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Introduction générale

Introduction générale:

La viande désigne I'ensemble des aliments constitués par les tissus musculaires
associés a du tissu adipeux, des nerfs et du sang (BOUAFIA et DADDA, 2017).

La viande est la chaire des animaux utilisée pour lI'alimentation humaine. Elle est
essentiellement constituée par les muscles striés apres leur évolution post mortem, qui se

mangent apres cuisson (FOSSE, 2003).

La viande est cependant un aliment hautement périssable en raison de la teneur en
eau élevée et de I'abondance de nutriments qui favorisent la croissance et la multiplication
des microorganismes. La présence de certains de ces organismes dans la viande peut la

rendre toxique et impropre a la consommation humaine (RATSIMBA, 2017).

Une grande partie des germes contaminant les carcasses sont saprophytes
(bactéries, levures et moisissures), ce sont des germes d’altération provenant de différentes
étapes de I’abattage (dépouillement, éviscération, etc.) et qui provoquent la putréfaction de
la viande. Par ailleurs, la présence de germes pathogeénes est possible et qui est souvent liée
a des défauts d’hygiene (OUMOKHTAR et al. 1998 ; STARON et al. 1982).

Dans la Wilaya de Dijelfa, peu de travaux sont réalisés sur la qualité
microbiologique des viandes bovines. Donc, la présente étude a pour objectif d’apprécier la

qualité hygiénique des viandes des veaux commercialisées dans la région de Djelfa.

-
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1.1. Définition de la viande:

Selon l'organisation mondiale de la santé animale, la viande désigne toutes les
parties comestibles d'un animal et considere le mot «animal», dans ce contexte «tout
mammifere ou oiseau». Dans ce vocabulaire sont inclues la chaire des mammiferes (Ovin,
bovin, caprin, camelin ...), des oiseaux (poulet, dinde, pintade ...) et celle des poissons

(FOSSE, 2003).

1.2. Composition da viande:

La composition des viandes crues est tres variable, en particulier en ce qui concerne

la teneur en eau et la teneur en lipides.
Toutefois, la composition moyenne est:

- Eau: 60 - 70%.
- La viande renferme en moyenne 20% des protéines:

» Canards, gibier: 22%.

Cheval, poulet: 21%.

Foie, dinde: 20%.

Veau: 19%.

Beeuf, mouton, rognon: 17%.

Agneau, porc, langue: 16% (BOUDELAL et al. 2007).

YV V V V V

Composition biochimique moyenne

de viande
5%\1% 1%

= Eau

® Protéines
Lipides

® Glucides

H Cendres

Figure 1: Composition biochimique moyenne de viande chez les bovins (KEETON et
EDDY, 2004).
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1.3. Evolution de muscle apreés I'abattage:

Selon KHELIFA et MERAD (2018), I’abattage de 1’animal entraine un
bouleversement du métabolisme musculaire mais les mécanismes de maintien de
I’homéostasie continue de fonctionner, et la consommation de nutriments ainsi que

I’oxygene ne sont plus fournis aux muscles (PICARD et GAGAOUA, 2020).

Alors, le muscle dépend exclusivement de ses reserves énergétiques pour le
maintien de son homéostasie. Comme le pouvoir d’oxydation cellulaire est trés rapidement

diminué en raison de la privation d’oxygéne (GAGAOUA, 2015).

Les seules réactions biochimiques qui persistent, sont les réactions anaérobies telles
que la glycogénolyse et la glycolyse, la voie métabolique fournissant beaucoup moins
d’énergie car pour chaque molécule de glucose dégradée, elle fournit seulement 2
molécules d'ATP, contre 38 en conditions aérobies (PICARD et GAGAOUA, 2020).

La glycolyse est une voie métabolique consistant a transformer une molécule de
glucose a six atomes de carbone en deux molécules de pyruvate a trois atomes de carbone
par une série de réactions enzymatiques. Cette voie a lieu dans le sarcoplasme et ce dernier
est convertie par le lactate déshydrogénase (LDH en acide lactique) qui s’accumule dans le
tissu musculaire. Et pour chaque molécule de lactate produite le systeme libere un proton.
I1 s’ensuit une acidification progressive du muscle, qui se traduit par la diminution du pH
jusqu’a une valeur dite pH ultime (ou pH u), son établissement correspond a la pleine rigor
mortis (KHELIFA et MERAD, 2018).

1.3.1. L’état pantelant:

L’ensemble des masses musculaires est mobilisable. Les muscles sont mous,

flasques, extensibles, signe de la poignée de main de I’inspecteur positif.

La viande est a température €levée qui se maintient et méme souvent s’éléve de 0,5

a 1 °C pendant quelques heures.

La surface de la carcasse est humide. 11 y’a des contractions, des fibrillations
musculaires spontanées notamment sur les muscles de la téte et différents muscles
superficiels (chez le beeuf, ces phénomenes durent pendant 1 a 3 heures maximum). Cette
duree varie en fonction de la réserve énergétique persistante dans le muscle, de la
température ambiante (maximum a +10 °C), des phénomenes pathologiques (viandes

surmenées et viandes cadavériques).

.
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A ce stade dit de la viande chaude, les caracteres organoleptiques sont convenables

mais la viande manque de go(t.

