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Introduction générale  

La viande et ses dérivés occupent une place de choix dans notre alimentation tant pour 

des raisons nutritionnelles que pour des raisons socioculturelles (CLINQUART et al., 1999), la 

volaille constitue une source de protéines animales appréciable et économique, notamment pour 

les pays en voie de développement, c’est ce qui justifie son développement très rapide sur 

l'ensemble du globe terrestre depuis une trentaine d'années, le poulet est considéré généralement 

comme un des oiseaux les plus anciennement domestiqués, il occupe une place économique et 

sociale particulière, sa production assure actuellement plus de 86% des produits carnés d’origine 

volaille (DJEROU, 2006). 

En Algérie, la filière avicole «chair» a connu depuis 1980 un développement notable, 

cependant, les pratiques d'élevage et d'abattage accusent un retard technologique considérable en 

effet, la problématique de la filière avicole sur le plan sanitaire reste toujours tributaire des 

conditions d'élevage en général, et plus particulièrement de l'hygiène des bâtiments (KACI et al., 

    ). 

    La viande est soumise à de multiples sources de contamination microbiennes liées à la 

longueur et à la complexité de leur parcours de l’étable à la table du consommateur, entre 

l’abattage de l’animal et la consommation de la viande, les étapes susceptibles d’introduire des 

micro-organismes contaminants sont nombreuses. La contamination peut être issue de l’animal, 

du manipulateur ou du matériel, etc. (BOURGEOIS et LEVEAU, 1991; LEMAIER, 1982). 

   Toutefois, l’opération d’abattage en elle-même peut créer un milieu favorisant la 

croissance microbienne sachant que d’une part, l’outil utilisé pour l’abattage peut entraîner en 

profondeur les germes de la peau, ainsi que les opérations de découpe de la viande, peuvent 

véhiculer les micro-organismes issus de l’environnement ou du personnel. D’autre part, la 

contamination peut  aussi intervenir lors du transport ou du stockage, dans des conditions 

d’hygiènes insuffisantes  (BOURGEOIS et LEVEAU, 1991 ; PIERRE, 1998). 

    La contamination microbienne de la viande de volailles (poulet et dinde) peut avoir deux 

conséquences : l’une due à l’ingestion de microorganismes pathogènes et leurs toxines avec un 

effet sanitaire en provoquant des intoxications alimentaires (les TIAC) ; dans ce cas, les germes 

mis en cause sont surtout le Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella,  

Campylobacter, Yersinia, etc. ; et l’autre, une conséquence économique due à l’altération des  

viandes et donc la diminution de leur vie commerciale et leur valeur marchande (CARTIER, 

    ), des procédures de contrôle plus fines sont donc nécessaires (DENNAÏ et al.,     ). 

    Notre travail est composé de deux parties: 
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* Une synthèse bibliographique des connaissances de certains aspects de la filière avicole 

principalement la filière chair  et sa contamination, elle comporte deux chapitres: 

- Chapitre I : Les facteurs de risque de contamination de la viande de poulet de chair.  

- Chapitre II : La microbiologie de la viande de poulet de chair. 

* Une partie expérimentale portant sur des analyses microbiologiques des échantillons de poulet 

de chair prélevés dans certaines boucheries de la ville de Djelfa. 

    D’une manière spécifique, il s’agira de dénombrer pour les poulets de chair: 

- La flore aérobie mésophile totale (FMAT) ; 

- Les coliformes thermo-tolérants ; 

- Les Staphylocoques. 
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Les contaminations de la viande de poulet de chair par les bactéries sont à l'origine de 

deux principaux risques: 

- Risque pour la santé publique (qualité hygiénique) lors de contaminations par  les bactéries 

pathogènes. 

- Risque sur la présentation du produit final (qualité organoleptique) lors de contaminations par 

les germes d'altération. 

Les facteurs de risque de contamination par ces bactéries sont les suivants: 

  

I.1. Au couvoir  

La recherche de salmonelles s'avère plus pertinente lorsque celle-ci porte sur l'analyse des 

fonds de boîtes servant au transport des poussins du couvoir à l'élevage (CORRIER et al.,  

    ). Il aurait donc été intéressant d'analyser les fonds de boîtes mais les éleveurs utilisent les 

cartons pour le démarrage des poussins dans leur exploitation. Cette étape est néanmoins 

considérée comme un point à risque de la contamination par Salmonella de la viande de volaille  

(ÇHRISTENSEN et al., 1997 ;HOOVER et al., 1997, ROSE et al.,     ). 

 

I.2. Elevage  

Selon Rose et al., (1999), la maîtrise de la contamination des lots de poulets de chair par 

salmonella doit passer par un contrôle de la biosécurité des élevages ainsi que la maîtrise en 

amont de la qualité des poussins livrés. La contamination initiale des volailles sera suivie d'une 

contamination au cours des opérations de préparation des animaux dans les points d'abattage. 

 

I.3. Bâtiment 

D’après JOUVE (    ), Clostridium perfringens et Staphylococcus aureus sont des 

microorganismes fréquemment décelés dans le sol, la poussière ou les matières fécales des 

animaux et dans les bâtiments d’élevage. De même il n’est pas rare d’isoler salmonella sp, 

Campylobacter sp ou Listeria sp dans l’environnement des bâtiments. 

 

I.4. Les rongeurs 

Ces derniers sont considérés comme des sources récurrentes de Salmonella (HENZLER 

ET OPITZ, 1992, GRONSTOL et al.,     ) et de Campylobacter (GREGORY et al., 1997, 

KAPPERUD et al., 1993). Une étude de REFREGIER-PETTON et al., (2000) a d' ailleurs 
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considéré l'absence de contrat de dératisation comme un facteur de risque important de la 

contamination des élevages. 

 

I.5. Litière 

D’autres voies de contamination des élevages ont été rapportées : la transmission de la 

bactérie d’un lot de poulet à l’autre dans un bâtiment d’élevage pourrait se faire par 

l’intermédiaire de la vieille litière ou de bactéries restées présentes dans le bâtiment entre deux 

bandes (GENIGEORGIS et al., 1986). 

 

I.   Aliments  

L’aliment et en particulier les matières premiers d’origine animale ont depuis longtemps 

été incriminés dans la contamination des animaux (LEHELLEC, 1991). 

 

I.   Eau  

Les bactéries les plus pathogènes rencontrées dans les eaux sont les salmonelles, les 

entérobactéries, les colibacilles, les streptocoques, etc. Leur multiplication est possible si l'eau 

contient des matières organiques et des sels minéraux. Elle dépend aussi de la température et du 

pH. Les formes végétatives sont très sensibles au chlore, à l'oxygène mais les spores (clostridies) 

sont très résistantes  (GUERIN et al.,     ). 

 

I.   Abattage 

Les opérations d’abattages, constituent des points à risque extrêmement importants, les 

possibilités de contamination et de propagation des microorganismes pathogènes sont grandes. 

Elles peuvent se réaliser non seulement d’une carcasse à l’autre, à l’intérieure d’un même lot, 

mais également d’un animal à un autre issu d’un élevage différent (COLIN, 1992). 

