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Introduction

INTRODUCTION

La merguez est une petite saucisse crue trés épicée, originaire d’Algérie. Elle est trés
populaire en Afrique du Nord et en Espagne. Préparée a base d’agneau, de beeuf ou de
mouton, cette saucisse épicée de piment fort et de cumin est facilement reconnaissable a sa
couleur rouge. Frite ou grillée, elle peut étre utilisée pour préparer des brochettes ou pour

garnir un couscous. Elles sont disponibles dans la plupart des boucheries (VIVIEN, 2014)

Ils sont considérés comme des aliments de choix en raison de leurs valeurs nutritives. Leurs
richesses en protéines et la nature de celles-ci font de ces produits des aliments indispensables
pour une ration alimentaire équilibrée. Cependant en raison méme de leurs qualités
nutritionnelles, la saucisse constituent des milieux trés favorables aux contaminations
(OUMOKHTAR et al. ,1998).Ces contaminations microbiennes peuvent d'une part altérer
leurs qualités marchandes (le goQt, l'odeur, I'aspect,....) et d'autres part, elles causent deux
types des maladies alimentaires : les toxi-infections alimentaires (TIA) et les maladies
infectieuses (BUDJULOBO, 2010).

L’objectif de la présente étude est d’évaluer la qualité microbiologique des saucisses
préparées a base de viande ovine et bovine commercialisée dans quelque boucheries dans la
ville de Djelfa par le dénombrement de la flore mésophile aérobie totale, des coliformes
thermo-tolérants, et des staphylocoques.

Outre l'introduction et la conclusion, ce travail est subdivise en trois chapitres :

Le premier chapitre est consacré aux généralités (rappel théorique), le deuxiéme chapitre
comporte le matériel et les méthodes utilisées, le troisieme chapitre rapporte les résultats et

leur discussion.
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Chapitre I : Technologie des saucisses (merguez)

1. Définition des saucisses :
Etymologiquement le mot saucisse vient du latin « salifia » qui désigne la viande hachée
et salée, poussée sous boyaux.
Il s’agit d’une saucisse plutot courte, de petit calibre, dont la composition est a base de
viande de bceuf et de viande de mouton (CENTRE TECHNIQUE DE LA
CHARCUTERIE, DE LA SALAISON ET DES USAGES, 1980).
Cette saucisse est constituée d’une mélée tres colorée, dont la teneur en matiére grasse est
assez faible. La mélée est embossée sous boyau de mouton. On utilise aussi et en
particulier pour les merguez conditionnées sous vide, des boyaux en fibres animales
comestibles (MIGAUD et FRENTZ, 1982).
2. Composition :
2.1. Choix de la matiére premiére :
En Algérie, les mati¢res sont constituées de viande de mouton, ou de beeuf, ou les
deux a la fois, les merguez ne doivent pas présenter un taux d’humidité, sur produit
dégraissé, supérieur a 75% ni une teneur en tendons, nerfs et aponévroses dépassant
5%. Le taux de collagéne total par rapport aux protéines doit étre inférieur ou égale a
35% (JORANC34, 1997).

2.2. Matiéres premiéres de base :

Le tableau présente I’apport énergétique (calories) de 100 grammes de merguez beeuf et
mouton et nutriments (protéines, glucides, matiéres grasses, lipides) qui entrent dans sa
composition. Les quantités de nutriments indiquées sont des valeurs moyennes, ces
valeurs peuvent varier pour différents types de merguez beeuf et mouton (ANONYME,
2013).

Tableau 1 : Composition de 100g de merguez

Energie 283Kcal
Protéines 19,89
Lipides 26,69
Glucides 0,215¢g
Eau 52,49

(Source des données nutritionnelles : Table de composition nutritionnelle des aliments Ciqual,
2013). (ANONYME, 2013)
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Technologie des saucisses (merguez)

2.2.1. Viande:

La viande est considérée comme un aliment de choix en raison de sa valeur

nutritive. Sa richesse en protéines et la nature de celles-ci en font un aliment

indispensable pour une ration alimentaire équilibrée. Cependant, en raison méme

de ces qualités nutritionnelles, la viande constitue un terrain tres favorable a la

prolifération microbienne, essentiellement des bactéries protéolytiques qui

entrainent des modifications néfastes sur l'odeur, la couleur, la texture et

produisent des substances toxiques. C’est donc une matiere premiére fragile qui

doit étre strictement surveillée en raison du danger di a ces altérations et a la

présence éventuelle des germes pathogenes (OUMOKHTAR et al, 1998). Il

existe plusieurs catégories de viandes dont principalement :

YV V VYV V

2.2.2.

Viande de beeuf et veau ;

Viande de mouton et chevre ;

Viande de mulet ;

Viande lapin et volailles.

Description des préparations de viande :

La viande hachée est considérée comme une préparation de viande lorsqu’elle
contient 1% de sel ou plus. Pour les chairs a saucisses et les saucisses crues
produites traditionnellement avec des additifs comme du phosphate, les mémes
additifs sont autorisés que ceux utilisés pour ces produits a 1’état cuit, elles
doivent en effet étre associées aux produits a base de viande. Les produits
contenant moins de 20% de viande ne sont généralement pas considérés
comme préparations de viande (LEMAIRE, 1982).

Legras:

Le gras doit étre de préférence du gras de couverture, celui-ci doit étre bien lavé

et refroidi. Le taux de matiére grasse ne doit pas dépasser 25% de la masse de la
viande (JORAN°34, 1997).

2.3. Lesingrédients :

Les ingrédients ce sont des éléments qui doivent donner du gout au merguez, les

composants et les proportions sont variables, il faut ajouter 60 a 70g de divers épices

par Kilogramme de viande, il faut meélanger avec un fouet pour éviter la formation de

grumeaux, pour un kilogramme de mélé, il faut prévoir 100 ml d’eau au maximum, la

guantité de sel ne doit pas dépasser 2%, cette préparation sera ajoutée au moment du
malaxage (SAVIC, 1970).
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Les principaux épices sont :

» Merguez douce :
= Piment rouge doux : 25 ;
= Pimentfort:1a4g;
= Ail pulvérisé : 2g;
» Merguez piquante :
= Poivre: 2,59 ;
= Piment fort : 39 ;
= Piment rouge doux : 209 ;
= Anisvert:2g ,origan:2g;
= Ail pulvérisé : 2g, coriandre : 3g.
3. Les Boyaux :
3.1. Définition :

Sont des enveloppes cylindriques et servent a protéger les saucisses et les produits carnés,
comme les saucisses sont divisées il est indispensable de leur donner une forme et la

préserver, les boyaux peuvent étre naturels ou synthétiques (FAO, 1994).

