1’énergie nécessaire au

travail musculaire, 1’adénosine triphosphate (ATP).



Partie bibliographique Chapitre I : Généralités sur la viande

e Acidification du tissu musculaire
Aprés I’abattage, en absence d’oxygene, divers mécanismes de resynthése s’opposent a la

dégradation de I’ATP. La réaction la plus importante est la lyse du glycogeéne.

e Contraction de la cellule musculaire
En absence d’influx nerveux, la contraction de la cellule musculaire aprés 1’abattage est
d’origine chimique. Immédiatement aprés ’abattage le muscle possede une réserve suffisante
d’ATP pour maintenir la dissociation de I’actine et de la myosine. De ce fait, il garde son
élasticité (BOCCARD, 1984) (BRENTERCH et al.,1997).

c. La phase de maturation

La maturation constitue la phase d’évolution post mortem survenant aprés ’installation de la
rigidité cadaveérique, encore que la plupart des phénomeénes hydrolytiques qui s’y développent
débutent dans les premiers instants suivant 1’abattage. Aprés la rigidité, le muscle va étre
progressivement dégradé dans une suite de processus complexes au cours desquels s’élaborent
en grande partie les divers facteurs qui conditionnent les qualités organoleptiques de la viande
et en particulier la tendreté (BOCCARD, 1984 ; BRENTERCH et al.,1997).

I.4. Qualités de la viande

La qualité se définit comme « I’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un service ou d’un
produit qui lui conferent D’aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites »

(International Standard Organisation).

La qualité de la viande s’étale sur plusieurs criteres qui sont peuvent étre d’ordre : nutritionnels,

hygiéniques, de service ou d’usage, technologique et/ou organoleptique.

a. Qualité nutritionnelle

C’est la capacité d’un aliment a couvrir les besoins nutritionnels (physiologiques) d’un homme ;
Cette caractéristique de base concerne les nutriments contenus dans 1’aliment, tel que les

protéines, les matiéres grasses, les fibres, les vitamines. (TOURAILLE, 1994).

b. Qualité hygiénique
Un critere important concerne également la sécurité. Les aliments doivent étre exempts de
résidus agrochimiques, de métaux lourds, de micro-organismes pathogénes, et de tout autres
substances dangereuses pour la santé. (LAMELOISE et al., 1984 ; COIBION, 2008).

5
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c. Qualité de service ou d’usage
Elle répond a la praticité en rapport avec un produit. Ainsi la facilité de préparation des aliments
ou la durée de conservation représentent des critéres essentiels aux yeux du consommateur
(TOURAILLE, 1994).

d. Qualité technologique
Les caracteéristiques technologiques représentent 1’aptitude de la viande a la conservation et a
la transformation (MONIN, 1991).

e Pouvoir de rétention d’eau

Le pouvoir de rétention d’eau est la capacité de la viande a retenir fermement sa propre eau ou

’eau ajoutée et ce lors de ’application d’une force quelconque (HAMM, 1986).
e Potentiel d’hydrogéne (pH)

Bien qu'il s'agisse en fait d'un parametre chimique, le pH est habituellement classé parmi les
caractéristiques technologiques parce qu'il influence de fagon tres importante sur l'aptitude a la
conservation et a la transformation des viandes (HOFMANN, 1988). Dans le secteur de la
viande, le pH est une notion bien connue affectant la couleur, la tendreté, la saveur et le pouvoir

de rétention d’eau.
e Lasaignée

La saignée a pour objectif de retirer le plus de sang possible de la carcasse. (MONIN, 1988)
(LAWRIE, 1998). Toutefois dans la pratique et dans des conditions optimales, seul 50%
environ du sang sont 6tés au cours de la saignée. Le principal effet de la saignée et de 1’arrét de
la circulation sanguine est de priver la cellule musculaire de nutriments et d’oxygene.
(LAWRIE, 1966).

e LaRigor

La mort de I’animal bouleverse le métabolisme musculaire. L’arrét de la circulation sanguine
supprime 1’apport d’oxygene et de substrats énergétiques exogenes (glucose, acides aminés et
acides gras). Toutefois, les mécanismes de maintien de 1’homéostasie continuent de
fonctionner dans la cellule pendant un certain temps. La privation d’oxygeéne, diminue trés
rapidement le pouvoir d’oxygene cellulaire, seules les réactions qui suivent des voies

anaérobies persistent, essentiellement la glycolyse (LAWRIE, 1966 ; BENDALL, 1973).
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e. Qualités organoleptiques
Les caractéristiques organoleptiques des viandes regroupent les propriétés sensorielles a
I’origine des sensations de plaisir associées a leur consommation. La qualité sensorielle de la
viande est déterminée par sa couleur, sa flaveur, sa jutosité et sa tendreté (CLINQUART et al.,
2000 ; HOCQUETTE et al., 2005).

Sur les viandes rouges, ces caractéristiques varient selon le type génétique, 1’dge (a ne
considérer que pour des différences d’age importantes et en absence de toute influence d’autres
facteurs), le sexe des animaux, la conduite de la production (niveau énergétique et protéique de
la ration, vitesse de croissance, utilisation du paturage, apports en vitamine E) (CLINQUART
etal., 2000 ; HOCQUETTE et al., 2005).

Par ailleurs, les phénomeénes biochimiques et structuraux qui se produisent au cours des 24
premiéres heures post mortem ont une trés grande influence sur la qualité organoleptique

ultérieure de la viande, en particulier sur la couleur et la tendreté (SAVELL et al., 2005).
e Couleur

La couleur de la viande est la premiere caractéristique qualitative pergue a I’achat. Le
consommateur la considere comme un critere de fraicheur du produit (CLINQUART et
al.,2000 ; COIBION, 2008).

Elle est la résultante de quatre composantes dont les deux premieres expliquent la couleur du
produit frais et les deux derniéres, son évolution lors de sa conservation (NORMAND, 2005 ;
CARTIER et MOEVI, 2007).

La composante structurelle de la couleur est liee a la structure physique du muscle et en
particulier a son degré d’acidification (pH) qui modifie la luminosité du produit (rouge plus ou
moins clair) (RENAND et al.,2002).

La composante quantitative, c’est a dire la quantité de pigment rouge dans le muscle, qui

détermine la saturation de la couleur (rouge vif ou terne, grisatre).

La myoglobine (transporteur de I’oxygene dans le muscle) est le principal pigment responsable
de la couleur de la viande. A une teneur en fer héminique plus élevée, est associée une viande

moins claire avec une intensité du rouge plus élevée et une intensité du jaune plus faible.

Au cours de la conservation, les composantes structurelles et quantitatives évoluent peu
(RENAND et al.,2002).
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e Flaveur

La flaveur de la viande correspond & « I’ensemble des impressions olfactives et gustatives »
que I’on éprouve au moment de la dégustation. Les différents composés chimiques responsables
de la flaveur de la viande sont libérés principalement au moment de la cuisson (LAMELOISE
etal., 1984).

e Tendreté

La tendreté peut étre définie comme la facilité avec laquelle une viande se laisse trancher et
mastiquer, au contraire d’une viande dure, difficile a mastiquer (TOURAILLE, 1994). La
tendreté est le critére de qualité le plus important pour le consommateur. Elle mesure la facilité
avec laquelle la structure de la viande peut étre désorganisée au cours de la mastication (OUALI
et al., 2006).