I.     Transport des volailles 

D’après SARID et SHEFET (1994), le transport des poulets peut propager davantage la 

contamination dans le troupeau du fait de la dissémination des matières fécales sur les animaux, 

les poulets sont typiquement contaminés par la matière fécale sur leurs pieds, plumes et peau. 
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I.8.2. L'échaudage 

 Les eaux du bac d'échaudage peuvent être contaminées par le plumage souillé des 

volailles, par les fientes libérées lors du relâchement consécutif à la mort, par les pattes des 

animaux ou lorsque le nettoyage et la désinfection du bac sont mal effectués (SALVAT, 1997). 

Cette étape peut donc être le siège de contamination croisée (LAISNEY et COLIN, 1993).  

 

I.8.3.  La plumaison  

La plumaison peut constituer une source de contamination : les doigts de la plumeuse 

exercent une pression sur la peau et entraînent un transfert de là contamination des plumes, 

gorgées d'eau d'échaudage chargée de microorganismes, vers les follicules plumeux et la surface 

de la peau (OOSTEROM et al., 1983; SALVAT, 1997). Au cours de la plumaison, la carcasse 

subit un refroidissement progressif de la surface de la peau (après l'échaudage) qui entraîne la 

fermeture des follicules plumeux dilatés qui emprisonnent les bactéries (THOMAS et MC 

MEEKIN, 1980).  

 

I.8.4.  Eviscération  

C'est une étape bien maîtrisée mais des ruptures de l'intestin peuvent arriver lors de 

mauvais réglage des machines. Des possibilités de contamination par les mains des opérateurs 

subsistent (SALVAT,     ). 

 

I.8 .5.  Rinçage  

Le rinçage en continu de la carcasse au cours des étapes d’éviscération, entraîne une 

diminution significative de la contamination par les bactéries d’origine fécale et notamment les 

Salmonelles (MEAD, 1982 ; NOTERMANS et al.,     ). Le rinçage en continu des machines 

d’éviscération est au contraire responsable d’une brumisation des particules contaminantes. Cette 

dissémination aéroportée par l’intermédiaire de gouttelettes (SALVAT et al.,     ) peut 

entraîner la contamination des carcasses. Ce phénomène est particulièrement important lorsque 

les machines sont lavées en continu sous haute pression, et ne sont pas carénées. 
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I.8.6.  Lavage  

Le lavage final doit intervenir le plutôt possible après l'éviscération (MEAD, 1982) afin 

d'éliminer les bactéries avant qu'elles ne soient trop fermement attachées à la peau. Il peut 

secondairement être une source d’apport de bactéries d’origine intestinale, lorsque les buses de 

lavage sont souillées par un biofilm. Cette contamination peut concerner 9% des échantillons 

d’eau de lavage (postes d’éviscération et de lavage) (COLIN et al.,     ). 

Cette étape permet une diminution de 5 à 90% des microorganismes comme les entérobactéries 

et les coliformes (SILLIKER, 1980). 

 

I.   . Refroidissement et conditionnement  

Le refroidissement est un processus visant à diminuer la température interne des 

carcasses de poulets de chair afin d'inhiber la multiplication des bactéries (CARRASCO et al., 

2012; JAMES et al.,     ). Il existe en fait deux méthodes de refroidissement, le refroidissement 

par immersion en eau froide et le refroidissement à sec utilisant de l’air froid (BERRANG et al., 

    ). Cependant, cette étape présente un risque potentiellement élevé de contamination croisée, 

surtout lors du refroidissement par immersion dans l’eau (MUNTHER et al.,     ). Cette 

contamination peut être expliquée par la libération de matières organiques et de microorganismes 

des carcasses dans l'eau du refroidisseur (MUNTHER et al.,     ). 

Des études ont rapporté que ce processus augmentait le risque de contamination croisée 

considérant le nombre de carcasses partageant le même bain d'eau glacée (GOKSOY et al.,  

2004; SMITH et al., 2005; JAMES et al., 1992; POSSAS et al. ,    ). Cependant, dans le 

procédé de refroidissement à l’air, bien qu'il y ait moins de contact entre les carcasses, la 

possibilité d'une contamination croisée microbienne peut également se produire suite aux 

éclaboussures pouvant être causées par l’utilisation de pulvérisateurs d'eau lors le processus de 

refroidissement (MEAD et al.,     ). 

 

I.9. Points de vente  

I.9.1. Entreposage à l'air libre  

 Selon ROBERTS (    ), la température ambiante est favorable au développement des 

germes mésophiles pathogènes tels quelles : Salmonella, Staphylocoques et Escherichia coli.  
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I. .2.  Entreposage en réfrigération ou en congélation  

I. .2.1. La réfrigération  

La réfrigération est caractérisée par le maintien de la température du produit légèrement 

au-dessus de 0°C (DAUDIN, 1988). Selon LAHELLEC et al., (    ), la température de 

stockage prévue pour les volailles réfrigérées est située entre 0°C et 4°C, mais différents essais 

ont montré que la durée de conservation sera prolongée d’autant que le stockage sera réalisé à 

une température plus proche de 0°C. La plupart des bactéries pathogènes ne se développent 

normalement pas aux températures de réfrigération. 

I.   .2. La congélation 

La congélation est  l’action de soumettre un produit au froid de façon à provoquer le 

passage de l’eau qu’il contient à l’état solide (GENOT, 2000). La congélation des viandes et des 

produits d’origine animale d’après MICHAUD et  DUPIN (    ), conduit à: 

 Ralentir ou arrêter les réactions de dégradation ; 

 Stopper le développement microbien ; 

 Léser les parois des cellules par formation des cristaux de glace. 
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La viande et ses dérivés occupent une place de choix dans l’alimentation en raison de 

ses valeurs nutritives, la richesse de la viande en protéines de haute valeur biologique fait 

d’elle un aliment indispensable pour une alimentation équilibrée. Cependant, ces mêmes 

raisons la rendent un terrain favorable à la prolifération microbienne, la qualité hygiénique de la 

viande du poulet dépend, d’une part de la contamination apportée par les mains des 

opérateurs, les outils et les plans de travail pendant les opérations d’abattage et de la découpe, 

et d’autre part du développement et de la croissance des flores contaminants pendant le 

refroidissement, le stockage et la distribution. Les abattoirs constituent l’un des points 

critiques majeurs de l’hygiène des viandes  (CARTIER, 200 ). 

Tous les germes pathogènes qui peuvent être transmis par les aliments et les espèces de 

microorganismes capables d’altérer les aliments sont à considérer. Il en est de même des produits 

toxiques résultant de la présence des microorganismes (toxines, métabolites toxiques)  (CUQ, 

    ). 

La succession des opérations d’abattage offre une multitude de possibilités de contacts 

directs (retournement du cuir) et indirects (via le matériel, les hommes) entre les masses 

musculaires et les éléments contaminés, chacun de ces contacts entraîne le dépôt de nombreux 

germes en surface des carcasses. Lors de l’éviscération, le contenu du tube digestif peut souiller 

la carcasse par l’un de ses  deux orifices (rectum et œsophage) ou par blessure accidentellement 

par le couteau du sacrificateur. Le dépouillement de la carcasse est une opération très délicate. 

Elle est la plus contaminant. En effet, cette opération exige une manipulation simultanée du cuir 

et des masses musculaires d’où un risque d’ensemencement de la viande par les mains et les 

outils (couteaux) (FOURNAUD et al., 1978 et CARTIER,     ). La microflore des viandes est 

composée essentiellement de germes saprophytes. La contamination par les germes pathogènes 

n’apparaît que rarement (CARTIER,     ). 