Ce dernier permettant le faconnage et la protection de certains produits de charcuterie
crues, cuite ou ayant subit une maturation ou dessiccation. Une fois poussée sous boyau,
le produit subit une série de traitements nécessités par le processus de fabrication
(étuvage, cuisson,...) pour but de modifications qualitatives et quantitatives du produit que
la présence du boyau ne doit pas entraver. Ces impératifs nécessitent trois qualités
fondamentales pour les boyaux. Premierement, la perméabilité a la vapeur d'eau qui est
indispensable pour le produit maturé - séché. Elle permet une dessiccation progressive du
produit, et c’est une enveloppe imperméable qui permet de n'avoir aucune perte a la
cuisson. Deuxiemement, I’élasticité et la rétractibilité qui permettent au boyau de suivre
I'évolution du volume du produit au cours du processus de fabrication : dilatation pendant
les phases d'étuvage et de cuisson, rétraction pendant le refroidissement ou le séchage.
Troisiemement, l'adhérence qui est un corollaire de I'impératif précédent. Pour éviter la
formation de poches d'air entre le boyau et le produit, le boyau doit parfaitement suivre
I'évolution de la patte. 1l est d'usage courant de différencier quatre grandes familles
d'enveloppes pour les produits de charcuterie (CHAPLOTP, 1965).
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3.2. Les différents types de boyaux :

En Algérie, il existe 2 types de boyaux qu’on utilise dans la charcuterie:
3.2.1. Les boyaux synthétiques :
IIs sont fabriqués a partir de matiéres synthétiques.

Les types de pellicules plus employés sont : la cellulose référée, I’acétate de cellulose,

le chlorure de polyvinyle, etc.

Ces boyaux de par leur solidité, leur transparence, leur facilité d’emploi, leur caractére
esthétique, sont largement utilisés pour I’emballage des produit de charcuterie

(CHAPLOTP, 1965).
3.2.2. Les boyaux naturels :

Issus des tubes digestifs des ovins, bovins, ils peuvent étre manufacture c’est -a- dire
collés ou cousus, ils sont trés permeéables et supportent toutes les opérations d’étuvage,
séchage, fumage. Ce sont plus particuliérement les intestins gréles et le colon d’ovins

et de bovins (FAO, 1994).
4. Opération de hachage des viandes:

Les opérations effectuées, entre la découpe des carcasses et I’obtention de la viande hachée,
doivent se dérouler plus en aval pour écourter le delai 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)
4.1. Désossage :
C’est ’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.

4.2. Parage :
Il consiste a préparer la viande, en lui enlevant les nerfs, les vaisseaux sanguins, les

cartilages et les armes de graisse, pour obtenir une viande maigre. Les matiéres
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premieres bien refroidies, sont coupées en tres petits morceaux, permettant de faciliter
le hachage. La température ideale de la viande ne doit pas dépasser les 4°C pendant
toute la durée de I'opération. C'est pour cela, qu'il est conseillé que la viande destinée
au hachage doit avoir une température au dessous de +2°C (FAO, 1994).

4.3. Hachage :
Le hachage est un prélude a 1’élaboration de tous les produits divisés. Il concerne les
tissus musculaires et adipeux ainsi que certains organes a 1’état frais ou congelé. Cette
opération utilise 1’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).

4.4. Préparation du mélange :
Les produits hachés sont mis dans un malaxeur a viande électrique (si la quantité est
importante) ou un pétrin. L’assaisonnement (sel et épices) déja dilué dans de I'eau est
ajouté. Au cours de sa préparation, la mélée est naturellement contaminée par
différents micro-organismes. C'est pourquoi il est indispensable (ADIV, 2006) :
» que la mélée se travaille dans une zone ou la température n'excéde pas les 12°C.
» que pour éviter une mauvaise liaison entre les constituants, de contrdler la

température de la mélée, la température idéale se situant entre 0 et +5°C.
» que si la température est élevée, de mettre le mélange dans la chambre froide avant
de commencer I'embossage

4.5. Embossage :
Il consiste a placer la pate dans un boyau pour lui donner sa forme caractéristique.
Cette opération peut étre entierement automatique (GIRARD et al, 1998). Pour les
Merguez, I'embossage est réalisé sans trop de fermeté sous menu de mouton; de

calibre variant entre 18 et 24 mm. Cependant a I'heure actuelle, les boyaux en fibres

animales comestibles sont largement utilisés.

4.6. Egouttage :

Les saucisses peuvent étre vendues fraiches aprés un égouttage rapide d'une dizaine

de minutes (SAVIC et SEYDI, 1974). Elles peuvent egalement subir avant la vente
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une dessiccation réalisée soit en chambre froide, soit dans un fumoir, soit dans les

conditions ambiantes.

Les Merguez peuvent étre conservées en chambre froide a une température comprise
entre 0 et 4°C pendant une ou deux semaines. Si la température dépasse 4°C, la durée
maximale de conservation est de deux jours. La congélation des Merguez diminue
leurs propriétés gastronomiques (SAVIC et SEYDI, 1974).

4.7. Stockage :

Avant I'embossage, le boyau peut étre trempé dans une solution de colorant rouge pour
enveloppe, en vue d'améliorer la presentation (MIGAUD et FRENTZ, 1982). Les
poches d‘air formées au cours de I'embossage sont éliminées en piquant le boyau avec
une aiguille tres fine (SAVIC, 1970).
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Chapitre 11 Notions essentielles sur la contamination des merguez

1. Les bactéries de contamination :

La technologie des merguez nécessite un certain nombre de manipulation et de mélange,
d'ou la possibilité de contamination extérieur qui viennent s'ajouter aux contaminations

endogenes des produits.
Les responsables de la contamination des denrées alimentaires sont : (FDA, 1975)

» certains micro-organismes, systémes vivants qui se développement dans et sur les
denrées et qui ne sont pas utiles pour leur élaboration.

» les contaminations proprement des substances indésirables plus ou moins toxique qui
ne sont pas naturellement présentes dans les denrées alimentaires, les matieres
premiéres et les produits intermédiaires.