La tendreté est un facteur important de la qualité. C’est la qualité sensorielle la plus
déterminante pour le consommateur de viande (ZAMORA, 1997). C’est aussi I’'un des critéres
de qualité d’origine multifactorielle le plus variable, et donc le plus difficile & maitriser ou a
prédire (GEAY et al.,2001)

e Jutosité

La jutosité, appelée aussi succulence caractérise la faculté d’exsudation de la viande au moment
de la dégustation. Le facteur essentiel qui va jouer sur la jutosité est le pouvoir de rétention

d’eau du muscle.

Le pouvoir de rétention d’eau dépend de 1’eau retenue au niveau des myofibrilles, celle-ci
dépend de la structure des protéines et des fibres musculaires. Lorsque la distance entre les
chaines protéiques s’agrandit, le pouvoir de rétention d’eau augmente (LAMELOISE et al.,
1984).
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11.1. Définition de la viande hachée

Selon le JORA N°76 p.11 du 31/10/1999, les viandes hachées sont « Les viandes qui sont
soumises a une opération du hachage en fragments ou a un passage dans un hachoir a vis sans
fin dans un magasin de détail, en vue de leur vente directe au consommateur » .Les viandes
hachées sont des viandes qui ont été seulement soumises a une opération de hachage en
fragment ou a un passage dans un hachoir, auxquelles a été éventuellement ajouté un maximum

de 1% de sel. Tout ajout d’cau est interdit.

Seules peuvent étre utilisées pour la fabrication de viandes hachées les viandes provenant
d’animaux de boucherie d’une seule des especes suivantes : bovine, ovine, et caprine. Les

mélanges de plusieurs espéces sont dénommées préparations de viande hachée (CMC 2000).

L — ——————ee—————

Figure 1: Viande hacheée fraiche (Originale, 2019)

11.2. Opération de hachage des viandes

Les opérations effectuées, entre la découpe des carcasses et 1’obtention de la viande hachée,
doivent se dérouler plus en aval pour écourter le délai entre la préparation et la consommation.
Ainsi il y aura moins de risque de prolifération microbienne. C’est pourquoi le boucher doit

toujours éviter de préparer les viandes a I’avance (LEMAIRE, 1982).
11.2.1. Désossage

C’est I’extraction des os et des cartilages. Le désossage est pratiqué a main nue ou avec un gant
métallique de protection qui est en contact avec la viande. L’avantage du port du gant n’est plus

a démontrer car son usage entraine une obligation quotidienne de nettoyage et de désinfection.
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11.2.2. Séparation des morceaux

Au cours de la séparation des morceaux, il convient de recommander aux exécutants
de manipuler le moins possible les pi¢ces de viande. L’entassement des morceaux sur les tables,

dans les bacs et sur les crochets doit étre évité.

I1. 2.3. Parage

Le terme parage désigne plusieurs opérations destinées a améliorer, a des fins commerciales,

I’aspect des viandes.

a. Dégraissage
Selon les morceaux, I’élimination du gras est totale ou partielle. Dans la plupart des cas, ce
travail est pratiqué manuellement a I’aide d’un couteau a lame flexible. Cette opération réduit
la protection naturelle de la viande. Elle doit donc étre pratiquée le plus tard possible, juste

avant la mise en vente.

Figure 2: Dégraissage d’un morceau de viande (Originale, 2019)

b. Epluchage

Cette préparation de viande a pour objet de débarrasser certains muscles de leur aponévrose.

1l. 2.4. Hachage

Le hachage est un prélude a I’¢laboration de tous les produits divisés. Il concerne les tissus

musculaires et adipeux ainsi que certains organes a 1’état frais ou congelé. Cette opération

10
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utilise I’énergie mécanique pour désorganiser les structures des tissus par des opérations de

tranchage, d’écrasement et de rupture (GIRARD et al.,1988).

Les appareils les plus utilisés sont les hachoirs ou les cutters. Différents auteurs ont cherché a
comparer les propriétés des hachages faits au cutter et ceux faits au hachoir. Il en résulte que
le hachoir donne des particules plus homogénes que le cutter (DURAND, 1999).

Figure 3: Opération de hachage (Originale, 2019)

11.3. Altérations de la viande hachée au cours de la conservation

11.3.1. Contamination ante-mortem

La contamination ante-mortem se fait soit par septicémie, soit par bactériémie, par des germes

dont I’habitat naturel est I’organisme de 1’animal lui-méme (SYLLA, 1994).
11.3.2. Contamination des viandes de boucherie

Les carcasses et les viandes découpées sont contaminées par les poils, les féces des animaux ou

les manipulations durant les opérations d’abattage et de traitement de ces produits.

Les facteurs de contamination de la viande hachée par les germes pathogenes et les bactéries
saprophytes sont surtout liées aux mauvaises pratiques d’hygiéne, du personnel et aux
contaminations croisées (HEREDIA et al., 2001).

11
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11.3.3. Contamination lors des opérations de préparation a I’abattoir

Cette contamination est essentiecllement due a la bactériémie d’abattage, qui est largement
influencée par la fatigue et le stress observés durant le transport. Les cuirs sont également une
importante source de contamination microbienne des carcasses. L’éviscération doit étre précoce

pour empécher les germes de traverser la paroi intestinale (ROSSET et al., 1985).

11.3.4. Contamination au cours du stockage

Selon MESCLE et ZUCCA (1988), toute variation dans les conditions de stockage et de
commercialisation va entrainer la prolifération des microorganismes contaminants. Lors de la
commercialisation, des contaminations par ’air, les surfaces, les vendeurs et le personnel de

service sont encore possibles.
11.3.5. Contamination au cours du transport

Le transport implique des changements d’ambiance, sources éventuelles de variation dont les

températures et I’humidité relative (LEMAIRE, 1982).

11.3.6. Contamination lors de la découpe

AZAM (cité par SYLLA, 1994), constate que les erreurs d’hygiéne dans les conditions de
travail telles que, la température trop élevée dans les salles de découpe, le nettoyage insuffisant
du matériel et des tenues vestimentaires des travailleurs mal entretenues, favorisent la

prolifération des bactéries.

La contamination microbienne des carcasses a l’abattoir est trés favorisée. En industries
alimentaires et agricoles, le bois est a proscrire dans les ateliers de découpe, car il sert de
réservoir aux bactéries (FOURNAUD et al.,1978)

11.3.7. Contamination lors du hachage

Le hachage entraine une modification de la structure de la viande et favorise la propriété
histaminique provoquée par 1’ingestion d’aliments contenant des amines de décarboxylation
provenant de la dégradation des acides aminés par des germes non spécifiques (CARTIER,
2007).

12
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I11.1. Flore bactérienne de la viande hachée

La microflore de contamination des viandes et des produits & base de viande comprend
essentiellement les germes saprophytes et germes tests d’hygiéne (coliformes), et une flore
pathogéne responsable des maladies et des intoxications alimentaires (FOURNAUD, 1982).