Parler de « viande de volailles » dans leur ensemble n’est pas une chose aisée, tant il 

est vrai que ce terme recouvre tout un ensemble de produits, allant des carcasses aux viandes 

restructurées, en passant par les produits de découpe et différents produits de transformation 

actuellement commercialisés sous des formes diverses (LAHELLEC, 1988 ; (LAHELLEC et al., 

    ). 

La viande est un substrat favorable au développement des microorganismes pathogènes et 

qui peuvent produire des substances toxiques. La viande est donc un produit fragile, qui en 

raison du danger présenté par les altérations et la présence éventuelle de germes pathogènes doit 

être strictement surveillée et contrôlée (AHOUANNOU,      ). 
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    La contamination microbienne est inévitable chez presque tous les animaux, leur 

croissance s’effectue toujours à partir de la peau qui généralement constitue une véritable 

barrière a la pénétration en profondeur et c’est seulement après un certain temps de stockage que 

les microbes, en particulier les bactéries vont pénétrer à l’intérieur du muscle. Les sources de 

contamination de la viande sont diverses et d’importance inégale (AHOUANNOU,      ). 

 

II. . Les microorganismes pathogènes indicateurs d’hygiène  

 II.1. .  Les Salmonelles 

Salmonella est un genre appartenant à la famille des Enterobacteriacea. C’est un bacille à 

gram négatif, anaérobie facultatif, oxydase négative, catalase positive et non sporulé (RYAN et 

al., 2017; BATISTA et al.,     ), la taille varie entre 2.0 et 5.0 µm de longueur par 0.7 à 1.5 µm 

de largeur (KARPE et al.,     ). La plupart des espèces de Salmonella sont mobiles grâce à des 

flagelles péritriches, à l'exception de S. Gallinarum, S. Pullorum et de certains mutants 

(BERGEYAND, 1994; EUZEBY, 1999; LOPES et al.,     ). La température de croissance 

optimale de Salmonella est de 37°C. Cependant, une croissance minimale a été enregistrée entre 

2 et 4°C et à une température maximale de 54°C (ADLEY et RYAN,     ). 

Cliniquement les infections causées par Salmonella se traduisent généralement par une 

fièvre, de la diarrhée, une déshydratation, des douleurs abdominales, des nausées, des maux de 

tête, et parfois des vomissements (CHLEBICZ et SLIZEWSKA,     ). Les salmonelles ne sont 

pas connues pour la libération de toxines dans les aliments contaminés, mais les bactéries 

ingérées sont responsables de la maladie en se multipliant dans l'intestin de l'hôte (RAHMAN  et 

OTHMAN,     ). 

Dans une étude sur des volontaires humains, il a été rapporté que le nombre nécessaire de 

salmonelles pour produire une infection chez l’humain varie entre   
 
 et 10

 
 bactéries, ce 

nombre étant plus petit chez les personnes immunodéprimées telles que celles atteintes du SIDA 

(le syndrome d'immunodéficience acquise) ou d’un cancer (ANTUNES et al .,       RAHMAN  

et OTHMAN,     ). 

Le taux de mortalité est faible, ne dépassant pas 1%. Généralement, l’infection dure de   

à 7 jours et la plupart des gens se rétablissent sans traitement (SILVA et al ., 2011; CHLEBICZ 

et SLIZEWSKA, 2018; TURGEON et al.,       RAHMAN  et OTHMAN,     ). 
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Cependant des complications peuvent intervenir surtout dans le cas où l’infection traverse 

la barrière intestinale et gagne la circulation sanguine, l’utilisation des antibiotiques est 

nécessaire dans ces cas (ENG et al., 2015; ROBINSON ,     ).  

 

II. . Microorganismes indicateurs d’hygiène 

II.   . Flore aérobie mésophile totale 

Il s'agit de l'ensemble des microorganismes capables de se multiplier en aérobiose à des 

températures optimales de croissance comprises entre + 20 ° C et + 45 °C (GUY,     ). 

   Cette microflore peut comprendre des microorganismes pathogènes pour l'homme et l'animal 

mais aussi des microorganismes d'altération variés, ainsi, en microbiologie alimentaire, on 

recherche et dénombre les microorganismes aptes à cultiver en 72 heures à 30 °C et en gélose 

pour dénombrement. Dans ce cas, la microflore exigeante (exemple : les Lactobacillus) n'est pas 

détectée (GUY,     ). 

    Il n'y a pas toujours de relation très étroite entre une valeur élevée de la flore totale 

aérobie mésophile et la présence de microorganismes pathogènes (GUY,     ).  

    Cependant, on considère que, en général, il n'y a de risque pour la santé du 

consommateur que si la flore totale mésophile aérobie est supérieure ou égale à 10
  

microorganismes/g (GUY,     ). 

 Indice de la qualité marchande : 

La flore totale peut aussi être considérée comme flore d'altération car la présence d'une 

flore mésophile aérobie revivifiable abondante indique un processus de dégradation en cours 

(GUY,     ). 

Il  n'y a cependant pas de relation étroite entre le nombre total des microorganismes et le 

temps d'apparition de l'altération perceptible des caractéristiques organoleptiques de l'aliment. En 

effet, la détérioration peut être due à un groupe microbien ne constituant à l'origine qu'une 

fraction de la population totale (GUY,     ). 

En principe, une flore totale aérobie mésophile dépassant 10
 
 à 10

 
 microorganismes par 

gramme provoque une détérioration visible du produit (GUY,     ). 

Le dénombrement de la flore totale aérobie mésophile reste la meilleure méthode 

permettant d'estimer l'indice de salubrité et de qualité des aliments dans le contrôle industriel, un 

aliment dont la flore totale est trop élevée montrera de mauvaises conditions de conservation et 

sera considéré comme impropre à la consommation (GUY,     ). 
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II    . Coliformes thermotolérants  

Selon l’ISO, les coliformes thermo tolérants font partie intégrante des coliformes, 

ce sont donc également des bacilles à gram négatifs, aérobies ou anaérobies facultatifs, non 

sporules ne possédant pas d’oxydase capables de se multiplier en présence de sels biliaires 

et capable de fermenter le lactose avec production d’acide et gaz en heures à une température de 

l’ordre de   °C (FOURNAUD, 1891). 

Ces coliformes sont des germes témoins d'une contamination fécale. Le dénombrement 

de coliformes thermotolérants permet de suivre l'hygiène des manipulateurs de la viande, 

l’espèce la plus fréquemment associée à ce groupe bactérien est E. coli (ELMUND et al., 1999., 

EDBERG et al., 2000). La bactérie E. coli représente toutefois 80 à 90 % des coliformes 

thermotolérants détectés  (EDBERG et al.,     ). 

Bien que la présence de coliformes thermotolérants témoigne habituellement d’une 

contamination d’origine fécale, plusieurs coliformes thermotolérants ne sont pas d’origine fécale, 

provenant plutôt d’eaux enrichies en matière organique, tels les effluents industriels du secteur 

des pâtes à papiers ou de la transformation alimentaire (OMS, 2001; BARTHE et al.,     ).  

   Ces germes peuvent devenir pathogènes pour le consommateur lorsqu'ils sont présents en 

grand nombre. Le risque sanitaire est que la présence des coliformes thermotolérants peut être 

une indication de la présence de micro-organismes entéropathogènes (ZMIROU et al.,     ). 