2. Les maladies bactériennes d’origine alimentaire :

En fonction du mode d’action des bactéries pathogenes, on distingue :

2.1. Intoxications alimentaires :

L’utilisation d’aliments contaminés, mal préparés et insuffisamment réfrigérés
jusqu’a leur consommation, constitue la principale cause des intoxications
alimentaires. Parmi ces intoxications on distingue : les intoxications alimentaires qui
sont des empoisonnements dus a des toxines préformées dans 1’aliment lors de la
croissance bactérienne (Staphylococcus aureus, Clostridium botulinium), les toxi-
infections alimentaires causées par les agents pathogenes actifs ou vivants (tels que
Salmonella et Shigella) présents le plus souvent en grand nombre dans I’aliment, les
intoxications alimentaires proprement dites qui sont provoquées par des
microorganismes tels que Clostridium perfringens, Bacillus cereus présents a un taux
élevé dans ’aliment incriminé (10° & 10*° germes/g) et les intoxications histaminiques
provoquées par l’ingestion d’aliments contenant des amines de décarboxylation
provenant de la dégradation des acides aminés par des germes non spécifiques
(ROSSET, 1982).

Des toxi-infections alimentaires (T1A) sont dues a la présence et a la prolifération de
bactéries pathogénes et/ou a la production par ces bactéries d’une substance appelée
«toxine » au cours de leur multiplication. (KPODEKON et al, 2013).

2.1.1. Toxi-infection ou gastroentériques aigues :
Les toxi-infections sont les intoxications alimentaires les plus frequents. Elles sont surtout

provoquées par les Salmonelles et les Shigelles.
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» Les gastroentériques a Salmonella :
Les salmonelles sont des bactéries & gram négatif, aérobies, non sporulées, mésophiles,
thermosensibles. On connait actuellement plus 1800 sérotypes. Salmonella typhi et
Salmonella paratyphi A, B et C ; sont strictement adaptées a I’homme. Salmonella typhi est
plus redoutée par sa fréquence et sa gravité. 11 est nécessaire d’avoir 5.10° & 10" germes/g
pour déclencher une intoxication. Cependant un seul germe de Salmonella typhi peut entrainer
la typhoide (OMS, 1988).
La contamination des aliments a 3 origines :

Originelle :
e viande provenant d’animaux malades ou porteurs ;
e directe par des individus porteurs ou malades ;

e indirecte : contact des aliments avec un milieu pollué au cours de leur
préparation.
Prévention :

e lutte contre les Salmonelloses animales en renforcant les contrdles vétérinaires.

e Prévention des contaminations d’origines humaines : les porteurs de germes seront
dépistés par analyse des selles et seront éloignés de la préparation des aliments, de

méme que les malades.

» Les Shigelles :
L’agent de la dysenterie bacillaire est Shigella sonnei, elle est aussi a I’origine de toxi-
infection rappelant celles dues aux Salmonella avec moins de gravité. La
contamination est toujours d’origine humaine, par des manipulateurs atteints de
dysenterie bacillaire ou par des porteurs. La prévention rappelle celle des
Salmonelloses (OMS, 1988).
Intoxication botulinique :
L’intoxication botulinique est provoquée par la toxine de Clostridium botulinum qui est un
bacille anaérobie strict, sporulé, saprophyte, tellurique et mésophile. Pendant leur
multiplication, les Clostridies libérent des exotoxines extrémement puissantes. Il existe 6
types A, B, C, D, E et F. le botulisme est di aux types A et B.
Les aliments responsables sont les plats contaminés par les bactéries du genre Clostridium

d’origine tellurique ou intestinale, qui croit dans des conditions d’anaérobiose dans les
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aliments maintenus a une température supérieure & 7°C. Les symptdmes surviennent apres
une incubation de 9 & 96 heures. Par sa gravité, le botulisme est de loin la contamination la
plus sérieuse (SOUMARE, 1997).
Prévention :
Elle consiste en I’application d’une technologie alimentaire correcte. Le respect des regles
d’abattage, de salaison et de stérilisation prévient les accidents. Toutefois, pour plus de
sécurité, tout aliment mis en conserve « a la maison » devrait étre porté a I’¢bullition pendant
10 mn avant la consommation pour inactiver une toxine éventuellement présente
(DIRECTION D’EPIEMIOLOGIE ET DE LA LUTTE CONTRE LES MALADIES, 2007).
2.1.2. Intoxication & Bacillus cereus :
Bacillus cereus est un germe aéro-anaérorobie, sporulé, largement rependu dans la nature. Il
faut 108 germes/g pour qu’il y ait intoxication. Les denrées responsables sont les produits
laitiers, les denrées riches en amidon (plats a base de riz). La contamination est « naturelle »,
le germe étant saprophyte (MOUTON, 1973).
Les produits sont mis cause lorsqu’ils sont insuffisamment cuits et conservés ensuite a une
température élevée favorisant la germination de la spore. Les symptdmes sont identiques a
ceux de Clostridium botulinum de méme que la prévention (BOURLIOUX, 2000).
2.1.3. Intoxication staphylococcique :
Les espéces entérotoxigéniques de staphylocoque sont habituellement de genre aureus.
Staphylococcus aureus est une bactérie oxydase+, mésophile. 1l existe au moins 5 variétés de
toxines a propriétés sérologiques différentes : A, B, C, D et E. Les toxines A et D sont le plus
souvent en cause. C’est une thermostable.
Tout aliment contaminé par une souche de Staphylocoque entérotoxines ne sera dangereux
que si la toxine a le temps de s’accumuler. Les nombre de germes minimum susceptible de
produire assez de toxine pour provoquer une intoxication est estimé a 10° & 10° germes/g. Les
denrées responsables sont des plats qui ont été contaminés surtout apres la cuisson par des
manipulateurs humains porteurs de staphylocoques pathogénes (plaie aux mains, angine,
rhinopharyngite, sinusite) et mis a la température ambiante pendant plusieurs heures (plats
froids) (BOURLIOUX, 2000).
Les signes cliniques apparaissent de facon brutale et soudaine. La période d’incubation
dépend de la prédisposition d’individu a la toxine et de la quantité ingérée, en moyenne 1 a 4
heures apres 1’ingestion de la nourriture contaminée. Les symptomes débutent par une
salivation abondante rapidement suivie de la nausée, vomissement, maux de téte, sueur,

douleurs abdominales. Les cas séveres chez les nourrissons et les vieillards sont accompagnés
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d’hypotension, de déshydratation et de rejet de sang et de mucus dans les selles et
d’hypothermie. La guérison survient rapidement : 2 a 5 heures.
Prévention :
L’application stricte des mesures d’hygi¢ne lors de la préparation des denrées, de leur
conservation et de leur refroidissement.
Le maintien des aliments a une température empéchant la prolifération des germes (aliments
cuits : maintien a 5°C)
Le réchauffement des aliments doit étre rapide pour éviter tout étuvage.