Par ailleurs, L’hypothése de I’implication de 1’apoptose ou mort cellulaire
programmée (MCP) dans les modifications post-mortem du muscle en viande a été

proposée pour la premiere fois par (OUALI et al. 2006).

1.3.2. La rigidité cadavérique:

C’est I’apparition progressive, quelques heures aprés abattage d’une rigidifiassions
des masses musculaires qui deviennent ferme, inélastiques et inextensibles; état de
contraction musculaire permanent. Ce phénomene apparait progressivement et s’étend de
méme facon aux muscles masticateurs puis encolure, tronc épaules et enfin masses
fessiéres de I’espéce animale: immédiat chez le poisson et crustacés, trés rapide (2 a 4h)
pour les volailles, plus longue pour les animaux de boucherie (plus rapide pour le cheval
que pour le beeuf) (PICARD et GAGAOUA, 2020).

L’arrét de la circulation sanguine, qui accompagne I’abattage des animaux,
bouleverse le métabolisme musculaire. Le muscle se trouvant en anoxie, s’acidifie
progressivement en raison de la conversion de son glycogene en acide lactique. Son pH
décroit d’une valeur voisine de 7 - 7,2 a des valeurs comprise entre 6 - 5,8 et 5,6. Cette
diminution du pH favorise la conservation de la viande, en ralentissant le développement
bactérien. Mais elle entraine une plus faible rétention d’eau par le fait que le pH se

rapproche du point isoélectrique des protéines (GAGAOUA, 2015).

A Thistologie, on voit la formation de filaments d’actine myosine. Le pH des
protéines sarcoplasmiques se rapproche du point isoélectrique des protéines, le pouvoir de
rétention de 1’eau tend a diminuer et il y a sortie du suc musculaire (notamment a la

coupe).

La viande est dure, ferme, séche, filamenteuse, le simple fait de la cuire permet de
perdre le jus). La rigidité apparait 18 a 24h aprés la mort et persiste jusqu’a la 36 ou 48¢me
heure aprées 1’abattage (GAGAOUA, 2015).

Aprées ce stade il y’a diminution progressive de 1’état rigide. La rigidité peut étre
modifiée par des phénomenes pathologiques L’effondrement des réserves énergétiques
avec rigidité précoce et intense, rigidité faible, éphémere voire inexistante dans les

phénomeénes de viande saigneuse et de viande fiévreuse. Au cours de cette phase, il y’a

.
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achévement du ressuage (ressuage entrainant une concentration pigmentaire et oxydation
qui entraine la formation de méthermoglobine) (PICARD et GAGAOUA, 2020).

1.3.3. La maturation:

Il 'y a progressivement résolution de la rigidité cadavérique, la mobilisation des
différents segments est de nouveau possible. Dés la mort de ’animal et au cours de la
conservation de la viande, des altérations plus ou moins importantes vont affecter la

structure et la composition biochimique musculaire (GAGAOUA, 2015).

D’aprés PICARD et GAGAOUA (2020) Il y a ensuite une légére remontée de pH.

Le pouvoir de rétention d’eau est de nouveau important ce qui a pour conséquence une

section légérement humide a la coupe d’ou viande juteuse et succulente.

Selon GAGAQUA (2015) Il y a libération de métabolites de ces catabolismes (azote
non protéique en petite quantité), des lipases (lipides) et une dégradation des protéines en
peptone, qui sont responsables de I’odeur et du gotit de la viande.

La libération d’ions calcium dans le cytosol, la chute du pH et ’augmentation de la

pression osmotique influence 1’activité des différents systemes protéolytiques et la

sensibilité des substrats (PICARD et GAGAQUA, 2020).

L’importance de cette hydrolyse se dépend de la durée et de la température de
conservation de la viande. Elle dépend aussi du type de fibre, c'est a-dire de ses propriétés
contractiles, de ses réserves énergétiques (ATP, mais surtout glycogéne et créatine
phosphate) et de son équipement enzymatique (enzymes du métabolisme énergétique et
protéases) (PICARD et GAGAOUA, 2020).

» Beeuf traditionnel: quelques jours a +10 °C.
» Une semaine a +6 °C.

> Trois semaines a0 °C - +2 °C.

1.4. Qualités de la viande:

Les qualités de la viande dire d’une viande qu’elle est «de qualité» peut signifier
tout et son contraire suivant le référentiel dans lequel on se situe. Cette partie a pour but
d’éclaircir ce terme en parlant non d” «une» qualité mais «des» qualités de la viande. La
qualité¢ se définit comme «l’ensemble des propriétés et caractéristiques d’un service ou

d’un produit qui lui conférent ’aptitude a satisfaire des besoins exprimés ou implicites»
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(International Standard Organisation). Pour le consommateur, la qualité d’un aliment peut

étre définie a partir d’un certain nombre de caractéristiques (COIBION, 2008).