 

II    . Staphylococcus aureus  

 Staphylococcus aureus est un germe de la famille des micrococcaceoe, il s’agit de 

cocci gram positive, souvent disposés en grappe, non sporulés, coagulase positifs. Cette espèce 

fait partie des bactéries aéro-anaérobies facultatives, mais préférant le métabolisme aérobie, c’est 

un germe mésophile, capable de se multiplier entre 4 °C e t 46 °C et de manière optimale à 37 

°C, pour un pH allant de 5 à 9, avec un optimum de 7,2 à 7,6, et une Aw de en aérobiose et en 

anaérobiose, c’est un germe halophile, il se développe même en présence de sel sa croissance est 

possible jusqu’à une concentration de    % en sel (JULIEN et CATHRINE,     ).     

La contamination de l’aliment peut être originelle et concerne alors des biotypes 

animaux, mais elle résulte en général de la manipulation d’aliment par les porteurs sains ou 

par des personnes atteintes d’une rhinopharyngite à staphylocoques ou de lésions cutanées les 

aliments en cause sont des produits cuits contaminés après la cuisson (GUIRAUD,     ). 
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La plupart des souches de Staphylococcus aureus engendrent une entérite 

staphylococcique, associée à la synthèse de toxines thermorésistantes extracellulaire  

(JULIEN et CATHRINE,     ).    

L’origine des Staphylococcus aureus est le plus souvent les mains du personnel et le non-

respect des conditions d’hygiène (BOURGEOIS,     ). 

Les effets des toxines sont rapidement ressentis et les symptômes de la maladie 

apparaissent durant deux à six heures, c’est leur ingestion qui induit la maladie, il s’agit donc 

d’une intoxication due à une exotoxine c’est-à-dire une toxine préexistant dans l’aliment  

(JULIEN et CATHRINE,     ). 

 

II.   . Les anaérobies sulfito-réducteurs 

Les anaérobies sulfitoréducteurs, ou des Clostridium sulfitoréducteurs, ou encore de 

Clostridium perfringens, tous ces germes ont un point commun, ce sont classiquement définies 

comme des bactéries de la famille des bacillaceae à gram positif de forme bacillaire (gros 

bacille), se présentant seul ou en paires, anaérobies stricts, sporulés, immobiles, catalase négatif, 

réduisant  les nitrates en nitrites, fermentant le lactose avec production de gaz, son aptitude à 

sporuler lui confère une grande thermorésistante, ce sont des bactéries mésophiles avec une 

température optimale de croissance à 45°C, son activité de l’eau (Aw) minimale est d’environ 

0.94 (BOUHAYA et CHERAF, 2009). 

Ces bactéries anaérobies sulfito-réductrices sont des hôtes normaux de l’intestin de 

l’homme et des animaux, mais on les rencontre fréquemment dans la nature et en particulier dans 

le sol (bactéries telluriques) et dans les matières organiques en cours de putréfaction. Ces germes 

sont très résistants en raison de leur caractère sporulé (CUQ,     ). 

Ils sont souvent, quelques fois avec d’autres germes sporulés, les seuls survivants d’une 

contamination ancienne de l’aliment, parmi les Clostridium sulfito-réducteurs, C. perfringens 

occupe une place très importante: en effet, ce germe est très souvent à l’origine de toxiinfections 

d’origine alimentaire (CUQ,     ). 

Clostridium sulfitoréducteurs est une bactérie ubiquitaire, présente dans le sol mais aussi 

dans la flore intestinale de l’homme et des animaux, les contaminations des aliments sont donc 

fréquentes (BOUHAYA et CHERAF, 2009). 

Les aliments cuits constituent d’excellents milieux pour ces germes car la teneur en 

oxygène est faible et leur survie sous forme sporulée est sélective après élimination des autres 

germes présents sous leur forme végétative (CUQ,     ). 
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L’objectif 

Le but de cette étude est d’effectuer des analyses microbiologiques des échantillons de 

poulet de chair prélevés dans certaines boucheries de la ville de Djelfa. 

D’une manière spécifique, il s’agira de dénombrer pour les échantillons de poulet de 

chair: 

 La flore aérobie mésophile totale (FMAT); 

 Les coliformes thermotolérants; 

 Les Staphylocoques. 

 

 III. . Présentation de la région d’étude  

La wilaya de Djelfa est la wilaya 17 de la liste des wilayas algériennes, elle est l’une des 

villes principales des hauts plateaux et du centre algérien, elle est située au cœur de l’Algérie  et 

est entourée de huit wilayas : Ouargla, Ghardaïa, Laghouat, Tiaret, Tissemsilt, Médéa,  M’Sila et 

Biskra. Elle couvre une superficie de 32 256,35 km
 
 et compte environ 1 500     Hab. 

(statistiques de 2011). Administrativement, la wilaya de Djelfa est composée de 12 Diras et 36 

communes (ANONYME ,     ). 

 

III  . Période et laboratoire de l’étude  

 

La période d’analyses s’est effectuée du    /03/2022 au 31/03/2022, les prélèvements des 

échantillons se sont faits au hasard, au niveau de 05 boucheries situés dans le marché, les 

analyses ont été effectuées le jour même au laboratoire de la faculté des sciences de la nature et 

de la vie de l’université Ziane Achour-Djelfa (FSNV). 

 

III  . Matériel et méthodes  

III      Matériel 

Le matériel utilisé pour les analyses est composé de : 

 Matériel de stérilisation : (four Pasteur, bec bunsen, autoclave); 

 Balance de précision; 

 La verrerie à savoir: boite de Pétri, tubes à essais, entonnoir, béchers, micropipettes,    

embouts micropipettes bleu, étaleur, flacons      ml,     ml et 500 ml; 

 Agitateur de type vortex; 
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 Porte embouts; 

 Portoirs de tube à essais;  

 Des pinces; 

 Etuves d’incubation à : 30°C ; 37°C  et 44°C; 

 Chauffe ballon, bain-marie; 

 Compteur des colonies; 

 Des milieux de culture  (PCA,  désoxycholate,  Baird Parker (BP)); 

 Eau physiologique et eau distillée; 

 Feuilles d’aluminium  

 Allumettes; 

 Des gants; 

 Glacière; 

 Marqueur permanent; 

 Seringues 10ml; 

 Sacs de congélation; 

 Ruban adhésif. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure  : Micropipette (Photo 

personnelle) 
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Figure  : Chauffe ballon (Photo 

personnelle) 

 

Figure  : Autoclave (Photo personnelle) 
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III.3.2. Echantillonnage  

Les analyses microbiologiques ont porté sur 15 échantillons de cuisses de poulet achetés 

au niveau de plusieurs points de vente choisis au hasard de la ville de Djelfa, chaque échantillon 

pèse environ 400 g. 

Une fois achetés, ils sont placés dans des sacs stériles contenant toutes les informations 

(boucherie, lieu, etc.). Les échantillons sont placés dans une glacière contenant des glaçons et 

acheminés vers le laboratoire de la faculté des sciences de la nature et de la vie de l’université de 

Ziane Achour de Djelfa (SNV). 

 

III   3. Milieux de culture et dilution  

III    .1. Le milieu de dilution  

Eau physiologique : la solution est généralement composée d'eau distillée et de chlorure 

de sodium (Na Cl) dilué à 9 pour 1000 (figure 4). 