2.1.4. Autres intoxications :
Certaines intoxications sont dues a des non spécifiques. Certaines souches d Escherichia coli
dites pathogenes peuvent produire des maladies tres graves chez les nourrissons, des troubles
intestinaux (vomissement, diarrhée) de courtes durées chez les adultes.
Escherichia coli est germe de contamination fécale, les denrées responsables des troubles sont
alors consommeées par des manipulations humaines. D’autres germes peuvent aussi intervenir

Proteus, Streptocoques D, Microcoques, Pseudomonas, ...

3. Les sources de contamination :
3.1. Contamination antemortem :
Cette contamination se fait soit par septicémie, soit par bactériémie par des germes
dont I’habitat naturel est I’organisme (SYLLA, 1994)

3.2. Contamination lors des opérations de préparation a ’abattoir:

Cette contamination est essentiellement 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, 1982 et ROZIER et al, 1985). Un tiers des carcasses est pollué
par Escherichia coli provenant de I’intestin. Selon FOURNAUD et al. (1978), une
partie non négligeable des germes peut provenir de 1’eau utilisée pour le travail des

carcasses.
3.3. Contamination au cours de I'habillage :

Selon ROSSET (1982), les cuirs sont une importante source de contamination
microbienne des carcasses. IlIs sont porteurs de germes variés provenant des matiéres

fécales, du sol et de I'eau. Au cours de la dépouille, I'agitation des cuirs permet a un
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

certain nombre de bactéries des poils de se retrouver sur les carcasses. Le contact des
mains des ouvriers, avec les poils et les carcasses, contribue largement a cette

contamination.

Contamination au cours de |'éviscération :
Les matieres stercoraires libérées au cours d'une éviscération maladroite souillent la

carcasse, par une quantité importante de germes (ROZIER et al, 1985).

HOWE et al, cités par FOURNAUD (1982), ont trouvé qu'un tiers des carcasses est
pollué par Escherichia coli provenant de l'intestin. Méme la fermeture du rectum par

une bague plastique n'empéche pas cette contamination.

L'éviscération doit étre précoce pour empécher les germes de traverser la paroi
intestinale (ROZIER et al, 1985).

Contamination au cours du douchage :

EMPEY et SCON, cités par FRAZIER et VESTHOFF (1978), ont dénombré 10 a
20000 bactéries dans 1 ml d'eau ayant servi au douchage des carcasses de beeuf a
I'abattoir.

Contamination au cours du stockage et de la commercialisation :

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 1’air, les surfaces, les vendeurs
et le personnel de service sont encore possibles.

Contamination au cours du transport :

Le transport implique des changements d’ambiance, sources éventuelles de variation
dans les températures et dans 1’humidité relative (HUDSON et MOTT, 1993).
Contamination lors de la décongélation :

CHRISTOPHERSENS cité par SYLLA (1994), montre que la décongélation lente
favorise la multiplication de la flore d’altération de surface. Aprés décongélation, le
stockage de la viande de 2 a 5°C favorise la multiplication rapide des germes
mésophiles en particulier les germes pathogenes.

Contamination lors de la découpe et désossage :

AZAM cité par SYLLA (1994) constate que les erreurs d’hygiéne graves dans les
conditions de travail tel que la température trop élevée dans les salles de découpe, le

nettoyage insuffisant du matériel et des tenues vestimentaires des travailleurs,
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favorisent la prolifération des bactéries. D’aprés FOURNAUD et al, (1978), le bois
est a proscrire dans les ateliers de découpe, car il sert de réservoir aux bactéries.

Selon LEMAIRE (1984), dés le début du travail, le matériel utilisé est garni de la
sciure d'os. Cette sciure grasse et collante seche rapidement et adhére aux surfaces
des outils, ce qui favorise la multiplication des germes. Le contact des viandes avec
les plans de coupe et les outils, les exposent & une contamination permanente dont
importance est variable et difficile a préciser (FOURNAUD, 1982). Si I’hygiéne est
insuffisamment ou n’est pas du tout appliquée, il y a un risque de contamination de la
viande. En effet, les microbes et d’autres agents non microbiens présents dans les
denrées alimentaires peuvent &tre a 1’origine de maladies telles que : les toxi-
infections et intoxications alimentaires et les maladies infectieuses d’origine
alimentaire.

Toutes ces manifestations sont regroupées sous le terme générique officiel de toxi-
infection alimentaire collective (TIAC) (BOURLIOUX, 2000).
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2.

2.1.

Objectif :

Le but de cette étude était d’évaluer la contamination microbienne globale des
saucisses fraiches a base de viande bovine « Merguez » vendues dans différentes
boucheries localisées dans la région de Djelfa (Algérie), et de dénombrer les germes
pathogénes. Pour cette raison, 15 échantillons de saucisses fraiches a base de viande
rouge « Merguez » ont été préleves et soumis aux dénombrements des indicateurs : la
flore totale aérobie mésophile (FTAM), les coliformes thermo tolérants, et les

staphylocoques.

Période et laboratoire de I’étude :

La période de prélevement des échantillons et d’analyses microbiologiques s’est
effectuée pendant 03 semaines du 23 Avril jusqu’au 14 Mai 2019. Les prélévements
des échantillons se sont faits au hasard, au niveau de 05 boucheries situés dans la ville
de Djelfa. Les analyses ont été effectuées le jour méme, au laboratoire de la faculté des

sciences de la nature et de la vie de ’université de Ziane Achour de Djelfa (SNV).

Matériel et méthodes :
Matériel de laboratoire :

Il s'agit du matériel classique d'analyse microbiologique, il comprend :

le matériel de stérilisation: four pasteur, bec bunsen, autoclaves ;

le matériel de pesée: balance de précision ;

le matériel de broyage: stomacher ;

les étuves ;

la verrerie a savoir : boites de pétri, tubes a essais, Béchers, pipettes pasteur,

micropipettes, étaleur, éprouvettes, flacons ;

les pinces et ciseaux ;

les milieux de culture et réactifs ;
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Figure 1. Balance de pesée Figure 2. Autoclave
(Originaire, 2019) (Originaire, 2019)

/.