111.1.1. Germes saprophytes

Les germes saprophytes constituent 1’essentiel de la microflore de contamination des viandes
et produits a base de viande. Parmi les bactéries saprophytes isolées des viandes hachées, citer
par ordre d’importance d’abord Pseudomonas, Acinetobacter et Micrococcus ; il y a ensuite,
les Entérobactéries et Flavobacterium et enfin, les Bacillus, Mycobacterium, Lactobacillus,
Alcaligenes, Serratia, Streptococcus, Aeromonas, Corynebacterium, Arthrobacter et
Clostridium (FOURNAUD, 1982).

111.1.2. Germes pathogenes

Les germes pathogenes qui contaminent les viandes et les viandes hacheées, et responsables de
toxi-infections alimentaires sont en général, Salmonella ssp., Listeria monocytogenes, Campylo
bacterjejuni, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Staphylococcus
aureus, Yersinia enterocolitica, Aeromonas hydrophila, Shigella et récemment E.coli entero
hemorragique ou E. Coli 0157 : H7 (DENNAI et al., 2000 ; FOURNAUD, 1982 ; HEREDIA
et al., 2001).

111.2. Conditions de I’évolution des germes

L’évolution des germes de contamination sur les viandes hachées est fonction d’un certain
nombre de paramétres dont les plus importants sont les nutriments, la contamination initiale, le
pH, la température et I’activité de I’eau (FOURNAUD, 1982 ; BROCARD et al., 1982 ;
ROSSET et al., 1982 ; AKOLLOR, 1997).

111.2.1. Nutriments

La viande par sa richesse en eau et en protéines représente toujours un milieu privilégié pour
la croissance microbienne (DENNAI et al., 2000 ; MESCLE F et ZUCCA, 1998).

13
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111.2.2. Contamination initiale

Les microorganismes interviennent par leur nombre. En effet lorsque le nombre de germes est

¢levé, la phase de latence est courte et I’espece prédominante s’impose par la loi du plus
grand nombre (AKOLLOR, 1997).

111.2.3. Tension d’oxygéne

La croissance en anaérobiose est plus lente que la croissance en aérobiose (FOURNAUD,
1982). La viande hachée étant une denrée suffisamment aérée, favorise la multiplication des

germes aérobies.

111.2.4. Le pH

La valeur du pH de la viande rassise est normalement comprise entre 5,4 et 5,6 dans la
plupart des muscles (MONIN, 1993). Selon SHELEF et al (SHELEF et al., 1997) celui-ci
varie entre 5,8 et 5,9. Il augmente durant le stockage. CRAPLET Iui a donné un intervalle
beaucoup plus large de 5,3 a 6. Ils soutiennent qu’une viande ayant un pH de 6 se pollue plus
rapidement que celle ayant un pH de 5,3 (CRAPLET, 1966 ; FOURNAUD, 1982 ; SHELEF

et al., 1997). Ceci montre que I’acidité a un effet bactériostatique sur I’évolution des germes.

111.2.5. L’activité de I’eau (Aw)

C’est un parametre qui caractérise la teneur en eau des denrées. La plupart des bactéries se
développent bien pour des Aw comprises entre 0.995 et 0.980. Les germes pathogenes sont

inhibés pour les valeurs inférieures a 0.94 sauf Staphylococcus aureus (AKOLLOR,1997).

111.2.6. Latempérature
Lors du stockage réfrigéré, seuls les germes superficiels peuvent évoluer. Les germes
psychrophiles se multiplient d’autant plus lentement que la température est basse. Une

augmentation de +5°C multiplie leur croissance par deux et de +10°C par quatre.

La réfrigération limite D’activité des germes pathogénes susceptibles de provoquer des
intoxications alimentaires. Par exemple les températures d’inhibition de la multiplication et de
la toxinogénese des staphylocoques sont respectivement +6,7 et +10°C. ROSSET et
ROUSSEL-CIQUARD (1985) notent qu’a partir de +3,3°C, il y a absence du risque di aux

bactéries pathogénes. La congélation réduit la vitesse de multiplication des germes. A -18°C il
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y a arrét de toute multiplication microbienne. Cependant les microorganismes pathogénes
pourront retrouver tout leur pouvoir a la décongélation. Ainsi donc, la qualité microbiologique
finale de la viande décongelée dépend de la qualité microbiologique avant la congélation. Elle
dépend aussi du temps et de la température de décongélation ainsi que de la température de

stockage apres décongélation.

111.3. Conséquences de I’évolution des germes

L’évolution des germes des viandes hachées dépend de la contamination initiale, cette derniere

dépend largement des paramétres susmentionnés.
111.3.1. Conséquences sur la qualité hygiénique

a) La putréfaction

La flore de contamination post-mortem de la viande provoque une altération se traduisant par
la putréfaction. Selon I’origine et I’évolution on distingue la puanteur d’os qui s’observe dans
les masses musculaires a forte teneur en graisse et la putréfaction superficielle provoquée par
les germes aérobies psychotropes (ROSSET et ROUSSEL-CIQUARD, 1985 ; ROSSET et
ROUSSEL-CIQUARD, 1982).

b) Les intoxications alimentaires

L’utilisation des aliments contaminés, mal préparés et insuffisamment réfrigérés jusqu’a leur
consommation, constitue la principale cause des intoxications alimentaires. Parmi ces

intoxications on distingue :

e Les intoxinations alimentaires qui sont des empoisonnements dus a des toxines
préformées dans I’aliment lors de la croissance bactérienne (Staphylococcus aureus,
Clostridium botulinum),

e Les toxi-infections alimentaires causées par les agents pathogeénes actifs ou vivants (tels
que Salmonella, shigella) présents le plus souvent en grand nombre dans 1’aliment,

e Les intoxications alimentaires proprement dites qui sont provoquées par des
microorganismes tels que Clostridium perfringens, Bacillus cereus présents a un taux

¢levé dans I’aliment incriminé (108 a 1010 germes/g).
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e Les intoxications histaminiques provoquées par I’ingestion d’aliments contenant des
amines de décarboxylation provenant de la dégradation des acides aminés par des

germes non specifiques.

111.3.2. Conséquences sur la qualité organoleptique

La qualité organoleptique est pergue par les sens. Elle recouvre I’aspect et la couleur, I’odeur et

la flaveur, la consistance et la texture d’un aliment (TOURAILLE et al., 1993).