 

 

                            

  

 

 

 

 

 

 

 

III.3.3.2. Préparation de la suspension mère  

Nous avons pesé aseptiquement 10g de l’échantillon et rajouté 90 ml deeau 

physiologique, puis homogénéisé pendant deux minutes, nous avons obtenu enfin une suspension 

mère au 1/10:   
- 

)  (voir figure 5). 

 

 

 

 

Figure  : Préparation d'eau physiologique (Photo personnelle) 
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III.       Les milieux de culture 

Tableau  : Les germes recherchés dans les échantillons à analyser. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Germes recherchés Milieu culture Temps d’incubation 

Flore mésophile aérobie 

totale 

PCA    à 72h 

Coliformes thermotolérants Desoxycholate lactose 24h à 48h 

Staphylococcus Baird Parker 24h à 48h 

 

Figure  : Les milieux de culture                    

(Photo personnelle) 

Figure  : Préparation de la suspension mère (Photo personnelle) 
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III.3.3.4.  Préparation des milieux de culture 

A. Gélose lactosée au désoxycholate à 0,1% ( DL) 

La gélose lactosée ou désoxycholate à 0,1% est un milieu sélectif utilisé pour le 

dénombrement des coliformes dans les produits carnés et les autres produits alimentaires, il 

inhibe la croissance des microorganismes à gram positif sous l’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 à fermenter 

le lactose, les microorganismes lactose-positif produisent une acidification qui en présence de 

rouge neutre, se manifeste par l’apparition de colonies rouges (figure  ).                                                

 Préparation 

Il faut dissoudre 46 g dans   litre d’eau distillée et faire bouillir, il ne faut ne pas 

autoclaver . 

Incubation : 24h à 48h à 30 ou 37 °C. 

   

 

 

                                                                  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 

Figure  : Préparation de milieu de culture de désoxycholate 

(Photo personnelle) 
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B. Gélose Plate Count Agar (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 l’intérêt est de favoriser le 

développement à 30-  °C de tous les microorganismes présents dans l’échantillon analysé 

(figure 8). 

 Préparation 

Il faut mettre en suspension 23,5 grammes dans 1 litre d’eau distillée et porter le milieu à 

ébullition sous agitation constante puis répartir les flacons et autoclaver à 121°C  pendant 15 

minutes. 

                        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

C. Gélose de Baird Parker (BP) 

 La gélose BP avec jaune d’œuf au tellurite de potassium est un milieu sélectif utilisé 

pour le dénombrement de Staphylococcus aureus dans les prélèvements 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 (figure 9). 

 Préparation 

  Il faut dissoudre 57 grammes de poudre dans un litre d'eau distillée, puis mélanger 

jusqu’a l'obtention d'une suspension homogène, chauffer lentement en agitant fréquemment, puis 

porter a ébullition jusqu'a complète dissolution, et enfin répartir 250 ml de milieu par flacon et 

stériliser à l'autoclave a 121°C  pendant 15 minutes. 

                                        

 

Figure  : Préparation de milieu PCA (Plate Count Agar) 

(Photo personnelle) 
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III.   Dénombrement des germes à étudier 

III.     Dénombrement de la flore mésophile aérobie totale FMAT  

Pour le dénombrement des germes totaux, nous avons suivre la norme NF V 08-051 

relative au dénombrement des micro-organismes, méthode par comptage des colonies  obtenues  

à  30°C. 

A. Principe  

 Selon ISO      ( ) : Ensemencement en surface d’une quantité déterminée de 

l'échantillon pour essai, ou une quantité déterminée de suspension mère dans le cas d’autres 

produits sur un milieu de culture gélosé contenu dans des boîtes de Pétri. 

 Incubation en aérobiose des boîtes à 30 °C, pendant 72 h. 

 Calcul du nombre de micro-organismes par millilitre ou par gramme d’échantillon, à 

partir du nombre de colonies obtenues dans les boîtes de Petri choisies (moins de 300 

colonies). 

 

 

Figure  : Préparation de milieu de culture Baird Parker 

 (Photo personnelle) 
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B. Mode opératoire  

 Technique de dilutions successives 

En milieu aseptique, un millilitre de la suspension mère est prélevé avec une pipette 

graduée, et introduire dans un tube contenant 9 ml de diluant eau physiologique  afin de réaliser 

une dilution au 1/100:   
- 

) pour les produits solides. 

On répète l’opération à partir de   
-  

jusqu’à   
- 

. 

L’opération est renouvelée en changeant de pipette et en versant de nouveau 1 ml dans 

un nouveau tube d’eau physiologique, et ainsi de suite, jusqu’à ce que la concentration des 

bactéries devienne relativement faible, les tubes sont homogénéisés entre chaque dilution et afin 

d’avoir une égalité statique entre les tubes. 

Mise en gélose  

   Les boites de pétri sont annotées et doivent contenir sur les tranches : 

 La date. 

 La dilution utilisée. 

 La température d’incubation. 

 La durée d’incubation. 

Tout d'abord, le milieu de culture gélosé ultra-refroidi doit être versé dans des boîtes de Pétri 

pour obtenir une épaisseur d'au moins 2 mm. 

 Laisser le milieu gélosé refroidir et se solidifier en plaçant des boîtes de Pétri sur une surface 

horizontale froide. 

 Placer l'inoculum (0,1 ml) au centre de la boîte de Pétri choisie, sur le milieu de culture 

gélosé. Nous l'étalons uniformément et le plus rapidement possible sur la surface du milieu à 

l'aide d'un verre stérile ou d'un étaleur en plastique, afin qu'aucun liquide visible ne reste à la 

surface du milieu, en essayant de ne pas toucher les parois de la boîte de Pétri. 

Lecture  

Lors de la lecture faite après 24, 48 et 72h, on prend en considération uniquement les boittes 

contenant entre 30 et 300 colonies. 

 Calculs 

On utilise la formule mathématique suivante :  

 

  
    

                    
 

 

Retenir 2 dilutions sauccessives où le nombre de colonies dénombrées soit compris entre 

30 et 300 colonies. 
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N : nombre d’UFC par gramme ou par ml de produit initial. 

∑c : sommes des colonies des boîtes interprétables. 

Vml : volume de l’inoculum (  ml). 

n  : nombre de boîtes considérées à la première dilution retenue. 

n  : nombre de boîtes considérées à la seconde dilution retenue. 

d : facteur de la première dilution retenue. 

 

III.     Dénombrement des coliformes thermotolérants 

Pour le dénombrement des coliformes thermotolérants dans les produits destinés à la 

consommation humaine et animale, par comptage des colonies obtenues en milieu solide après 

incubation en aérobiose à 44 °C (ensemencement en surface), nous avons suivi la norme NF 

V08-    : Dénombrement des coliformes thermotolérants. 

A. Principe  

  La présence désoxycholate de sodium ainsi que le citrate de sodium (cas du 

désoxycholate  %)  assurent l’inhibition : 

- des bactéries à Gram positif et des autres bactéries à Gram négatif.  

- la fermentation du lactose qui se traduit par une acidification, révélée par le virage au rouge de 

l’indicateur pH rouge neutre, et par la précipitation d’acides biliaires autour des colonies. 

B. Mode opératoire  

 Technique de dilutions successives 

 Il faut effectuer des dilutions décimales dans des conditions aseptiques : 

 Marquer les tubes de diluant (10
- 

,   
- 
,… puis prélever aseptiquement 1 ml de la 

suspension mère à l’aide d’une pipette automatique; transférer le 1 ml prélevé dans le 1
er

 

tube:   
- 

), la pipette ne devrait pas pénétrer dans les   ml du diluant qui est l’eau 

physiologique. 