Figure 3. Micropipette
(Originaire, 2019)

2.2.  Echantillonnage :
Les analyses microbiologiques ont porté sur 15 échantillons de Merguez achetés au
niveau de plusieurs points de vente choisis au hasard de ville de Djelfa. Chaque
échantillon pese environ 150 g.
Une fois achetés, les échantillons sont placés dans une glaciére contenant des glagons
et acheminés vers le laboratoire de la faculté des sciences de la nature et de la vie de
I’université de Ziane Achour de Djelfa (SNV).
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2.3.  Préparation des échantillons, de la solution mere et des dilutions décimales :

D¢s I’arrivée de 1’échantillon au laboratoire, 10g de 1’échantillon déja broyé sont
prélevés et dilués dans un flacon contenant 90 ml d’eau physiologie. Cette solution
mére représente la dilution 10, agiter puis 1ml de la solution 107 est prélevé et mis
dans 9ml d’eau physiologique et forme la dilution 102, 1ml de la dilution 10 est
ajouté dans 9ml d’eau physiologie et ainsi de suite pour réaliser les dilutions 10, 10
et 10°. (DIOUF, 1992). Cette dilution est suivie d’un ensemencement dans différents
milieux de cultures (voir figure 04) (ISO 6887, 2004).

Figure 4. Solutions mere et dilutions décimales
(Originaire, 2019)

2.4.  Milieux de culture et diluants :
2.4.1. Eau physiologie :

Ce milieu est utilisé pour le pré-enrichissement préalable aux phases
d’enrichissement sélectif et d’isolement en permettant notamment de revivifier les

microorganismes.
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2.4.2. Gélose lactosée au désoxycholate a 0,1% (DL) :

La gélose lactosée ou désoxycholate a 0,1% est un milieu sélectif utilisé pour le
dénombrement des coliformes dans la les produits carnés et les autres produits
alimentaires. Il inhibe la croissance des microorganismes a Gram positif sous
I’action de désoxycholate de sodium, bien que le citrate de sodium et le citrate
ferrique soient également des inhibiteurs efficaces. La différenciation des
entérobactéries est fondée sur la capacité des germes a fermenter le Lactose. Les
microorganismes lactose-positif produisent une acidification qui en présence de

Rouge neutre, se manifeste par 1’apparition de colonies rouges (voir figure 05).

Figure 5. Milieu de culture de désoxycholate
(Originaire, 2019)

2.4.3. Gélose PCA :

La gélose PCA est un milieu utilisé pour le dénombrement des microorganismes
aérobies, aussi nommés FMAT. C’est un milieu nutritif sans inhibiteurs, dont
I’intérét est de favoriser le développement a 30-37°C de tous les microorganismes

présents dans 1’échantillon analysé (voir figure 06).
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Figure 6. Milieu PCA (Plate Count Agar)
(Originaire, 2019)

2.4.4. Gélose de Baird Parker (BP) :

La gélose BP avec jaune d’ceuf au tellurite de potassium est un milieu sélectif
utilisé pour la recherche et le dénombrement de Staphylococcus aureus dans les
prélevements biologiques d’origine animale, les produits alimentaires et les eaux.

Les colonies typiques de S. aureus sont de couleurs noires brillantes entourées par
un halo clair (voir figure 07).

Figure 7. Milieu de culture Baird
Parker (Originaire, 2019)
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2.5. Germes dénombrés :

Les analyses consistent a veérifier la conformité du produit et a détecter la présence de

bactéries, qui peuvent provoquer des toxi-infections et des maladies infectieuses

alimentaires pour les consommateurs.

Le tableau 02 ci-dessous montre les germes recherchés dans les échantillons, et nous

montre les différents milieux de culture et le temps d’incubation pour chaque germe.

Tableau 02 : Les germes recherchés dans les échantillons a analyser.

Germes recherchés

Milieu culture

Temps d’incubation

Staphylococcus Baird Parker 24h a 48h
Coliformes thermotolérants | Desoxycholate lactose 24h a 48h
Flore mésophile aérobie | PCA 24 a72h

totale

2.5.1. Dénombrement des Staphylococcus :

Staphylococcus est une cocci Gram positif, appartenant a la famille des Micrococcaceae, non

sporulés, parfois capsulés, aérobies facultatifs, oxydase positif. Ils sont immobiles et forment

des amas irréguliers (BUYSER et al, 1984). Le dénombrement de Staphylococcus est réalisé

par ensemencement a la surface de la gélose BP de 0,1 ml de I’échantillon a analyser et de ses

dilutions décimales, suivi d’une incubation a 37°C durant 24 a 48h (Norme ISO 6888, 2004).

Protocole d’analyse :

_ 5ml d’une solution de jaune d’ceuf au téllurite de potassium a 1% sont ajouté a la gélose

Baird Parker préalablement fondue ;

_ La gélose Baird Parker fondue et refroidie a 45°C est coulée dans des boites de pétri ;

_ A T’aide d’une pipette stérile, 0,1 ml de chaque dilution est transféré a la surface d’une

plaque de gélose ;

_ L’inoculum est étalé soigneusement le plus rapidement possible a la surface de la gélose ;

20




CHAPITRE Il Partie experimentale

_ Les boites sont incubées couvercle en étuve a 37°C pendant 24 + 2h
Lecture :

Les staphylococcus sont caractérisés par la formation de colonies noires (réduction du téllurite
en tellure), brillantes, convexes, entourées d’un halo d’éclaircissement du jaune d’ceuf (2 a5

mm de diamétre, correspondant a une protéolyse).

Figure 8. Macroscopique des clonies Staphylococcus sur
milieu BP
(Originaire, 2019)

2.5.2. Dénombrement de la flore mésophile aérobie totale FMAT :

La flore appelée aussi (flore aérobie mésophile revivifiable) est un bon indicateur de la qualité
et de la stabilité des produits (GUIRAUD, 1998).

La méthode utilisée est I’ensemencement en surface sur la gélose PCA qui consiste a
dénombrer les microorganismes viables présents dans 1’échantillon .Elle s’effectue en
ensemencant en surface 0.1ml de chaque dilution dans une boite de pétri contenant de la
gélose PCA. Le milieu de culture étant non sélectif, toutes les especes de bactéries aérobies
peuvent croitre et ainsi étre dénombrées. L’incubation des boites est effectuée a 30°C pendant
24 3 48h pour dénombrer les microorganismes revivifiables. Les résultats sont exprimés en
UFC/g (unité formant des colonies) (ISO 4833, 2013).

Protocole d’analyse :
_ La gélose PCA est coulée dans des boites de pétri ;
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_ A T’aide d’une pipette stérile, 0,1 ml de chaque dilution est transféré a la surface d’une

plaque de gélose ;

_ L’inoculum est étalé soigneusement le plus rapidement possible a la surface de la gélose ;
_ Les boites sont incubées couvercle en étuve a 30°C pendant 72h.

Lecture :

Lors de la lecture faite aprés 24, 48 et 72h, on prend en considération uniquement les boittes
contenant entre 30 et 300 colonies. Ces derniers se présentent sous une forme lenticulaire en

masse.