1.4.1. Qualités technologiques:

Les qualités technologiques caractérisent I’aptitude de la viande a la conservation et
a la transformation. Bien que le pH ne soit pas en soi une qualité technologique, mais une
caractéristique chimique, son évolution post mortem détermine grandement les aptitudes a
la conservation et a la transformation de la viande. Pour cette raison, il est habituel de le
traiter avec les qualités technologiques. Notons qu’il a également une influence sur les
qualités organoleptiques, surtout la couleur. Le pouvoir de rétention d’cau mesure
I’aptitude de la viande a retenir 1’eau qu’elle contient, lors de la conservation et au moment
de la cuisson, voire a absorber de I’eau dans certaines transformations. Il augmente avec le

pH, par suite des effets de ce dernier sur 1’organisation spatiale du réseau myofibrillaire

(MONIN, 1991).

I. 4.2. La qualité organoleptique:

La qualité organoleptique de la viande regroupe les propriétés sensorielles (couleur,
tendreté, flaveur et jutosité) a I’origine des sensations de plaisir associées a sa
consommation (BIOSCI, 2018).

1.4.2.1. La couleur:

La couleur de la viande est un parameétre apprécié tant par observation visuelle que
par des mesures spécifiques. Elle peut étre déterminée par une méthode sensorielle qui
consiste a juger la pigmentation ou 1’altération de la couleur de maniére visuelle en se
basant sur des grilles de classement de couleur plus ou moins standardisées et officialisées
(Blanc: rouge tres clair; Rosé clair: rouge clair; Rosé: rouge vif et Rouge: rouge fonceé)
(BIOSCI, 2018).

]
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oxygenatuon
Mb - MbO,
(reduite) (oxygenee)
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Figure 2: Evolution de la couleur en fonction de 1’état chimique de la myoglobine

(MOEVI, 2006).

1.4.2.2. La tendreté:

La tendreté apprécie «la facilité avec laquelle la structure de la viande peut étre
désorganisee au cours de la mastication». La méthode sensorielle classique la plus utilisée
pour déterminer la tendreté de la viande, consiste & la soumettre & un jury d’au moins 10 a

18 membres, entrainé et assimilable a un instrument de mesure (BIOSCI, 2018).

1.4.2.3. La flaveur:

Elle «correspond a I’ensemble des impressions olfactives et gustatives que 1’on
éprouve au moment de la dégustation» et peut étre déterminée par la méthode sensorielle

qui se base sur les résultats d’un jury (BIOSCI, 2018).

1.4.2.4. La jutosité:

La jutosité encore appelée succulence, elle est la faculté que posséde une viande a
exsuder du jus lors de la mastication. Une évaluation sensorielle permet d’apprécier la
jutosité sur une échelle de 1 a 5: le 1 correspond a tres sec, le 2 a sec, le 3 a acceptable, le 4
a moelleux et le 5 a tres moelleux (BIOSCI, 2018).

1.4.3. La qualité nutritionnelle:

La premiere fonction d’un aliment est de couvrir les besoins physiologiques d’un

individu. Cette caractéristique est prouvée scientifiquement et s’appuie sur des données
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relatives a sa composition (protéines, glucides, lipides, oligo-éléments,...) (COIBION,
2008).

1.4.4. La qualité hygiénique:

L’aliment doit garantir une totale innocuité et de ce fait préserver la santé du

consommateur.

De ce fait, il ne doit contenir aucun résidu toxique, aucun parasite, ni étre le siege
d’un développement bactérien susceptible de produire des éléments nocifs. Cette
caractéristique doit satisfaire aux normes sanitaires et reglements en vigueur. Ainsi, ne
peuvent étre mis sur le marché que des aliments ne présentant aucun risque pour la santé
(COIBION, 2008).

I.5. Microbiologie de la viande:

1.5.1. La contamination des viandes:

Selon BELGIN (2004), les produits animaux, y compris les carcasses et la viande
fraiche, sont facilement contaminés par des micro-organismes et favorisent leur croissance
s'ils ne sont pas correctement manipulés, traités et conservés. Diverses sources, dont l'air,
I'eau, le sol, les matieres fécales, les aliments pour animaux, les peaux, les intestins, les
ganglions lymphatiques, les équipements de transformation, les ustensiles et les humains,
contribuent a la contamination microbienne des muscles stériles d'animaux sains pendant

I'abattage, la fabrication, la transformation ultérieure et la manipulation.

1.5.1.1. Origine endogéne:

Les microorganismes contaminants proviennent de I’animal a partir duquel
I’aliment est produit. Les appareils, digestif et respiratoire et le cuir des animaux sont un
réservoir a microorganismes. Ces éléments constituent les principales sources de
contamination des carcasses (CARTIER, 2004).

-
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1.5.1.1.1. Physiologie digestive du veau:

Le veau a la naissance n’est pas encore un ruminant. C’est 1’ingestion d’aliments
solides qui fera évoluer 1’appareil digestif du veau pré-ruminant en ruminant. Plus la
consommation d’aliments solides sera précoce, plus le rumen se développera rapidement.
Le foin et la paille feront développer le volume du rumen, les concentrés son systeme

papillaire.

Le lait continue de passer directement dans la caillette grace a la gouttiére
cesophagienne (THILLARD, 2019).