 Jeter la pipette utilisée dans un conteneur approprié. A l’aide d’une  
ème

 pipette stérile, 

procéder du même du tube 10
- 

 au tube 10
- 

. Faire de même pour les autres tubes en 

utilisant pour chaque prélèvement une pipette nouvelle, transférer 1 ml de la suspension 

mère à analyser et de chaque dilution décimale dans des boîtes de Pétri stériles contenant 

le milieu de culture désoxycholate. 

 Déposer l’inoculum goutte à goutte. 

Mise en gélose  
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Les boites de pétri sont annotées et doivent contenir sur les tranches : 

 La date. 

 La dilution utilisée. 

 La température d’incubation. 

 La durée d’incubation. 

 Incuber les Coliformes thermo-tolérants à 44°C de 18 à 24 heures. 

 

 

Lecture  

Les colonies caractéristiques des coliformes sont de petites colonies rouges fluorescentes 

ayant poussé en masse. Les premières lectures se font après 24 heures. 

 Calculs 

    On utilise la formule suivante : 

 

  
    

                    
 

Retenir 2 dilutions successives où le nombre de colonies dénombrées soit compris entre 

30 et 300. 

 

N : nombre d’UFC par gramme ou par ml de produit initial. 

∑c : sommes des colonies des boîtes interprétables. 

Vml : volume de l’inoculum (  ml). 

n1 : nombre de boîtes considérées à la première dilution retenue. 

n2 : nombre de boîtes considérées à la seconde dilution retenue. 

d : facteur de la première dilution retenue. 

 

 III      Dénombrement de Staphylococcus aureus 

Pour le dénombrement des Staphylococcus aureus, nous avons suivi la norme NF ISO 

6888 -1 relative aux (staphylocoques à coagulase positive et autre espèces), technique utilisant le 

milieu gélose de Baird Parker.  

A la surface des boîtes ainsi préparées et du milieu ramené préalablement à température 

ambiante, déposer 0,1 ml de la suspension mère. 

 Répéter l’opération avec les autres dilutions si nécessaire, étaler l’inoculum en surface à 

l’aide d’un étaleur stérile (pipette râteau). L'incubation est faite à 37°C pendant 48 heures. 
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A. Principe  

 La croissance des Staphylocoques est favorisée par le pyruvate de sodium et la 

glycine.    

 La microflore secondaire est inhibée en présence de chlorure de lithium, de 

tellurite de potassium (ajouté extemporanément), ainsi que par la forte 

concentration en glycine. 

 L’addition de sulfaméthazine après autoclavage assure l’inhibition de la presque 

totalité des proteus et en conséquence limite fortement l'envahissement du milieu 

par ces microorganismes. 

 L’enrichissement au jaune d’œuf aide à l’identification en démontrant l’action de 

la lécithinase. 

 La caractérisation des Staphylococcus aureus qui présentent des colonies noires 

après réduction du tellurite en tellure. 

B. Mode opératoire  

Techniques de dilutions successives  

 Marquer les tubes stériles 10
- 

,   
- 

 jusqu’à   
- 

 qui contiennent 9 ml de diluant : 

eau physiologique. 

 Préparation des dilutions   
- 

 jusqu’à   
- 

 à partir la suspension mère. 

 

Mise en gélose  

Les boites de pétri sont annotées et doivent contenir sur les tranches : 

 La date. 

 La dilution utilisée. 

 La température d’incubation. 

 La durée d’incubation. 

 Incuber les Staphylococcus aureus à 37 °C de 24 heures. 

Lecture   

Après 24 heures d'incubation à 37 °C, les colonies bactériennes de Staphylocoques sont de 

couleur noire. 

 

 

 Calculs 
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Pour qu´un résultat soit valable, on estime en général qu´il est nécessaire de compter les 

colonies sur au moins une boîte contenant au minimum 15 colonies. 

Calculer le nombre N de microorganismes présents dans l´échantillon pour essai, en tant 

que moyenne pondérée à partir de deux dilutions successives, à l´aide de la formule : 

                 

  
    

                    
 

 

Ou : 

N : nombre d’UFC par gramme ou par ml de produit initial. 

∑c : sommes des colonies des boîtes interprétables. 

Vml : volume de l’inoculum (  ml). 

n1 : nombre de boîtes considérées à la première dilution retenue. 

n2 : nombre de boîtes considérées à la seconde dilution retenue. 

d : facteur de la première dilution retenue. 

Arrondir les résultats calculés à deux chiffres significatifs. Pour cela, si le dernier chiffre 

est inférieur à 5, le chiffre précédant n´est pas modifié; si le dernier chiffre est supérieur ou égal 

à 5, le chiffre précédant est augmenté d´une unité. Procéder de proche en proche jusqu´à ce que 

l´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. 

 

III. . 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.  
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IV.1. Flore aérobie mésophile totale  

Après    heures d’incubation à   °C, les colonies microbiennes apparaissent sur la 

surface de la gélose plate count agar ou PCA (figure 10). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La flore aérobie mésophile totale (FMAT) est recherchée pour déterminer la qualité 

hygiénique d’une denrée alimentaire. Le seuil critique « m » fixé par la législation en vigueur 

pour la flore aérobie  mésophile totale  est de 5. 10
  

UFC/g ou 5.7 log10 UFC/g (JORA DP, 

    ). 

Le tableau 2 et la figure 11 donnent la charge microbienne des germes aérobies 

mésophiles totaux après énumération des unités formant colonies (UFC) poussés à partir de 15 

échantillons issus de cinq boucheries dans  la ville de Djelfa  (Charge microbienne exprimée en 

UFC/g et Log   UFC/g). 

Figure   : Aspect de flore totale sur milieu  PCA 

(Photo personnelle) 
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Le tableau montre pour la flore mésophile totale qu’il n’existe aucune différence entre  

les valeurs trouvées dans les boucheries 2 (5.52±0.29) ;   (5.47±0.57) ;   (5.6±0.65) et   

(5.48±0.51) et le seuil d’acceptabilité fixé par la norme (5.7 log10 UFC/g), c'est-à-dire que les 

échantillons prélevés dans ces boucheries sont de qualité médiocre et presque inacceptable pour 

la consommation humaine ou animale. Tandis que la boucherie 1(5.27±0.22) présente une valeur 

inferieure à la norme ; donc, la  qualité microbiologique a été satisfaisante et ne présente aucun  

risque pour la santé de la population. 

Les résultats de MATOUTY (    ) ont montré que 73% des échantillons étaient 

satisfaisantes par rapport aux normes et 27% sont supérieure à  .   
  
UFC/g. 

 Quant à ÇİFTÇİ  et GÜRAN (    ) en Turquie, les résultats obtenus sur 240 de viande 

de poulet biologique surgelée étaient 100% insatisfaisants, Et le moyen de FMAT dans les 

morceaux de poulet (poitrine, cuisse, ailes de poulet) 4.99±0.80 log10 UFC/g. 