La qualité organoleptique des viandes dépend non seulement de la composition en acides gras
des lipides mais également de leur teneur (BAUCHART et AUROUSSEAU B, 1993). Ce sont
ces facteurs qui déterminent 1’acceptation ou le rejet du produit par le consommateur. C’est
pourquoi selon BUSCAILHON et MONIN, (1994), la premiére appréciation d’un produit se
fait sur son apparence, par la couleur et la teneur en gras visibles. La multiplication microbienne
s’accompagne de la disparition de certains composants chimiques du muscle essentiellement les
composeés solubles. Parallelement apparaissent diverses autres substances solubles. Ces
phénomenes modifient les caractéristiques organoleptiques de la viande. Ces modifications se
traduisent par la formation d’un enduit visqueux accompagné d’odeur désagréable et
éventuellement de decoloration, de ternissement dans les conditions aérobies (DUMONT.B L,
1982).
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Partie expérimentale

I. Objectifs

Afin d’apprécier la qualité microbiologique des viandes bovines (fraiches et congelées) vendues
aux consommateurs dans les boucheries de la wilaya d’ Annaba. Nous avons réalisé une étude
microbiologique sur huit boucheries des deux communes Annaba et El Bouni. Les échantillons
prélevés consistent en de la viande hachée bovine fraiche ou congelée. L’objectif principal était
d’apprécier la salubrité de cette denrée sensible largement consommeée par le citoyen algérien

a travers une étude microbiologique qualitative et quantitative.

I1. Matériel et méthodes
11.1. Matériel

11.1.1. Matériel biologique

Le matériel biologique utilisé pour notre étude est de la viande bovine. Cette derniére est hachee
a partir de blocs de viandes congelée provenant de I’importation ou de viande fraiche provenant

des bovins locaux.

Les échantillons sont prélevés de maniére aléatoire sans accorder d’importance a la partie de la

carcasse qui a été hachée.
11.1.2. Matériel de laboratoire

- Agitateur secoueur IKA Vibrofix VF1
- Anse de platine

- Autoclave

- Bain-marie

- Balance de précision

- Bec bunsen

- Boites de pétri en plastiques stériles

- Etuves étalonnées a 30°C - 37°C et 44°C
- Marqueurs indélébiles

- Pinces

- Pipettes pasteur stériles cotonnées

- Récipients stériles

- Spatules

- Stérilisateur

- Pipettes graduées (1-10 ml)
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11.1.3. Milieux de culture et réactifs

- Eau distillée stérile (EDS)

- Eau physiologique

- Plate count agar (PCA) (Bioscan, Algérie)

- Bouillon lactose bilié, cristal violet et rouge neutre (VRBL) (Bioscan, Algérie)
- Gélose Chapman (ldeal laboratoires, Algérie)

I1.2. Méthodologie d’étude

11.2.1. Préléevement et transport

Les échantillons ont été prélevés d’une maniére aléatoire dans les mémes conditions d’achat
que le consommateur au niveau de huit points de vente situés dans les communes d’ Annaba (4)
et d’El Bouni (4).

Les boucheries d’ou proviennent les échantillons utilisent des machines de hachage électriques.

La viande hachée obtenue est manipulée a main nue par le personnel.

Au total cing prélevements de viande hachée fraiche (Annaba : 2 ; El Bouni : 3) et quatre pour

la viande hachée congelée (Annaba : 2 ; EI Bouni : 2) ont été realisés.

Les echantillons sont étiquetés (Numéro de I’échantillon, date et heure du prélévement, adresse
de la boucherie), conservés dans une glaciere isothermique avec systeme réfrigérant et
achemines le plus rapidement possible au laboratoire pour analyses. La glaciére est reliee a
I’allume cigare du véhicule de transport afin de garder une température constante tout au long

du trajet vers le laboratoire.

Figure 4: Conservation et transport des échantillons (Originale, 2019)
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11.2.2. Analyses microbiologiques

11.2.2.1. Préparation de la suspension mere

La suspension mere est la premiére dilution préparée a partir d’un produit solide (la viande
hachée). Elle est préparée selon la méthode suivante :

- Dans un récipient stérile et a ’aide d’une balance électrique, prélever et peser, aseptiquement
25 g de I’échantillon ;

- Ajouter, aseptiquement au 25¢g de la viande hachée, 225ml d’eau physiologique stérile

- Mélanger avec un agitateur, pendant 5 minutes, jusqu’a I’obtention d’un mélange homogéne.
La suspension obtenue constitue la solution mére et c’est a partir d’elle que sont réalisées les

dilutions décimales.

Figure 5: Préparation de la solution mere (Originale, 2019)

11.2.2.2. Préparation des dilutions décimales

Le mode opératoire a été réalisé selon la Norme Francaise : NF V-057-2. A I’aide d’une pipette
en verre graduée stérile, on introduit aseptiqguement 1ml de la solution mére dans un récipient
stérile contenant au préalable 9 ml d’eau physiologique ; cette dilution constitue alors la dilution
au 1/10 (101) en mélangeant le contenu du récipient soigneusement. On effectue la méme

opération pour obtenir les dilutions 10, 10 jusqu’a 10~
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Figure 6: Préparation des dilutions décimales a partir de la solution mere (Originale, 2019)

11.2.2.3. Ensemencement et dénombrement

a) Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale

Le mode opératoire de recherche et de dénombrement de la flore aérobie mésophile totale sont
effectués selon la norme francaise (Norme NF V 08-51). Ces flores sont isolées et dénombrées
sur milieu de culture gélosés PCA (Plat Count Agar) apres ensemencement selon le protocole
suivant :

- On porte aseptiquement 1ml des dilutions décimales allant de 10 jusqu’a 10 dans des boites

de Pétri vides préparées et numérotées a cet usage.

- On compléte ensuite avec environ 15 ml de gélose PCA fondue puis refroidie a 47 + 2°C dans
un bain Marie. On homogénéise le contenu en effectuant des mouvements circulaires et de «va-
et-vient » en formes de « 8 » sur une surface fraiche et horizontale pour permettre a I’inoculum

de se mélanger a la gélose.

- Apreés la solidification, les boites sont incubées couvercles en bas a 30 °C Pendant 72 h+ 3 h

pour la flore aérobie mésophile totale.
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Figure 7: Préparation du milieu PCA pour la culture de la FAMT (Originale, 2019)

e Lecture et interprétation

La lecture et I’interprétation ont été faites selon la Norme Francgaise : Norme XP V08-102.
Retenir les boites contenant moins de 300 colonies, au niveau de deux dilutions successives. 11

faut qu’une boite renferme au moins 15 colonies.

Calculer le nombre N de microorganismes dénombrés a 300C par ml, a I’aide de 1’équation
suivante (LARPENT, 1997 et DUTRUC- ROSSET, 2003) :

Xc
1,1xd

Ou:
N : nombre d’UFC par ml de produit initial.
X ¢ : est la somme des colonies comptées sur les deux boites retenues

d : est le taux de dilution correspondant a la premiere dilution.

Le résultat final de microorganismes dénombrés a 30°C par ml est noté par un nombre compris
entre 1,0 et 9,9 multiplié par 10 x ou x est la puissance appropriée de 10. On arrondie les
résultats calculés a deux chiffres significatifs apres la virgule selon la régle suivante :

- Si le chiffre aprés la virgule est inférieur a 5. Le chiffre précédent ne change pas.