1.5.1.1.2. Flore du tube digestif:

Selon LEYRAL et VIERLING (1997), La plupart des germes de contaminations
d’origine endogeéne sont d’origine intestinale. Ce sont des bactéries anaérobies
(Clostridium, Bactériodes), aéro-anaérobie (Entérobactéries: E. coli, Salmonella, Shigella,
Proteus...) ou des microorganismes aérophiles (Entérocoques). Ces germes contaminent

les muscles lors de 1’éviscération et de la découpe de la carcasse.

Les résultats bactériologiques et parasitologiques des travaux ont révéle que la

principale cause de la diarrhée des veaux a été les infections par les entérobactéries d’E.

coli et de Salmonelle sp (KOTOE, 2020).

1.5.1.2. Les flores d'origines exogénes:
1.5.1.2.1. Milieux:

1.5.1.2.1.1. L’eau:

L’eau est abondamment utilisée dans les industries agroalimentaires mais son
utilisation n’est pas sans effet néfaste car elle peut constituer une source de multiplication
de germes, surtout dans les endroits humides, non nettoyés régulierement. Le nettoyage du
sol avec de I’eau sous haute pression entraine les éclaboussures sur le matériel de travail tel

que les tables de pelage, de filetage et de conditionnement (ANDJONGO, 2006).

1.5.1.2.1.2. L’air:

Il peut se charger des microorganismes responsables d’altérations voire des

maladies. En effet, les poussiéres et particules véhiculées par 1’air sont susceptibles de

&



Chapitre | Synthése bibliographique

contaminer les surfaces de travail ainsi que les aliments. Elles peuvent provenir du sol, de

la tenue du personnel, des emballages provenant de I’extérieur, de la manipulation des
poubelles (ANDJONGO, 2006).

1.5.1.2.2. Main d’ceuvre:

La main d’ceuvre a concerné toutes les personnes impliquées dans la chaine
d’abattage aussi bien en amont pour le déchargement des animaux et leur amenée dans le
couloir d’abattage qu’en aval pour I'expédition des carcasses et la découpe en quartiers.
N’importe quel opérateur pouvait €tre porteur de germes pathogeénes au niveau intestinal,

cutané ou bucco-pharyngé (SALIFOU et al. 2012).

1.5.1.2.3. Méthodes:

Méme si des contaminations étaient inévitables au cours des différentes étapes du
processus d’abattage, les causes favorisant la contamination des carcasses étaient les
suivantes: le stress des animaux avant 1’abattage; la régurgitation dans la plaie de saignée;
le passage du contenu stomacal dans les poumons; la propagation des souillures du cuir
dans la plaie de la saignée lors du couchage; le contact entre les carcasses. Par conséquent,
la formation de tout le personnel au bien-étre des animaux et aux bonnes pratiques a

appliquer en industrie de la viande était indispensable (SALIFOU et al. 2012).

1.6. Flore bactérienne de la viande:

La microflore de contamination des viandes et des produits a base de viande
comprend essentiellement les germes saprophytes et les flores pathogenes responsable des
maladies et des intoxications alimentaires (FOURNAUD, 1982).

1.6.1. Flore mésophile aérobie total (FMAT):

La flore mésophile aérobie regroupe des microorganismes formant des colonies
dénombrables aprés leur multiplication dans des conditions de laboratoire définies
(SALIFOU et al. 2013).

Les germes aérobies totaux ne constituent pas une famille bactérienne particuliére.

Il s’agit des microorganismes formant des colonies dénombrables aprés leur multiplication
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dans des conditions de laboratoire définies. Le milieu de culture généralement choisi est le
plate count agar (PCA) contenant un digestat enzymatique de caséine, de 1’extrait de levure
et du glucose. Selon I’ISO 4833 (Organisation internationale de Normalisation, 2003), il
est incubé dans les conditions atmosphériques ambiantes a 30 °C pendant 72h (GHAFIR et
DAUBE, 2007).

1.6.2. Les germes saprophytes et Germes tests d’hygiéne:

Les germes saprophytes constituent ’essentiel de la microflore de contamination
des viandes et produits a base de viande. Parmi les bactéries saprophytes isolées des
viandes, nous pouvons citer par ordre d’importance d’abord Pseudomonas, Acinetobacter
et Micrococcus; il y a ensuite: les Entérobactéries et Flavobacterium et enfin: Bacillus,
Mycobacterium, Lactobacillus, Alcaligenes, Serratia, Streptococcus, Aeromonas,
Corynebacterium, Arthrobacter et Clostridium (GHAFIR et al. 2002).

1.6.3. Coliformes totaux et thermo-tolérants:

1.6.3.1. Coliformes totaux:

Ce groupe correspond a certaines espéces de la famille des Enterobacteriacea. La
plupart d’entre eux peuvent étre présents dans I’environnement et cela n’est pas forcément
signe d’une contamination fécale. L’analyse des «coliformes totaux» est un indicateur

permettant d’apprécier 1’état d’hygiéne général (CARIP et al. 2015).