Tableau  :Résultat du dénombrement et interprétation de la présence de la FMAT 

Boucheries 

Nombre 

d’échantill

ons 

UFC/g ± 

Ecart type 

 

Log10 

UFC/g ± 

Log10 

Ecart-type 

Seuil 

d’acceptabilité 

En UFC/g 

Seuil 

d’acceptabilité 

En Log10 UFC/g 

P (Probabilité) 

Seuil                                                       
de   

signification 

Boucherie1 
 

  

2.05x10 ± 

 .   x10  
5.27±0.22 

 

       

 

 .    

 

 .   

 

* 

Boucherie2 
 

  

3.93x10 ± 

 .   x10  
5.52±0.29 

 

       

 

 .    

 

 .   

 

NS 

Boucherie3 
 

  

5.39x10 ± 

6.83 x10  
5.47±0.57 

 

       

 

 .    

 

 .   

 

NS 

Boucherie4 
 

  

8.5x10 ± 

1.16x10  
5.6±0.65 

 

       

 

 .    

 

 .  

 

NS 

Boucherie5 
 

  

4.85x10 ± 

 .   x10  
5.48±0.51 

 

       

 

 .    

 

 .   

 

NS 

Seuil de signification:  

* : p < 0,05 : différence significative; 

**: p <        différence hautement significative; 

***: p < 0,001 : différence très  hautement significative; 

NS: non significatif. 
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Les informations sur le FMAT dans la viande et les produits à base de viande sont 

utilisées comme indicateurs pour déterminer si la production et la conservation sont réalisées 

sous conditions appropriées (SOFOS ,    ). 

La contamination par FMAT peut avoir plusieurs origines, à savoir la peau, les plumes et 

phanères qu’ont été apportés au départ par l’intermédiaire de l’eau, du sol, de l’air et des 

matières fécales (LAHELLEC,     ). 

IV.2. Coliformes thermo-tolérants 

Après un temps d’incubation approprié (  h) à 44°C pour les coliformes thermo-tolérants 

(figure12),  les colonies caractéristiques sont de petites colonies rouges fluorescentes. 
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Figure   :Répartition des flores aérobies mésophiles totales  par niveau de 

contamination 

 

 

Figure   : Aspect des coliformes sur milieu DL (Photo 

personnelle) 
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Le seuil critique « m » fixé par la législation en vigueur pour la coliformes thermo-

tolérants (CTT) est de 10
  
UFC/g ou 3 log10 UFC/g (JORA DP, 1998). 

Le tableau 3 et la figure 13 indiquent la détermination de la qualité microbiologique par 

comptage des coliformes thermo-tolérants dans 15 échantillons de poulet de chair dans la ville de 

Djelfa après l’analyse microbiologique. 

Durant notre étude, nous avons remarqué que presque toutes les valeurs sont 

statistiquement supérieures à la norme pour les coliformes thermotolérants.  

Donc, la qualité hygiénique dans ces boucheries est non satisfaisante et très mauvaise.  

Par contre, les résultats de NANA (2000) et MATOUTY (1992) dans la région de Dakar et 

RAJAONARISON (    ) en Madagascar (dans les grandes surfaces) étaient satisfaisants. 

Selon GUIRAUD et ROSEC (    ), la présence des coliformes thermotolérants est 

considérée comme un indice de contamination fécale, il s’agit donc plutôt de marqueurs de 

mauvaise maîtrise d’hygiène ainsi qu’à la mauvaise manipulation. Ces coliformes sont des 

germes témoins d'une contamination fécale. 

 Cette population microbienne est assimilable en pratique à Escherichia coli. Ainsi le 

dénombrement de coliformes thermotolérants permet de suivre l'hygiène des manipulateurs de la 

viande, dans tout son circuit économique (FATOU,     ).  

 

 

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

Boucheries 

Nombre 

d’échantill

ons 

UFC/g ± 

Ecart type 

 

Log10 

UFC/g ± 

Log10 

Ecart-type 

Seuil 

d’acceptabilité 

En UFC/g 

Seuil 

d’acceptabilité 

En Log10 

UFC/g 

P 

(Probabilité) 

Seuil                    

de 

signification 

Boucherie1   
4.39x10 ± 

 .09x10  
5.44±0.49      

 

  

 

 ,    

 

* 

Boucherie2 
 

  

6.24x10 ± 

1.03 x10  
5.41±2.01      

 

  

 

 ,   

 

NS 

Boucherie3 
 

  

7.39x10 ± 

 .55 x10  
5.69±0.52 

     

 

 

  

 

 ,     

 

*** 

Boucherie4 
 

  

2.92x10 ±  

4.87 x10  
5.66±1.09 

     

 

 

  

 

 ,   

 

* 

Boucherie5 
 

  
6.91 x10 ± 5.71±1.41 

     

 

 

  

 

 ,   

 

* 

 

Seuil de signification:  

* : p < 0,05 : différence significative; 

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

***: p < 0,001 : différence très  hautement significative; 
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NS: non significatif. 

 

         

 

 

IV.3. Les Staphylocoques aureus 

Après 24 heures d’incubation à   °C, les colonies bactériennes de Staphylocoques sont 

de couleur noire (figure14). 
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Figure   : Répartition des Coliformes thermotolérants  par niveau de 

contamination 

Figure   : Aspect des Staphylococcus aureus sur milieu BP 

(Photo personnelle) 
 

 



Chapitre IV                                                                                                    Résultats et discussion                                                                                                        

 

    

L’environnement (température, humidité, etc.) et les conditions d’élevage (alimentation) 

des poulets de chair permettent à S. aureus de se multiplier. Staphylococcus aureus est un germe 

pathogène mais aussi un indicateur d'hygiène, en particulier en cas d'intervention manuelle (tri, 

manipulation des produits traités artisanalement) (JOUVE, 1996). 

Parmi les facteurs de risque qui peuvent avoir un effet sur le nombre de Staphylococcus 

présent au niveau des échantillons étudiés, le degré de l’hygiène au niveau de la tuerie, la 

propreté de l’eau utilisée au cours de l’échaudage, la propreté des doigts des plumeurs, l’hygiène 

du personnel, les précautions prises au moment de l’éviscération et la manipulation pendant la 

vente. En effet, lors des opérations d’abattage, des phénomènes d’inter contamination se 

produisent, ce qui induit une prolifération des pathogènes sur des carcasses initialement saines 

(ALLOUI et al.,     ). 

Le tableau 4 et la figure 15 montrent la charge bactérienne des Staphylococcus aureus 

après énumération des unités formant colonies (UFC) poussés à partir    échantillons issus de 

cinq boucheries dans  la ville de Djelfa  (Charge bactérienne exprimée en UFC/g et Log10 

UFC/g). 

Le seuil critique « m » fixé par la législation en vigueur pour la Staphylococcus aureus 

est de 5.10
   

UFC/g
 
ou 2.7 log10 UFC/g

 
(JORA DP, 1998). 

Les résultats que nous avons obtenus ont montré que presque toutes les valeurs trouvées 

étaient  supérieures à la norme  nationale. 

Les bactéries Staphylocoques ont été détectées dans   % des échantillons de chairs de 

poulet testés dans la ville libyenne ZUWARA selon les analyses microbiologiques de ADEL et 

al (2016) et dans 46% selon les résultats de NANA (2000) dans la ville sénégalaise de Dakar. 