- Si le chiffre aprés la virgule est supérieur & 5. Le chiffre précédent est augmenté d’une unité.
- Si le chiffre apres la virgule est égal a 5. Arrondir le chiffre précédent au chiffre entier le plus

proche.
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e Estimation des petits nombres
Si la boite ensemencée avec 1 ml de la 1ére dilution retenue pour 1’analyse renferme moins de
15 colonies caractéristiques, exprimer le résultat comme suit (LARPENT, 1997 et
DUTRUCROSSET, 2003) :

N=cx—

N : nombre d’UFC par ml de produit initial
¢ : somme des colonies caractéristiques dénombrées

d : taux de dilution

Si la boite ensemencée avec 1 ml de la 1¢ére dilution retenue pour ’analyse ne contient aucune

colonie exprimer le résultat comme suit (LARPENT, 1997 et DUTRUC- ROSSET, 2003) :

N=1 !
= xd

d : taux de dilution

Figure 8: Colonies des Flores aérobie mésophile totale sur le PCA (Originale, 2019)

b) Dénombrement des Coliformes fécaux

Cette méthode consiste en la recherche et le dénombrement des coliformes thermo-tolérants
(coliformes fécaux) par comptage des colonies obtenues respectivement a 30°C, conformément

a lanorme (Norme NF V 08-017) relatives au dénombrement des coliformes fécaux.

Les coliformes fécaux sont isolés et dénombrées sur un milieu gélosé sélectif le VRBL selon le

protocole suivant :
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- On porte aseptiquement 1 ml des dilutions décimales allant de 10 & 10®° dans des boites de

Pétri vides préparées et numérotées a cet usage.

- On compléte ensuite avec environl5 ml de gélose VRBL fondue puis refroidie a 47 + 2°C
dans un bain Marie. On homogénéise le contenu en effectuant des mouvements circulaires et
de « va-et-vient » en formes de « 8 » sur une surface fraiche et horizontale pour permettre a

I’inoculum de se mélanger a la gélose.

- Apreés solidification les boites ainsi préparées sont incubées retournées dans une étuve réglée
a 44°C, pendant 24h.

Figure 9: Incubation des coliformes fécaux a 30°C (Originale, 2019)

e Lecture, interprétation et estimation des petits nombres

I1s’agit de dénombrer toutes les colonies rouges ayant poussé en masse dans les boites en tenant
compte des facteurs de dilutions, dénombrer les boites entre 15 et 300 colonies. Faire ensuite la
moyenne arithmétique des colonies entre les différentes dilutions. Le nombre N de
microorganismes dénombrés a 44,5 °C par ml se fait de la méme maniére que pour la flore

aérobie mésophile totale.
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Figure 10: Colonies de coliformes fécaux sur le VRBL (Originale, 2019)

c) Isolement des Staphylocoques

Cette recherche a été effectuée selon la norme NF V08-057-1 Janvier 2004. Parmi les
Staphylocoques présumés pathogeénes, Staphylococcus aureus est recherché. La gélose
Chapman a été utilisée pour I’isolement sélectif des bactéries halophiles (cultivant en milieu
hypersalé) notamment des staphylocoques car la plupart des autres bactéries sont inhibées. Le
caractere biochimique lu repose sur I’utilisation du mannitol comme source de carbone. La
lecture de I'utilisation du mannitol est rendue possible grace a la présence d’un indicateur de
pH, le rouge de phénol. L’utilisation du mannitol acidifie le milieu, ce qui est révélé par le

virage de I'indicateur de pH a sa teinte acide (jaune).

Pour ce faire, 1ml de chaque dilution est ensemencé en masse dans une gélose Chapman

préalablement coulé dans des boites de Pétri et sont incubés a I’étuve +37° C pendant 24 heures.
Lecture
Apres 24 a 48 heures a 37°C en aérobiose : une culture permet d'orienter l'identification vers le

genre Staphylococcus. Les colonies de Staphylococcus aureus sont de taille moyenne, lisse,

brillantes, pigmentés en jaune et pourvues d’une coagulase et d’une catalase.

Présence :  présomption des bactéries du genre  Staphylococcus (uniguement
présomption car les milieux ne sont pas sélectifs a 100%).
Absence : les bactéries étudiées ne sont pas des bactéries du genre Staphylococcus.
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Observation Interprétation Conclusion
) Virage de I’indicateur de pH a sa Utilisation du mannitol par les
Qolonles teinte acide d0 & la production de bactéries.
jaunes . ‘- . :
composeés acides par les bacteries Elles sont dites mannitol +
) . Absence d’utilisation du mannitol par
Colonies Absence de virage de I’indicateur " L. . P
les bactéries.
rouges de pH

Elles sont dites mannitol -

A S

Figure 11: Préparation du milieu Chapman (Originale, 2019)

Figure 12: Virage de la couleur sur milieu Chapman (Originale, 2019)
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I11. Résultats et interprétation

Les résultats des dénombrements, par échantillon, ont été calculés a partir de la moyenne
arithmétique des unités formant colonies au niveau de deux dilutions successives. Les
dénombrements sont exprimés en logarithme décimal d’ufc (logio ufc/g). Pour chaque flore
dénombrée, la moyenne et I’écart type sont calculés. Les résultats ont ensuite été interprétés
selon la norme algérienne expliquée dans I’arrété mentionné ci-dessous.

Tableau 2 : Moyennes des analyses bactériologiques effectuées sur les deux types de viande
exprimees en log10 ufc/g.

. . Seuils tolérés en Algérie
Flore bactérienne Viande hachée (logio ufc/g) (Jo n°39 du 2 Juillet 2017)
Fraiche Congelée ufclg log1o ufc/g
(Moy £ Etype) | (Moy * Etype)
FAMT 5,50 + 0,89 4,93 + 0,55 5.10° 6,69
CF 3,35+0,38 3,20+ 1,13 5.10° 2,69
Staphylocoques Absents Absents 103 3,00

(FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale ; CF : Coliformes Fécaux ; Moy : moyenne logarithmique du nombre
d’Unités Formant Colonies (ufc) ; Etype : Ecart type).

Le tableau 2 représente les germes recherchés dans la viande hacheée et les seuils tolérés selon
I’arrété interministériel du 2 Moharram 1438 correspondants au 4 Octobre 2016 fixant les

criteres microbiologiques des denrées alimentaires (Jo n°39 du 2 Juillet 2017).

6.69
5.5
4.93
335 35 ,
2.69
CF

FAMT

8

7

Log 10 /ufc
N w L v [=))

[uy

(=]

Staphylocoques

® Viande hachée fraiche ®Viande hachée congelée ® Norme algérienne
Figure 13: Fréquence des flores bactériennes isolées dans la viande hachée.

Les résultats montrent que sur les 9 échantillons et pour les deux types de viande hachée, la

flore bactérienne est constituée essentiellement de la flore aérobie mésophile totale (5,50 logio
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ufc/g ; 3,35 logio ufc/g), suivie par les coliformes fécaux (4,93 logio ufc/g ; 3,20 logio ufc/g).

En contrepartie nous avons noté I’absence totale de Staphylococcus sp.

En comparaison avec la norme algérienne, les niveaux de contamination des viandes par la
FAMT restent dans I’ensemble acceptables pour les deux types de viande (fraiche et congelée).
Cependant, ils dépassent de peu cette norme en ce qui concerne les coliformes fécaux ; ce qui

rend malgré ca ces échantillons impropres a la consommation.