1.6.3.2. Coliformes thermo-tolérants:

Les coliformes fécaux, ou thermo-tolérants sont en fait des coliformes qui poussent
a des températures plus élevées, soit a partir de 44,5 °C. Ces coliformes thermo-tolérants
sont des bactéries que I'on retrouve dans la flore intestinale des animaux a sang chaud. La
bactérie Escherichia coli (E. coli) fait partie des coliformes thermo-tolérants. Comme la
présence de ces bactéries dans une source d'eau ne peut pas étre considérée comme
normale, elle peut donc représenter une menace ou l'indication d'une éventuelle
dégradation de la qualité microbiologique de I'eau, due a la présence d'une contamination
fécale. Le mécanisme de transport de ces bactéries dans I'eau serait surtout le ruissellement
des eaux de pluies sur le bassin versant, entrainant avec lui les microorganismes contenus
dans la terre (BELHOCINE et MANKOUR, 2016).

-
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1.6.4. Germes pathogénes:

Les germes pathogénes qui contaminent les viandes et responsables de toxi-
infections alimentaires sont en générale les microorganismes de surface retrouves
immédiatement apres abattage sur les carcasses et qui ont été d’abord récapitulés a la Flore
Mésophile Aérobie, Pseudomonas, les Enterobacteriaceae et E. coli. L’implication de
I’activité de I’eau, de la température, du potentiel d’oxydoréduction et du pH dans le
développement de la microflore initiale de la viande a été présentée (SALIFOU et al.
2013).

1.6.4.1. Escherichia coli:

Les Escherichia coli font partie de la famille des Enterobacteriaceae. Il s’agit de
courts batonnets mobiles avec de flagelles péritriches, Gram négatifs, anaérobies
facultatifs, non sporulés. lls sont capables de fermenter plusieurs sucres, mais leur
fermentation du lactose avec production de gaz est caractéristique. La multiplication a 44
°C, la production d’indole et la présence d’une activité B-glucuronidase sont également
caractéristiques. Les E. coli sont sérotypées en se basant sur leurs 173 antigénes
somatiques (O), 56 antigenes flagellaires (H) et 80 antigenes capsulaires (K) (FENG,
2001), (ESLAVA et al. 2003).

Etant I’espéce bactérienne anaérobie facultative prédominante dans 1’intestin et les
feces, la présence de E. coli dans les aliments et I’eau est considérée comme une indication
de contamination fécale et, dés lors, I’indication d’une possible présence de
microorganismes pathogénes d’origine fécale. La surveillance d’E. coli représente le
meilleur indicateur d’hygiéne des procédés pour suivre la contamination fécale d’un
aliment mais aucun critere de sécurité n’est pour le moment fixé dans la reglementation

Européenne (SALIFOU, 2013).

-
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Figure 3: E. coli (SALIFOU et al. 2013).

1.6.4.2. Staphylococcus aureus:

Staphylococcus aureus est une bactérie commensale de 1’homme. Il est

habituellement responsable d’infections suppuratives cutanées pouvant se compliquer

d’infections profondes (KOMBATE et al. 2011).

Staphylococcus aureus est un germe de la famille des Micrococcaceae. 11 s’agit de
cocci a coloration de Gram positive, mesurant 0,5 a 1 pm de diamétre souvent disposés en
grappe, non sporulés, coagulase positive. Cette espece fait partie des bactéries aéro-
anaérobies facultatives, mais préférant le métabolisme aérobie. C’est un germe mésophile,
capable de se multiplier entre 4 °C et 46 °C, de maniére optimale a 37 °C, pour un pH
allant de 5 a 9, avec un optimum de 7,2 a 7,6 et un aw de 0,86 en aérobiose et 0,90 en
anaérobiose. C’est un germe halophile et xérophile car il se développe méme en présence
de sel et du sucre et survit dans les aliments déshydratés: sa croissance est possible jusqu’a
une concentration de 18% en sel en aérobiose (KHENNOUFA et MAAMIR, 2018).

La bactérie Staphylococcus aureus est responsable de nombreux types d’infections
chez I’homme et compte parmi les agents pathogénes les plus souvent isolés des infections
hospitaliéres et communautaires. Outre les nombreuses résistances que cette bactérie peut
présenter vis-a-vis des antibiotiques et des antiseptiques, il peut étre étonnant de constater
combien ce dernier est également armée pour annihiler bon nombre des défenses que son
hote pourrait lui opposer (FANNY et al. 2008).

=
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Figure 4: Staphylococcus aureus (SALIFOU et al. 2013).

Taxonomie:
» Phylum: Proteobacteria.
Classe: Schisomyctes.
Ordre: Micrococcales.

>

>

» Famille: Micrococcaceae.
» Genre: Staphylococcus.
>

Espéce: Staphylococcus aureus (GUIRAUD, 1998).

1.6.4.3. Salmonella:

Les salmonelles sont une cause prédominante des infections alimentaires dans le
monde. Une étude a estimé qu’elles étaient responsables de 93,8 millions de cas humains
de gastroentérites et 155 000 morts dans le monde chaque année. La salmonellose se
manifeste, en fonction de 1’hdte et du sérotype, sous forme de portage asymptomatique, de
gastroentérite (le plus souvent) ou bien chez les plus fragiles sous forme d’infection

systémique sévere (LE HELLO, 2014).

Elles sont responsables des fievres typhoides et paratyphoides et de toxi-infections
alimentaires se manifestant le plus souvent par des gastro-entérites. Salmonella est
impliquée dans 76,2% de toxi-infections alimentaires d'origine carnée (OUMOKHTAR et
al. 1998).
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Figure 5: Salmonella (SALIFOU et al. 2013).