Figure 9. Macroscopique des clonies flore totale
sur milieu PCA (Originaire, 2019)

2.5.3. Dénombrement des coliformes thermotolérants :

Les coliformes thermotolérants sont systématiquement recherchés dans les produits de
charcuterie, pour apprécier le niveau de propreté des manipulateurs (BOURGEOIS et
LEVEAU, 1991). Le milieu de culture utilisé pour le dénombrement de ces germes est la

gélose désoxycholate lactose (DL). L'incubation se fait & 44°C pendant 48 heures. Les
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coliformes thermotolérants apparaissent rouge foncé sur un fond rouge, avec un diamétre de
0,5a2 mm (ISO 4832, 2006).

Lecture :

Les colonies caractéristiques des coliformes sont de petites colonies rouges fluorescentes
ayant poussé en masse. Les premiéres lectures se font aprés 24 heures.

Figure 10. Macroscopique des clonies coliformes
sur milieu DL (Originaire, 2019)

2.5.  Expression des résultats :

Pour qu’un résultat soit valable, on estime en général qu’il est nécessaire de compter les
colonies sur au moins une boite contenant au minimum 15 colonies.
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Calculer le nombre N de microorganismes présents dans |I"échantillon pour essai, en tant que

moyenne pondérée a partir de deux dilutions successives, a I"aide de la formule:

>.C

V(np+0.1nyd
Ou :
- > C: est la somme des colonies comptées sur toutes les boites retenues de deux dilutions
successives et dont au moins une contient 15 colonies;
-V : est le volume de I"'inoculum appliqué a chaque boite, en millilitres;
- ny : est le nombre des boites retenues a la premiére dilution;
- Ny : est le nombre des boites retenues a la seconde dilution;
- d : est le taux de dilution correspondant a la premiére dilution retenue.
Arrondir les résultats calculés a deux chiffres significatifs. Pour cela, si le dernier chiffre est
inférieur a 5, le chiffre précédant n"est pas modifi€; si le dernier chiffre est supérieur ou égal a
5, le chiffre précédant est augmenté d"une unité. Procéder de proche en proche jusqu’a ce que
I"on ait deux chiffres significatifs.
Retenir comme résultat le nombre de microorganismes par millilitre (produits liquides) ou par
gramme (autres produits), exprimé par un nombre compris entre 1,0 et 9,9 multiplié par la

puissance appropriée de 10.

2.7. Analyses statistiques :

Les résultats sont indiqués en moyenne et en écart type puis sont convertis en Log décimal
pour normaliser la distribution. Le test de Student est utilisé pour comparer les moyennes

observées avec les valeurs théoriques indiquées par la norme.

24



CHAPITRE 11l Partie expérimentale

3. Résultats et discussion :

3.1. Flore aérobie mésophile totale :

Les analyses microbiologiques effectuées sur les merguez apres conditionnement sont régies par
la réglementation algérienne en vigueur, notamment 1’arrété interministériel du 24/01/1998
(JORA, 1998)

Le tableau 3 et la figure 11 donnent la charge bactérienne des germes aérobies mésophiles totaux
aprés énumeration des unités formant colonies (UFC) poussés a partir de cing boucheries (15
échantillons) dans la ville de Djelfa (Charge bactérienne exprimée en UFC/g et Log;o UFC/g de
saucisses).

Le tableau 3 montre aussi que le seuil maximal toléré de la flore aérobie mésophile totale dans la
saucisse est de 10° UFC/g (6Log;o UFC/g) selon les normes rapportées par le journal officiel
(JORA, 1998).

Il se trouve aucune différence significative pour boucherie 1 ;2 ; 3; (avec 6.2 £ 1.82, 6.61 + 1.43
et 5.98 £ 2.02Log;o UFC/g aussi pour 3 et 4 (p>0,05) entre le nombre des germes aérobies
mésophiles totaux et le seuil d’acceptabilité qui représente le grand M, ce qui indique que la
qualité microbiologique de ces trois types est médiocre et ces derniers sont impropres a la
consommation humaine et présentent des risques pour la santé des consommateurs.

Des teneurs en FMAT élevées dans la saucisse témoignent d’une contamination bactérienne
initiale élevée dans la viande. La préparation de saucisses commence par le désossement de la
viande au cours duquel il est difficile d’éviter le contact entre les surfaces carnés fraichement
mises a Pair et celles qui sont préalablement souillées. Cette opération nécessite une hygiene
rigoureuse du manipulateur pour minimiser les contaminations. La préparation a 1’avance d’une
grande quantité de saucisses et la rupture de la chaine de froid sont autant d’éléments qui
favorisent et accentuent la contamination de la viande (HAJAR, 2017).

La moyenne générale est de 10° germes par gramme de Merguez.

Cette moyenne est élevée, comparée a celle obtenue par ZAPATA et al. (1992). Ce taux de

contamination élevé peut s'expliquer par:

e une matiére premiere de mauvaise qualité bactériologique;
e une ambiance (température, hygrométrie, etc..) dans les ateliers de fabrication, favorable a

la prolifération des germes mésophiles;
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e des températures de garde trop élevées au cours de la vente (SYLLA, 1994).

L'insuffisance de propreté corporelle du personnel au contact des aliments est une source non
négligeable de contamination des denrées. Les mains, les ongles et les cheveux mal entretenus
sont les vecteurs de cette contamination (SHELEF et al, 1997).
Afin de prévenir les contaminations d’origine humaine une attention particuliére est portée a
I’hygi¢ne des mains :

e Les mains et ongles sont tenus propres et soignés en utilisant des brosses a ongles.

e Le port de bagues, bracelets etc., sources potentielles de contamination et difficiles a

désinfecter est proscrit. Le port de l'alliance est toléré.

e Le port des montres bracelets apparents est également proscrit.

e Les mains et les avant-bras sont lavés autant que de besoin et en particulier :

o achaque prise ou reprise du travail,

o au sortir des toilettes,

o achaque changement de poste ou de manipulation (exemple : une manipulation de
volaille crue entraine un risque de contamination des mains par des salmonelles ;
elle devra étre suivie d'un lavage des mains avant toute autre activité).

o apres chaque contamination accidentelle (toux, éternuement, mouchage, etc.).

o alasuite des opérations non propres (évacuation des déchets etc.) (SYLLA, 1994)

Toute personne travaillant dans une zone de manipulation des denrées alimentaires doit porter des
vétements de travail propres et adaptés, ils doivent étre de couleur claire de facon que les
salissures soient visibles et obligent I'agent a les changer. Ils seront en coton pouvant subir
I'ébullition. Le port d'une coiffe englobant I'ensemble de la chevelure est obligatoire dans les
zones de manipulation de denrées alimentaires. Le but de cette coiffe est d'éviter que les cheveux

et poussiére ne se retrouvent dans les viandes (ZAPATA et al, 1992).
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Tableau 3 : Résultat du dénombrement et interprétation de la présence de la FAMT :