I11.1. Evaluation de la contamination par la FAMT

I11.1.1. Viande hachée fraiche

Le dénombrement de la FAMT sur les échantillons de viande hachée fraiche nous a permis

d’obtenir les résultats illustrés dans le tableau ci-dessous.

Tableau 3 : Dénombrement de FAMT dans la viande hachée fraiche.

Echantillons ufc/g logso ufc/g
ECH 1 3 x10° 6,47
ECH 2 2 x 108 6,30
ECH 3 9 x 10* 4,95
ECH 4 3x10° 5,42
ECH5 2 x 10* 4,36

Pour la flore aérobie mésophile totale, les cing échantillons ont présenté des résultats pouvant
faire 1’objet d’une interprétation. Le niveau de contamination minimal pour la viande hachée
fraiche est de I’ordre de 4,36 logio ufc/g et le niveau de contamination maximal est de 1’ordre

de 6,47 logio ufc/g (Figure 15).
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Figure 14: Contamination de la viande hachée fraiche par la FAMT.

La moyenne logarithmique du taux de contamination sur les 5 échantillons est de I’ordre de

5,50 log1o ufc. Cette moyenne reste acceptable par rapport a norme algérienne (6,69 logio ufc/g).

I11.1.2. Viande hachée congelée
Le dénombrement de FAMT sur les échantillons de viande hachée congelée a donné les
résultats suivants :

Tableau 4: Dénombrement de FAMT dans la viande hachée congelée.

Echantillon ufc/g logzo ufc/g
ECH1 5 x 10* 4,69
ECH 2 2 x 10 4,33
ECH 3 1x10° 5,07
ECH 4 4x10° 5,63

Pour la flore aérobie mésophile totale, les quatre échantillons de viande hachée congelée ont
présenté des résultats pouvant faire I’objet d’une interprétation. Le niveau de contamination
minimal était de I’ordre de 4,33 logio ufc/g et le niveau de contamination maximal est de 1’ordre
de 5,63 logio ufc/g (Figure 16).

La moyenne logarithmique du taux de contamination sur les cing échantillons est de I’ordre de

4,93 logio ufc/g. Cette moyenne reste acceptable par rapport a norme algérienne (6,69 logio

ufc/g).
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Figure 15: Contamination de la viande hachée congelée par la FAMT.

111.2. Contamination par les coliformes fécaux

111.2.1. Viande hachée fraiche

Le dénombrement des coliformes fécaux sur les échantillons de viande hachée fraiche a donné

les résultats suivants :

Tableau 5: Contamination de la viande hachée fraiche par les coliformes fécaux.

Echantillon ufc/g logso ufc/g
ECH 1 3,54 x 10° 3,54
ECH 2 7,27 x 10° 2,86
ECH 3 6,90 x 10° 3,83
ECH 4 1,20 x 10° 3,07
ECH5 2,87 x 10° 3,45

Les cing échantillons de viande hachée fraiche ont été analysés pour la recherche des coliformes
fécaux, ces derniers ont tous présenté des résultats pouvant faire I’objet d’une interprétation. Le
niveau de contamination minimal était de 1’ordre de 2,86 logio ufc/g et le niveau de

contamination maximal est de I’ordre de 3,83 logio ufc/g (Figure 17).

La moyenne logarithmique du taux de contamination sur les cing échantillons est de I’ordre de
3,35 logio ufc/g. Cette moyenne est largement supérieure a la norme algérienne (2,69 logio

ufc/g) ce qui rend les cing échantillons de viande fraiche impropres a la consommation.
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Figure 16: Contamination de la viande hachée fraiche par les coliformes fécaux.

111.2.2. Viande hachée congelée

Le dénombrement des coliformes fécaux sur les échantillons de viande hachée congelée a donné

les résultats suivants :

Tableau 6: Contamination de la viande hachée congelée par les coliformes fécaux.

Echantillon ufc/g logio ufc/g
ECH 1 1,29 x 10* 4,11
ECH 2 8 x10° 3,90
ECH 3 4 x 10* 1,60
ECH 4 1,57 x 10° 3,19

Suivant le méme protocole que pour la viande hachée fraiche, nous avons essayé de mettre en
évidence la présence des coliformes fécaux au niveau de cing échantillons de viande congelée.
Tous les spécimens ont présenté des résultats pouvant faire 1’objet d’une interprétation. Le
niveau de contamination minimal était de 1’ordre de 1,60 logio ufc/g et le niveau de

contamination maximale est de 1’ordre de 3,90 logio ufc/g (Figure 17).
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Figure 17: Contamination de la viande hachée fraiche par les coliformes fécaux.

La moyenne logarithmique du taux de contamination sur les cing échantillons est de I’ordre de
3,35 logio ufc. Comme pour la viande fraiche cette moyenne est largement supérieure a la norme
algérienne (2,69 logio ufc/g). Néanmoins, il faut noter que le niveau de contamination du 3°™m®

échantillon en matiére de coliformes fécaux est inférieur a 2,69 logio ufc/g.

111.3. Contamination par les staphylocoques

L’utilisation du mannitol du milieu Chapman par les staphylocoques acidifie le milieu. Cette
acidification est rendue visible au niveau de la boite de Petri grace au virage de I’indicateur de
pH en I’occurrence, le rouge phénol du rouge vers le jaune. Dans notre cas nous n’avons observé
aucun virage de la coloration. De ce fait, nous avons conclu a une absence totale de

Staphylococcus sp. dans les échantillons analysés.

111.4. Evaluation de la non-conformité globale de la viande hachée

Pour décider de la conformité d’un échantillon, nous avons adopté le raisonnement suivant : un
échantillon est déclaré conforme (C) si le nombre d’ufc/g est inférieur a la limité supérieure des
trois germes recherchés. Si le nombre d’ufc/g de 1’un des germes dépasse cette limite dans le
méme échantillon, ce dernier est déclaré non conforme (NC). Selon ces critéres, nos résultats
résumés dans le Tableau 7 nous permettent de dire que 8/9 (88,88%) des échantillons ne

répondaient pas aux exigences microbiologiques fixées par la réglementation algérienne.
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Tableau 7: Conformité globale des échantillons analysés (ufc/g).

Echantillons FAMT Conf CF Conf STPH ConfGlb
F1 3x10° C 3,54 x 10° NC Abs NC
F2 2 x 10° C 7,27 x 107 NC Abs NC
F3 9 x 10* C 6,90 x 103 NC Abs NC
F4 3x10° C 1,20 x 10° NC Abs NC
F5 2 x 10* C 2,87 x 10° NC Abs NC
C1 5x 10* C 1,29 x 10* NC Abs NC
C2 2 x 10* C 8 x 10° NC Abs NC
C3 1x10° C 4 x 10* C Abs C
C4 4 x10° C 1,57 x 10° NC Abs NC

LimSup 5.10° - 5.10° - 103 -

(FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale ; CF : Coliformes Fécaux ; STPH : Staphylocoques ; Conf :
conformité ; LimSup : Limite supérieure ; ConfGlIb : conformité globale ; ufc : Unités Formant Colonies ; C :
Conforme ; NC : Non conforme).