Taxonomie:
» Phylum: Proteobacteria.
Classe: Gammaproteobacteria.

>

» Ordre: Gammaproteobacteria.
» Famille: Entérobacteriaceae.
>

Genre: Salmonella (GUIRAUD, 1998).

1.6.4.4. Yersinia enterocolitica:

Yersinia enterocolitica est un germe d'émergence actuelle qui suscite de plus en
plus d'intérét.

Yersinia enterocolitica est une bactériepsychrotrophe. Par conséquent, la
conservation a froid n'est pas une méthode efficace de maitrise de croissance de ce germe
dans les aliments (OUMOKHTAR et al. 1998).

1.6.4.5. Campylobacter:

Campylobacter (du grecque «bakteria»: baton, latinise en bacter; et «kampulos»:
courbe devenu campylo), sont des bacilles a Gram négatif de 0,2 a 0,5 um de diamétre et
de 0,5 a 5 um de longueur, de forme vibrioide (TISSIER, 2012).

Ces bactéries possedent un flagelle a I’'une des deux extrémités polaire, une forte
mobilité caractéristique est classiquement décrite «en vol de moucheron» (FABRE, 2016).

Campylobacter soit considéré comme un microorganisme préfere les
environnements de pH neutre. Sa zone de pH optimale se situe entre 6,5 et 7,5. Ces
bactéries sont micro-aérophiles mais certaines peuvent également pousser en aérobiose ou
en anaérobiose (DROUET et al. 2020).
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Certains Campylobacters, dites «thermo-tolérants» ont un optimum de croissance a
42 °C, ce groupe comprend les espéces C. jejuni, C.coli, C.upsaliensis et C. lari (ASMAI
et al. 2019).

-

Figure 6: Campylobacter en division «Forme en spirale» (TOUMI et YAHIAOUI, 2020).

1.6.4.6. Clostriduims sulfito-reducteurs:

Ces bactéries appartiennent au genre Clostridium. Ce sont des bacilles Gram-
positifs, généralement gros, isolés ou en forme de chaine, strictement anaérobies et catalase
et généralement mobiles (GUIRAUD, 1998).

Ce sont des bactéries anaérobies sporulées, Gram positif, ils sont ainsi dénommés
car ils sont capables de réduire les sulfites présents dans le milieu de culture en sulfures;
ceux-ci se combinent avec un sel de fer pour donner du sulfure de fer noir (DELARASS,
2007).

Taxonomie:

Phylum: Firmicutes.

Classe: Clostridia.

Ordre: Clostridiales.

Famille: Clostridiaceae.

Genre: Clostridiu (GUIRAUD, 1998).

YV V VYV V V
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1.6.5. Autres micro-organismes:

1.6.5.1. Levures et moisissures:

La détérioration des denrées périssables par ces micro-organismes indique souvent

que les denrées ont simplement été «stockees» trop long (SPERBER et DOYLE, 2009).

1.7. Facteur d’évolution des germes dans la viande:

Les bactéries ne peuvent provoquer la détérioration des produits que si elles se
développent apres la contamination. Les facteurs ci-dessous jouent un rdle dans le

développement des bactéries et la rapidité de la détérioration (BIGITTE et al. 2005).

1.7.1. L’activité de ’eau:

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

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

L’activité de I’eau (aw) représente la quantité d’eau libre contenue dans un aliment
qui permet des réactions chimiques, biochimiques, un changement d’état ou un
développement de microorganismes. Elle est directement assimilée a la sensibilité d’un
aliment & la dégradation ou a la conservation. L’aw d'un produit constitue une limite

critique fixée dans le processus de fabrication d'un produit de viande (RATSIMBA, 2017).

1.7.2. Le pH:

Le pH est le nombre d’ions hydrogéne (H+) se trouvant dans la solution a mesurer.
Il indique le degré d'acidité dans une solution aqueuse. L'acidité titrable est la quantité
totale d'acides dans une solution titrée en utilisant une solution standard de NaOH. Le pH
et I’acidité titrable sont mesurés a 1’aide d’un titrateur automatique (RATSIMBA, 2017).

La valeur du pH de la viande rassise est normalement comprise entre 5,4 et 5,6 dans
la plupart des muscles (MONIN, 1993).

-
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1.7.3. La température:

Pour que la conservation des viandes soit optimale, il ne faut pas que leur
température du réfrigérateur dépasse 4 °C. Il faut donc placer la viande et les produits

tripiers dans la partie la plus froide du réfrigérateur (entre 0 °C et +4 °C).

La réfrigération limite 1’activité des germes pathogenes susceptibles de provoquer
des intoxications alimentaires. Par exemple les températures d’inhibition de Ila
multiplication et de la toxinogénese des staphylocoques sont respectivement +6,7 et +10
°C (ROSSET et ROUSSEL, 1985).

1.7.4. Blessures:

La viande forme une protection naturelle contre la croissance bactérienne dans la
chair. Les blessures de la peau permettent aux matieéres nutritives de s’échapper et aux

bactéries d’entrer dans la chair et de s’y développer (BIGITTE et al. 2005).