Partie expérimentale

Log10
UFC/ UFC/ —
: : Seuil T &
+ + Seuil o s 9
_ Nombre d’acceptabilit¢ | § = g
Boucheries Ecart Log10 d’acceptabilité g 0 o
d’échantillons En Log10 = > @
type Ecart- En UFC/g & S
UFClg
type
1.28x10"+ | 6.2+1.82
Boucheriel 3 1.33x10’ 10° 6 0,86 NS
1.83x10£ | 6.61+1.43
Boucherie2 ; 5
3 1.58 x10 10 6 0.50 NS
_ 9.88x10°+ | 5.98+2.02
Boucherie3 ; 6
3 1.02 x10 10 6 0.99 NS
5.46x10°+ | 6.3+0.91
Boucherie4 6 6
3 6.96 x10 10 6 0.60 NS
1.17x107+ | 6.12+1.95
Boucheries 3 1.04 x107 10° 6 0.92 NS

Seuil de signification:
NS: non significatif;
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Flore totale

Seuil
d’acceptabilité

Log;¢ -
UFC/g

Boucherie1 Boucherie 2 Boucherie3 Boucherie4 Boucherie 5
Boucheries

Figure 11 : Répartition de la flore mésophile a 30°C par niveau de contamination

3.2. Coliformes thermo-tolérants :

L’estimation des coliformes permet d’apprécier ’importance des contaminations ainsi que le
risque de présence de germes pathogenes.

Le tableau 4 et la figure 12 donnent la détermination de la qualité microbiologique par comptage
des coliformes thermo-tolérants dans 15 échantillons de merguez dans la ville de Djelfa apres
I’analyse microbiologique.

Les résultats d'analyses que nous avons obtenus (tableau 4) montrent que le taux des coliformes
thermo-tolérants présents dans les 15 échantillons de merguez (6.23 + 1.47, 5.87 + 1.53, 6.10 *
0.77,5.47 + 1.68 et 5.45 + 1.66 Log;o UFC/g pour les échantillons de boucherie 1;2;3;4et5
respectivement) est supérieur statistiquement (p<0,05 et p<0,01) & 10° UFC/g (3 Log:o UFC/g),
seuil maximal fixé par les normes, au dessus du quel la merguez est considérée comme de

mauvaise qualité microbiologique. Ces micro-organismes sont des témoins de contamination
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fécale. Ce qui confirme que I’hygiéne des manipulations n’était pas satisfaisante, ou les boyaux
n’ont pas été bien nettoyés et la matiere fécale s’est résidée a la surface de ceux-ci avant de les
remplir, peut étre aussi que c’est une contamination fécale originaire d’un non respect du
protocole du lavage des mains apres la sortie des toilettes.

Dans cette étude, la contamination par les CT est similaire a la charge rapportée dans les résultats
de Cohen et al. (2006). Ces germes peuvent provenir probablement des mauvaises pratiques
d’hygiéne du personnel et des locaux.

Les locaux, le matériel de travail des boucheries sont mal entretenu, le personnel n’est pas
qualifié, ce qui constitue une source de contamination non négligeable. Par ailleurs, le parage qui
est une opération déterminante dans la préparation des saucisses, a pour effet d’étendre la
population microbienne localisée a certains points des carcasses, a toutes les surfaces des piéces
de viande. (FOURNAUD et al, 1978)

Les coliformes totaux font partie de la famille des entérobactéries vivant notamment dans
I’intestin des humains et des animaux. Ces germes se rencontrent également tres souvent dans le
milieu extérieur et I’environnement de fagon générale. Par ailleurs ces coliformes totaux sont
représentatifs des conditions générales d’hygiéne au cours des préparations et de stockage des
aliments (MINISTERE DE L'INDUSTRIE ET DU COMMERCE DU QUEBEC, 1987).

Durant notre recherche, nous avons également constaté que les bouchers ne portaient pas de
blouse, ni de gants, ni de coiffe, donc il est possible que ces saucisses soient contaminées durant

leur préparation.
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Partie expérimentale

Tableau 4: Résultat du dénombrement et interprétation de la présence de CTT :

Log10
UFC/ UFC/ —_
: : Seuil T &
+ + Seuil S S &
) Nombre d’acceptabilit¢ | § = g
Boucheries Ecart Log10 d’acceptabilité = 0 o
d’échantillons En Logl0 = S @
type Ecart- En UFC/g & S
UFClg
type
_ 9.65x10°+ | 6.23+1.47
Boucheriel ; 3
3 1.23 x10 10 3 0.02 *
4.94x10% | 5.87+1.53
Boucherie2 6 3
3 6.75 x10 10 3 0.03 *
3.58x10°+ | 6.10+0.77
Boucherie3 6 3
3 5.41 x10 10 3 0.002 *x
2.27x10°+ | 5.47+1.68
Boucherie4 6 3
3 2.9 x10 10 3 0.06 NS
4.46x10% | 5.45+1.66
Boucherie5 6 3
3 7.4 x10 10 3 0.06 NS

Seuil de signification:

*: p<0,05 : différence significative;

**: p < 0,01 : différence hautement significative;

NS: non significatif;
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Coliformes thermotolérants
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Figure 12 : Reépartition des Coliformes thermo tolérants par niveau de contamination

3.3. Les Staphylocoques :

Le tableau 5 et la figure 13 montrent la charge en staphylocoques apres énumération a partir de
15 échantillons de merguez dans la ville de Djelfa aprés 1’analyse microbiologique.

A la lumiére du tableau 5, la charge des staphylocoques présents dans les 3 échantillons de la
boucherie 1 (avec 4.91 + 0.29), boucherie 2 (avec 5.36 + 0.91) et boucherie 3 (avec 5.82 £ 0.90
Logl10 UFC/g), dépasse statistiquement (p<0,05 et p<0,01) le seuil maximal toléré dans le journal
officiel et les normes national qui est 10° UFC/g (3Log10 UFC/g), ces résultats indiquent que ces
échantillons sont de mauvaise qualité microbiologique. La présence de staphylocoques indique
une possible contamination croisée entre les surfaces de préparation et merguez prépare.

La diversité de contamination d’un méme produit et d’un produit a un autre peut s’expliquer par

’origine treés variée des matiéres premicres, I’environnement et les conditions de la préparation et
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I’hygiéne des vendeurs trés variables. L’origine de la mauvaise qualité microbiologique provient
également des vendeurs qui ignorent les régles de bonne conduite d’hygiéne alimentaire (GUIDE
DE PRESENTATION DES CHARCUTERIES, 1999).