IV. DISCUSSION

Lorsque les conditions d’abattage et de préparation sont bonnes, la viande provenant d’un
animal en bonne santé, est pratiquement stérile. Ceci s’explique par la présence d’une trame
conjonctive qui sert de protection efficace au muscle. Neanmoins, des que la viande est
découpée en unités de vente ou hachée, elle devient vulnérable. C’est pourquoi elle doit étre

consommeée le plus rapidement possible HASSOUNA et al., 2004.

Selon BOSILEVAC et al., 2004, le degré de contamination bactérienne observée lors de la
production de la viande hachée est plus élevé que les coupes de muscles entiers. C’est ce qui a
été confirmeé par notre étude ou nous nous sommes intéressés aux niveaux de contamination de
la viande hachée en quantifiant la charge bactrienne en matiére de FAMT, de coliformes fécaux

et de staphylocoques.

IV. 1. Contamination par la FMAT (germes totaux)

Tous les échantillons de viande hachée (fraiche et congelée) analysés lors de notre étude ne
dépassaient pas le seuil toléré par la réglementation algérienne. Nous notons néanmoins, une
différence de 0,57 logio ufc/g entre les deux types de viande étudiés. Etant donné que les
conditions de travail sont presque les mémes, cet écart peut s’expliquer par le fait que la
congélation réduit dans une faible proportion, la population microbienne initiale (ROSSET et

al., 1985). Cependant, la contamination de la viande par cette flore est également en rapport
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direct avec I’influence des conditions de transport, des manipulations diverses, de la rupture de
la chaine froide et de la décongélation.

Par ailleurs, les opérations de parage du muscle avant que la viande ne soit hachée a pour effet
d’étendre la population microbienne localisée a certains points des carcasses, a toutes les
surfaces voisines (FOURNAUD et al., 1978).

IV. 2. Contamination par les coliformes fécaux

Cette flore de contamination d’origine fécale est considérée comme des germes test d’hygiéne
Les résultats obtenus lors de nos analyses montrent que pour les deux types de viandes, les
coliformes fécaux sont présents avec des charges légerement supérieures aux normes requises
c'est-a-dire a 5.10% ufc/g (2,69 logio ufc/g). Cette contamination, peut étre liée a ’éviscération
tardive des carcasses bovines ce qui favorise la multiplication bactérienne au niveau du tube
digestif ; ou a une contamination exogéne illustrée par une mauvaise hygiéne du personnel
travaillant au niveau des boucheries (HASSOUNA et al., 2004 ; ROZIER et al., 1985).

IV. 3. Contamination par Staphylococcus sp.

Comme rapporté dans la partie résultats, nous observé une absence totale de germes pathogenes
du genre Staphylococcus sp. Toutefois, de nombreuses études rapportent la présence de
Staphylococcus aureus dans les viandes hachées fraiches (MEFTAH et SOUNI, 2017). La
présence de cette bactérie est souvent liée a la sueur abondante chez les bouchers en période de
chaleur ce qui entraine les staphylocoques a la surface de la peau (ROZIER et al., 1985). Le
muscle souillé superficiellement, se laisse en effet facilement pénétrer en profondeur par ces
microorganismes au cours du découpage. Ce qui constitue un réel risque de toxi-infection

alimentaire pour les consommateurs.
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CONCLUSION

Au terme de cette ¢étude, I’analyse bactériologique a montré que la contamination bactérienne

des viandes étudiées est assez considérable.

La viande fraiche hachée est plus contaminée que la viande hachée congelée. Un ensemble de
recommandations doit étre établit pour une meilleure maitrise de I’évolution bactériologique
des viandes hachées en stockage réfrigeré, ces recommandations s’articuleront sur trois axes
principaux : amélioration des conditions d’abattage, des opérations de préparation des viandes
hachées et de I’hygiéne du matériel (la fréquence du nettoyage des hachoirs doit étre
augmentée), des locaux et du personnel.

Il serait souhaitable d’élargir I’étude au niveau d’autres boucheries de la ville d’Annaba

commercialisant de la viande hachée pour mieux cerner les sources de la contamination.
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ABSTRACT

Ground meat is of great importance in human nutrition because of its wealth of necessary
biological components. When handled or stored, minced meat becomes a favourable
environment for microbial growth.

For this reason, we have evaluated and compared the microbiological quality of chilled and
frozen minced bovine meat sold in several butcher shops of Annaba region. To do so, the
following germs were investigated: FAMT: Total Mesophilic Aerobic Flora, CF: Faecal
coliforms and STAPH: Staphylococci.

The results of the microbial count showed that 8/9 of the analysed samples are unfit for
consumption as they exceeded the tolerated limits set by national legislation and that fresh
minced meat seems more contaminated than frozen minced meat.

A rigorous sanitary control must be carried out in the butcher shops where we carried out our
sampling in order to prevent any risk of TIAC for the consumers.

Keywords: Microbiological quality, Fresh minced meat, Frozen minced meat, Germs.
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Annexe 1 : Résultats du dénombrement bactérien (FAMT, CF et Staphylocoques) dans la
viande hachée fraiche et congelée.

Dénombrement des germes Résultats
VH| Ech Unité GT GF STAPH VRBL
(PCA) | (VRBL) | (CHAP) | FCA |PCALog| VRBL | 7 o
AH1-1 120 Enva 0
AH1-2 24 24 0
AHL AHL3 15 15 0 3x10° | 646 | P2* | 35
AH1-4 144 0 0
AH1-5 176 0 0
AH2-1 Enva 42 0
AH2-2 140 38 0 797y
Q| AH2 AH2-3 22 Enva 0 2x108 6,30 02 2,86
3] AH2-4 100 0 0
© AH2-5 124 0 0
"'q') AH3-1 >300 Enva 0
@ AH3-2 148 51 0
S | AH3 AH3-3 52 25 0 9x10° | 495 6’383" 3,83
e AH3-4 48 2 0
® AH3-5 14 3 0
° AH4-1 168 88 0
@ AH4-2 Enva 44 0 120 x
> | AH4 AH4-3 196 3 0 3x108 5,42 10° 3,07
AH4-4 96 1 0
AH4-5 Enva 0 0
AH5-1 Enva 284 0
AH5-2 136 32 0 ’8
AH5 AH5-3 116 2 0 2x10° 4,36 ’1073" 3,45
AH5-4 104 3 0
AH5-5 88 2 0
Moyenne/Ecart-type 5,50 0,89 3,35 0,38
EC1 EC1-1 Enva 0 0
EC1-2 304 124 0 129x
EC1-3 240 18 0 5x 10° 4,69 o 4,11
EC1-4 120 6 0
g EC1-5 144 5 0
T EC2 EC2-1 Enva 0 0
=2 EC2-2 128 4 0
o EC2-3 112 8 0 2x10° 4,33 8x10° 3,90
o EC2-4 124 4 0
e EC2-5 92 0 0
Q EC3 EC3-1 Enva 4 0
e EC3-2 Enva 2 0
@ EC3-3 61 2 0 1x10° 5,07 4x10! 1,60
2 EC3-4 70 0 0
© EC3-5 34 0 0
> | EC4 EC4-1 Enva 25 0
EC4-2 110 148 0
ECA3 272 5 0 ax10° | 563 | 2L | 319
EC4-4 208 0 0
EC4-5 1 0 0
Moyenne/Ecart-type 4,93 0,55 3,20 1,13
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Annexe 2 : Résultats validés par le laboratoire de contrdle de la qualité d’El Bouni.