1.7.5. Teneur en oxygene:

Aprés la mort, le muscle ayant des réserves en oxygene, présente un potentiel
d’oxydoréduction (rh) profond, élevé et positif (+250 mv); ce qui est favorable a la
multiplication des germes aérobies (JAMES et JAMES, 2000).

Les micro-organismes strictement aérobies ont besoin d’oxygéne pour se
développer, alors que les micro-organismes strictement anaérobies peuvent se développer
dans un environnement sans oxygene. La viande hachée, par exemple, s’altére rapidement,

car elle laisse entrer beaucoup d’air (BIGITTE et al. 2005).

|
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11.1. Objectif de I’étude:

L’objectif de cette étude consiste a évaluer niveau de la qualité microbiologique
des steaks de veau prélevés de facon aléatoire a partir de cing boucheries dans la région de

Djelfa. De ce fait, nous avons dénombrés la présence de certaines flores indicatrices:

» La flore mésophile aérobie totale (FMAT).
» Les coliformes thermo-tolérants.
» Les Staphylococcus aureus.

11.2. Période et laboratoire de I’étude:

La période de prélévement des échantillons et d’analyses microbiologiques s’est
effectuée pendant 03 semaines du 27 mars jusqu’au 14 avril 2022. Les prélevements 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 1’université de Ziane Achour de Djelfa (SNV).

11.3. Matériel et méthode:

Le seuil d’acceptabilité est fixée par la réglementation nationale, cette

réglementation est basée sur I’arrété de (JOR.A, 1998):

> Flore totale: 10°.
» Coliformes thermo-tolérants (fécaux): 3x102.

» Staphylococcus aureus: 102

I1. 3.1. Matériel et réactifs:

Flacons stériles.
Tubes a essai stériles.
Seringues stériles.
Embouts stériles.
Boite Embouts.

Etaleur.

V V.V V V V VY

Pince.

9
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Portoirs.

Boites de pétri.

Balance électrique.

Micro pipette variable (100l - 12000ul).
Glaciere.

Bec- bunsen.

Balance de précision.

Autoclave.

Etuve.

YV V.V V V V V V V V

Bain-marie.

w
)

. Les milieux de culture et milieux d’enrichissement:

A\

La gélose Baird-Parker.
La gélose Désoxycholate de lactose.
La gélose PCA.

Eau physiologique stérile.

YV V VYV V

Eau distillée.
11.3.3. Produits et réactifs:
» Ampoules de Tellurite de Potassium.

11.4. Mode opératoire:

11.4.1. Milieux de culture et diluants:

11.4.1.1. Eau physiologique:

Ce milieu a été utilisé pour la préparation des solutions mére et des dilutions

décimales.
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Figure 7: Eau physiologique (Photo personnelle).

11.4.1.2. Gélose PCA:

La gélose PCA est un milieu utilisé pour le déenombrement 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

I’échantillon analysé (figure 08).

Figure 8: Milieu PCA (Plate Count Agar) (Photo personnelle).

11.4.1.3. La gélose Lactosée ou Désoxycholate & 0,1%:

C’est un milieu sélectif utiliseé 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 1’action de désoxycholate de sodium, bien que le
citrate de sodium et le citrate ferrique soient egalement des inhibiteurs efficaces (figure
09).
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Figure 9: Milieu de culture de désoxycholate (Photo personnelle).

11.4.1.4. Gélose de Baird Parker (BP):

La gélose BP avec 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 (figure 10).

Figure 10: Milieu de culture Baird Parker (Photo personnelle).
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11.4.2. Echantillonnage et transport des échantillons:

Les échantillons de viande (steaks de veau) dont la quantité prélevée pour chaque
échantillon soit supérieure a 10 g ont été préleves de cing différentes boucheries de la
wilaya de Djelfa en respectant les techniques de prélevement et de transport les
échantillons dans une glaciére contenant des plaques eutectiques pour maintenir les
prélevements a 4 °C a fin d’éviter la prolifération bactérienne. Ensuite les préléevements ont
été acheminés le jour méme au laboratoire de la faculté des sciences de la nature et de la
vie de 'université de Djelfa afin de réaliser les analyses microbiologiques des échantillons

préleveés.

A la réception des prélévements au laboratoire, une fiche de suivie est réalisée pour
chaque prélevement (numéro, date, lieu, heure et température de réception, etc.). Le
nombre d’échantillons analysés est 3 par boucherie, c'est-a-dire 15 échantillons pour les 5

boucheries.

11.4.3. Le dénombrement des colonies:

Selon AFNOR (1998), la norme frangaise XPV08-102 publiée en 1998 relative aux
regles genérales de comptage des colonies et d'expression des résultats, le comptage est
effectué a I'aide d'un compteur de colonies aprés la période d'incubation. Le nombre de
microorganismes par gramme de produit est calculé a partir des boites retenues au niveau

de deux dilutions successives selon la formule suivante:

_ XC
“V.(N 1+0.1N 2) *1/d

N: le nombre de micro organismes par gramme de produit.
C: la somme des colonies comptées sur les boites retenue.
N 1: le nombre de boites retenues a la premiére dilution.
N 2: le nombre de boites retenues a la deuxiéme dilution.