Ces bactéries présentent un danger réel pour le consommateur quand le nombre est tres élevé
dans le produit mais aussi un danger potentiel lorsque le produit contaminé est conservé dans des
conditions permettant leur prolifération. Dans cette étude, il a été retrouvé dans la majorité des
échantillons de merguez, des résultats supérieurs de celui rapporté par Cohen et al. (2006) sur des
échantillons de merguez.

Ces echantillons ont pu étre contaminés par des porteurs de Staphylocoques au cours des diverses
manipulations. A ceci s’ajoute la contamination par [’animal. Le muscle souillé
superficiellement, se laisse en effet facilement pénétrer en profondeur par ces microorganismes
au cours du découpage. Si I’entreposage a la température ambiante est prolongé, la viande peut
favoriser la prolifération de la toxinogénese de S. aureus provoquant alors des intoxications qui
peuvent étre parfois graves (HAJAR, 2017).

Nos produits non conformes présentent un taux de contamination supérieur a 10* germes/g. Ce
chiffre est tres voisin du seuil microbien suffisant pour entrainer une toxi-infection chez le
consommateur. Ces taux élevés de contamination de certaines merguez peuvent traduire la
présence de porteurs de staphylocoques pathogéne dans les ateliers de fabrication. De plus, les
regles d’hygiéne ne sont pas respectées (SYLLA, 1994).

A la fin de cet examen, nous pouvons conclure que la qualité microbiologique des merguez
vendues sur le marché de la ville de Djelfa est de mauvaise qualité microbiologique dans
I’ensemble.

Les résultats des analyses microbiologiques ont montré que 85 % des échantillons de merguez

prélevés dans la ville de Djelfa ne répondaient pas aux exigences microbiologiques.
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Partie expérimentale

Tableau 5 : Résultat du dénombrement et interprétation de la présence de staphylocoques

aureus :
Logl0
UFC/g + Seuil T 2.
Nombre UFClg + Seuil S S ¢
_ Log10 d’acceptabilité| § = c
Boucheries | d’échantillons Ecart type d’acceptabilité g 8 o
Ecart- En Logl0 = o @
En UFC/g AL =
type UFCl/g
9.15x10%+ 4.91+0.29
Boucheriel 5 3
3 1.37 x10 10 3 0.0003 fialad
_ 8.67x10°+ 5.36+0.91
Boucherie2 6 3
3 1.37 x10 10 3 0.01 *
1.72x10%+ 5.82+0.90
Boucherie3 6 3
3 2.04 x10 10 3 0.006 *k
4.03 x10°+ 5.44+0.52
Boucheried 3 3.46 x10° 10° 3 0.001 e
5.4 x10°+ 5.09+0.96
Boucherie5 c 3
3 8.7 x10 10 3 0.02 *

Seuil de signification:
* . p < 0,05 : différence significative;

**: p <0,01 : différence hautement significative;

***: p < 0,001 : différence trées hautement significative;
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Figure 13 : Répartition de Staphylocoques par niveau de contamination
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Conclusion

CONCLUSION

Les résultats des analyses microbiologiques indiquent que 85 % des échantillons analysés sont
impropres a la consommation humaine et constituent un risque potentiel pour la santé des
consommateurs.

Donc, les saucisses analysées présentent une charge en bactéries qui dépasse les criteres fixes
par la réglementation algérienne, ce n’est que le résultat logique d’un mauvais encadrement
de nos boucheries, I’absence des mesures d’hygiéne, ainsi que le non respect et la
méconnaissance des conditions de fabrication, en particulier celles liées a la propreté des
manipulateurs et leur environnement et bien sir les conditions de sécurité pour le stockage et
la livraison de merguez & mettre entre les mains du consommateur un produit de meilleure
valeur nutritionnelle.

Pour sortir du tunnel, nous proposons de fixer des contrdles réguliers en amont (lors de
I’abattage de la béte) et en aval (dans les boucheries). Il est souhaitable que les controleurs
visitent les locaux ou s’effectuent les différentes opérations de la préparation des merguez.

Le consommateur s’attend a ce que les merguez qui lui sont proposées, présentent un
maximum de sécurité alimentaire. C’est pour cette raison, qu’il faut que les mesures de
contréle soient plus fréquentes et inopinés.

De plus, I’intervention concertée des différents acteurs de la filiere viande prenant en
considération leurs besoins respectifs et combinée a des mesures incitatives pourrait améliorer
la qualité de ce produit.

Finalement, la qualité hygiénique des merguez a la vente peut étre améliorée par 1’instauration
d’une politique de tragabilité afin d’assurer la salubrité tout au long de la chaine de fabrication

et de stockage des merguez.
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Résumé

Résumé

L’étude de la qualité microbiologique des saucisses(Merguez) vendues dans cing boucheries
de la ville de Djelfa, concerne le dénombrement des germes indicateurs de contamination
selon la norme algérienne (Flore totale, Coliformes thermotolérants et staphylocoques).
L’analyse microbiologique a révélé que 85% de ces échantillons sont de mauvaise qualité
microbiologique due principalement au nombre élevé decoliformes thermo tolérants, et de
staphylocoques dans les échantillons testés par rapport au seuil d’acceptabilité fixé par la
norme.

Les conséquences potentielles de la consommation des Merguez sur la santé des
consommateurs devraient susciter des mesures de controle sanitaire.Une réglementation de ce
secteur est nécessaire et doit s’inscrire dans un cadre plus large de réglementation de
I’hygi¢ne alimentaire et de I’hygiéne générale de la ville.

Mots-clés :Qualité microbiologique, flore totale, coliformes thermotolérants, staphylocoques,
saucisses, boucheries, Djelfa.

Summary

The study of the microbiological quality of sausages (Merguez) sold in five butcheries in the
city of Djelfa, concerns the enumeration of germs indicating contamination according to the
Algerian standard (total flora, thermotolerant coliforms and staphylococci).

Microbiological analysis revealed that 85% of these samples were of poor microbiological
quality due mainly to the high number of thermo-tolerant coliforms, and staphylococci in the
tested samples compared to the acceptability threshold set by the standard.

The potential impact of Merguez consumption on consumer health should result in health
control measures. Regulation of this sector is necessary and must be part of a broader
framework of food hygiene and general hygiene regulations in the city.

Keywords: Microbiological quality, total flora, thermotolerant coliforms, staphylococci,
sausages, butchers, Djelfa.
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