':rg ;:RBROAZ?ATOOUISEF DE LA QUALITE
L el ??;i‘ijéz’z-f‘f;:"v”i’z T
R e g g
Agrement Ministeriel N°:025 du 23 Nov 2010.
Bulletin d'analyse microbiologiaue
Dénombrement des germes
VH Echantillon Unité
GT GF STAPH B
(PCA) (VRBL) (CHAP)
AH1-1 120 0
AH1-2 24 0
AH1 AH1-3 15 0 3*1076
AH1-4 144 0 :
AH1-5 176 0
AH2-1 envah 0
AH2-2 140 0
AH2 AH2-3 22 0 2*10%6
AH2-4 | 100 0 0 .
& AH2-5 aeE 0 0
'g AH3-1 >300 Enva 0
g AH3-2 148 0 o
g AH3 AH3-3 52 0 9*1074
= AH3-4 AR 0
- AH3-5 14 0
2 AH4-1 168 0
AH4-2 0
AH4 AH4-3 196 0 3*1015
AH4-4 96 0
AH4-5 0
AH5-1 0
AH5-2 136 0
AH5 AHS5-3 116 2 0 2%1074
AH5-4 104 3 0
AH5-5 88 2 0
EC1-1 Enva 0 0
EC1-2 304 0 e
EC1 EC1-3 240 0 5%10°4
EC1-4 120 6 0 ’
EC1-5 144 5 0
EC2-1 Enva 0 0
38 EC2-2 128 4 0 ;
';.'?,, EC2 EC2-3 112 0 2*1074
8 EC2-4 124 0 ]
§ EC2-5 92 0
E EC3-1 Enva 0
= EC3-2 Enva 0
E EC3 EC3-3 | 6l 0 1#1045
S EC3-4 70 0
EC3-5 34 0
EC4-1 Enva 0
EC4-2 110 0 i
EC4 EC4-3 272 0 4%1075
EC4-4 208 0 0
EC4-5 1 0 0




RESUME

La viande hachée occupe une grande importance dans I’alimentation de I’étre humain grace a
sa richesse en composants biologiques nécessaires. Lors de sa manipulation ou de sa
conservation, la viande hachée devient un milieu favorable pour la prolifération microbienne.

C’est dans cette optique que nous avons évalue et comparé la qualité microbiologique des
viandes bovines hachées réfrigérées et congelées commercialisées dans la région d’Annaba.
Pour se faire, les germes suivants ont été recherchés : FAMT : Flore Aérobie Mésophile Totale,
CF : Coliformes fécaux et STAPH : Staphylocoques.

Les résultats du dénombrement microbien ont montré que 8/9 des échantillons analysés sont
impropres a la consommation du moment qu’ils ont dépassé les seuils tolérés et fixés par la
législation nationale et que la viande hachee fraiche semble plus contaminée que la viande
hachée congelée.

Un contrdle sanitaire rigoureux doit étre effectué dans les boucheries ou nous avons réalisés
nos echantillonnages afin de prévenir tout risque de TIAC pour les consommateurs.

Mots clés : Qualité microbiologique, Viande hachée fraiche, Viande hachée congelée, Germes

A S R S e S U S S S S S A A e

AR RN BN B N R N I e



	INTRODUCTION
	I.1. Définition de la viande
	I.2. Composition de la viande
	I.3. Transformation du muscle en viande
	a. Phase de pantelance
	b. Phase de rigidité cadavérique
	 Acidification du tissu musculaire
	 Contraction de la cellule musculaire

	c. La phase de maturation
	I.4. Qualités de la viande
	a. Qualité nutritionnelle
	b. Qualité hygiénique
	c. Qualité de service ou d’usage
	d. Qualité technologique
	 Pouvoir de rétention d’eau
	 Potentiel d’hydrogène (pH)
	 La saignée
	 La Rigor

	e. Qualités organoleptiques
	 Couleur
	 Flaveur
	 Tendreté
	 Jutosité

	II.1. Définition de la viande hachée
	II.2. Opération de hachage des viandes
	II.2.1. Désossage
	II.2.2. Séparation des morceaux
	II. 2.3. Parage
	a. Dégraissage
	b. Epluchage

	II. 2.4. Hachage


	II.3. Altérations de la viande hachée au cours de la conservation
	II.3.1. Contamination ante-mortem
	II.3.2. Contamination des viandes de boucherie
	II.3.3. Contamination lors des opérations de préparation à l’abattoir
	II.3.4. Contamination au cours du stockage
	II.3.5. Contamination au cours du transport
	II.3.6. Contamination lors de la découpe
	II.3.7. Contamination lors du hachage

	III.1. Flore bactérienne de la viande hachée
	III.1.1. Germes saprophytes
	III.1.2. Germes pathogènes

	III.2. Conditions de l’évolution des germes
	III.2.2. Contamination initiale
	III.2.3. Tension d’oxygène
	III.2.4. Le pH
	III.2.5. L’activité de l’eau (Aw)
	III.2.6.  La température

	III.3. Conséquences de l’évolution des germes
	III.3.1. Conséquences sur la qualité hygiénique
	a) La putréfaction
	b) Les intoxications alimentaires

	III.3.2. Conséquences sur la qualité organoleptique

	I. Objectifs
	II. Matériel et méthodes
	II.1.1. Matériel biologique
	II.1.2. Matériel de laboratoire
	II.1.3. Milieux de culture et réactifs
	II.2. Méthodologie d’étude
	II.2.1. Prélèvement et transport
	II.2.2. Analyses microbiologiques
	II.2.2.1. Préparation de la suspension mère
	II.2.2.2. Préparation des dilutions décimales
	II.2.2.3. Ensemencement et dénombrement
	a) Dénombrement de la flore aérobie mésophile totale
	b) Dénombrement des Coliformes fécaux
	c) Isolement des Staphylocoques




	III. Résultats et interprétation
	III.1. Evaluation de la contamination par la FAMT
	III.1.1. Viande hachée fraîche
	III.1.2. Viande hachée congelée

	III.2. Contamination par les coliformes fécaux
	III.2.1. Viande hachée fraîche
	III.2.2. Viande hachée congelée

	III.3. Contamination par les staphylocoques
	III.4. Evaluation de la non-conformité globale de la viande hachée

	IV. DISCUSSION
	IV. 1. Contamination par la FMAT (germes totaux)
	IV. 2. Contamination par les coliformes fécaux
	IV. 3. Contamination par Staphylococcus sp.

	CONCLUSION
	REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES
	RÉSUMÉ