 

Tableau  : Résultat du dénombrement et interprétation de la présence de Staphylocoques 

aureus 

Boucheries 

Nombre 

d’échant

illons 

UFC/g ± 

Ecart type 

 

Log10 

UFC/g ± 

Log10 

Ecart-type 

Seuil 

d’acceptabilité 

En UFC/g 

Seuil 

d’acceptabilité 

En Log10 UFC/g 

P (Probabilité) 
Seuil de 

signification 

Boucherie1   
1.37x10 ± 

1.66 x10  
5.23±1.73 

 

    

 

 .    

 

 .   

 

NS 

Boucherie2   
5.97x10 ± 

 .   x10  
5.48±0.60 

 

    

 

 .    

 

 .    

 

** 

Boucherie3   
3.62x10 ± 

 .   x10  
6.5±0.26 

 

    

 

 .    

 

 .      

 

*** 

Boucherie4   
7.39x10 ± 

 .   x10  
5.67±0.49 

 

    

 

 .    

 

 .     

 

*** 

Boucherie5   
4.11x10 ± 

 .   x10  
5.38±0.59 

 

    

 

 .    

 

 .    

 

** 
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Seuil de signification:  

* : p < 0,05 : différence significative; 

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

***: p < 0,001 : différence très  hautement significative; 

NS: non significatif; 
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Figure   : Répartition des Staphylococcus aureus par niveau de contamination 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conclusion générale 

 



Conclusion générale  

 

    

Conclusion générale  

 

Le public est en droit d’attendre que les aliments qu’il consomme soient sans dangers et 

propres à la consommation, la déclaration de Rome sur la sécurité alimentaire mondiale 

réaffirme le droit de chaque être humain d’avoir accès à une nourriture saine et nutritive. 

La consommation des viandes blanches en Algérie reste le premier choix pour la majorité 

de la population algérienne par rapport aux autres types de viandes, en vue de son prix 

raisonnable, de plus de son gout appréciable et de sa valeur nutritionnelle. 

Cependant, en raison même de sa richesse en nutriments, la viandes constitue un terrain 

très favorable à la plupart des contaminations microbiennes ce qui peut engendrer des risques 

sur la santé des consommateurs, le présent travail a permis de donner une évaluation chiffrée 

de cette contamination microbienne, l’évaluation a été réalisée par le dénombrement de : la flore 

aérobie mésophile totale (FMAT), les coliformes thermotolérants et les Staphylocoques. 

Ce travail a pour sur le but de cette étude est d’effectuer des analyses microbiologiques 

des échantillons de poulet de chair prélevés dans certaines boucheries de la ville de Djelfa. 

Durant notre étude, nous avons remarqué que presque toutes les valeurs trouvées pour 

toutes les flores utilisées sont supérieures  à  la  norme, ce qui présente un risque pour le 

consommateur. 

Les techniques d'élevage et d'abattage utilisées peuvent être insuffisantes pour garantir 

l'élimination des bactéries pathogènes potentiellement présentes sur les volailles, car une 

contamination croisée peut avoir lieu lors de l'abattage. L’application de la méthode HACCP en 

abattoir de volaille joue un rôle important dans l'amélioration de la sécurité alimentaire et la 

maîtrise de la conservation des produits issus de cette filière. 

Finalement, la qualité hygiénique des poulets de chair  à la vente peut être améliorée par 

l’instauration d’une politique de traçabilité afin d’assurer la salubrité tout au long de la chaine de 

fabrication et de stockage des poulets de chair. 

Au vu de nos résultats, il est important de formuler quelques recommandations  

s’adressant aux vétérinaires et aux aviculteurs et les points de vente. 

 Salle d'abattage 

 - La salle d'abattage doit être suffisamment spacieuse en vue d'effectuer les différentes 

étapes de la préparation avec le respect du principe de la marche en avant et la séparation des 

secteurs souillés et sains ; 

- Nettoyer et désinfecter tous les jours à la fin du travail avec des détergents puis des 

désinfectants. 
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 Matériel 

- Nettoyer et désinfecter régulièrement le matériel (couteau, plumeuses, bacs d'échaudage 

et de lavage  matériel de transport...). 

 Personnel 

- Hygiène du personnel vestimentaire, corporelle, état de santé); 

- nettoyage et désinfection fréquents des mains lors de la plumaison et l'éviscération, port 

des gants pendant le conditionnement personnel ; 

 - Eviter certains gestes et comportements: se gratter, fumer, aller aux toilettes sans se 

laver les mains, salutations au moment du travail, cracher dans la salle d’abattage. 

 Points de vente 

- Vente sous froid (température < 8 °C) et les carcasses sorties à la demande du client ; 

- Eviscérer complètement les carcasses avant leur mise en vente ; 

- Veiller au strict respect des règles d'hygiène du personnel et du matériel avec un 

nettoyage et une désinfection réguliers. 

 Pour les autorités publiques ils doivent contrôler microbiologique régulier 

de la viande de volailles. 
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RESUME   

La viande de poulet est la viande la plus abondante et la plus consommée sur le marché 

algérien en raison de sa qualité nutritionnelle. 

La transformation de la viande du poulet en produit de charcuterie sain et salubre sans 

risques pour la santé du consommateur nécessite des analyses microbiologiques en continu. 

Ainsi, nous avons mené une étude pratique et évalué la qualité microbiologique de 15 

cuisses de viande de poulet au niveau de cinq boucheries à Djelfa. Les résultats ont montré que 

presque toutes les valeurs trouvées pour toutes les flores indicatrices utilisées sont supérieures  à  

la  norme nationale, ce qui présente un risque pour le consommateur. 

Mot clés: cuisse ; poulet de chair ; analyses ; flore aérobie mésophile totale ; coliformes 

thermotolérants ; Staphylococcus aureus. 

ABSTRACT 

 Chicken meat is the most abundant and consumed meat on the Algerian market due to its 

nutritional quality. The transformation of chicken meat into a wholesome and safe deli meat 

product without consumer health risks requires continuous microbiological analyses.  

Thus, we conducted a practical study and evaluated the microbiological quality of 15 chicken 

thighs at five butchers in Djelfa. The results showed that almost all the values found for all the 

indicator flora used are higher than the national standard, which poses a risk for the consumer. 

Key words: Keywords: thigh; flesh chicken; analyzes; total mesophilic aerobic flora; 

thermotolerant coliforms; Staphylococcus aureus. 

 

 

 

 الملخص

 الغزائٍت.لحن الذخاج هى اللحن الأكثش وفشة واستهلاكا فً السىق الدضائشي بسبب خىدته  

 ٌتطلب تحىٌل لحن الذخاج إلى غزاء صحً دوى الوخاطشة بصحت الوستهلك تحلٍلاث هٍكشوبٍىلىخٍت هستوشة. 

فخز دخاج هأخىرة هي عٌذ خوست خضاسٌي فً الدلفت.  11، قوٌا بئخشاء دساست عولٍت وتقٍٍن الدىدة الوٍكشوبٍىلىخٍت لـ ولهزا 

قٍن الوىخىدة  لدوٍع هؤششاث الفلىسا الوذسوست أعلى هي الوعٍاس الىطًٌ ، هوا أظهشث الٌتائح الوتحصل علٍها أى هعظن ال

 ٌشكل خطشًا على الوستهلك.

 . الوكىساث العٌقىدٌت ؛ ؛ القىلىًٍاث الوقاوهت للحشاسة ؛ تحلٍلاث ؛البكتشٌا الهىائٍت ؛ لحن الذخاج : الفخزالكلمات المفتاحية 

 

 

 