D: le taux de dilution correspondant a la premiére dilution (AFNOR, 1998).

.
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11.4.4. Préparation de la solution mére:

10 g de viande ont été pesés aseptiquement a 1’aide d’une balance et introduits
stérilement dans un flacon stérile contenant 90 ml de d’eau physiologique Stérile et

homogénéisés par agitation en utilisant un vortex pendant 1 a 2 minutes.

La suspension préparée a été laissée 15 min a la température de laboratoire avant

d’effectuer les dilutions décimales et d’ensemencer les milieux.

Figure 12: Solutions mére (Photo personnelle).
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11.4.5. Préparation des dilutions décimales:

Une série de dilutions (jusqu’a la dilution 10°) a été effectuée a partir de la solution
mere. A partir d’une pipette automatique, 1 ml de la solution mere a été prélevé et introduit
dans le 1% tube a essai contenant 9 ml d’eau physiologique stérile pour avoir la dilution

102, L'opération a été poursuivie jusqu'a ce qu’on ait obtenu la dilution 10°®.

Figure 13: Dilutions décimales (Photo personnelle).

—_ « N Y A A A
10g de viande 9ml oml 9ml oml oml
dans 90 d’eau d’eau d’eau d’eau d’eau d’eau
distillée distillée distillée distillée distillée

distillée

Figure 14: Préparation des dilutions décimales.
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11.5. Dénombrement des germes:

11.5.1. Dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (FMAT):

Dans notre étude, cette flore indique le degré de contamination microbienne globale
des viandes, et utilisée comme méthode de contrdle de la qualité hygiénique des carcasses

(ROBERTS, 1980).

Pour chaque dilution 102,10, 10, 10,10, 0.1 ml a été ensemencé en surface des
boites de pétri stériles contenant 12 a 15 ml de gélose PCA. Les boites ainsi préparées ont

été incubées retournées dans une étuve réglée a 30 °C.

Aprés I’incubation, seulement les boites contenant 30 et 300 colonies ont été prises

en considération pour le dénombrement.

En revanche les boites contenant plus de 300 colonies ou moins de 30 colonies sont

écartées. Les résultats sont exprimés en ufc/g (unité formant des colonies/gramme).

Figure 15: Macroscopie des colonies de la flore totale sur milieu PCA (Photo personnelle).
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11.5.2. Dénombrement des coliformes thermo-tolérants:

Le dénombrement des coliformes thermo-tolérants dans les steaks apres incubation

a44 °C a été fait gélose au désoxycholate lactose Agar (DCL).

Pour chaque dilution 10210, 10, 10,10, 0.1 ml a été ensemencé en surface des
boites de pétri stériles contenant 12 a 15 ml de gélose DCL. Les boites ainsi préparées ont
été incubées retournées dans une étuve réglée a 44 °C pendant 24 a 48h. Les colonies

rouges ont été comptées.

Figure 16: Macroscopie des colonies des coliformes thermo-tolérants sur milieu

désoxycholate (Photo personnelle).

11.5.3. Dénombrement des Staphylococcus aureus:

Pour le dénombrement de Staphylococcus aureus, un ensemencement de 0,1 ml en
surface a été réalise sur milieu de culture Baird Parker (BP) (plus tellurite) préalablement
coulé dans des boites de Pétri. L’incubation est effectuée a 37 °C durant 24 a 48h. Les

colonies de Staphylocoques aureus sont noires (réduction du tellurite en tellure).

Figure 17: Macroscopie des colonies des Staphylococcus aureus sur milieu BP (Photo

personnelle).
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11.6. Analyses statistiques:

Les résultats sont indiques 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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I11.1. Résultats et discussion:

111.1.1. Flore mésophile aérobie totale:

conditionnement sont régies par la

Les analyses microbiologiques effectuées sur

I’arrété interministériel du 27/05/1998.

les viandes

rouges apres

réglementation algérienne en vigueur, notamment

Le tableau 1 et la figure 18 donnent la charge microbienne des germes mésophile

aérobies s totaux aprés énumeération des unités formant colonies (UFC) poussées a partir de

15 échantillons issus de cing boucheries dans la ville de Djelfa (Charge microbienne

exprimée en UFC/g et Logio UFC/g de steak de veau).

rapportées par le journal officiel (JORA, 1998).

Le tableau 6 montre aussi que le seuil maximal toléré de la flore mésophile aérobie

totale dans la les steaks de veau est de 10° UFC/g (6Logi; UFC/g) selon les normes

Tableau 1: Résultat du dénombrement et interprétation de la présence de la FMAT.

. Seuil
Logo Seuil - =) .
) Nombre UFC/g £ d’acceptabilité | o Seuil de
Boucheries UFCl/g+ d’acceptabilité g o @
d’échantillons | Ecart type en logso = signification
Log, ecart type En UFC/g =3
En UFC/g -
Boucherie 5,6xx10%+ ]
3 . 51+£1,11 10 6 0,277 NS
1 7 ,4x10
Boucherie 5x x10°+ 6
3 5 6,02+0,9 10 6 0,277 NS
2 8,1x10
Boucherie 5,5x x10°+ ]
3 6 6,3£1,5 10 6 0,697 NS
3 4 ,9x10
Boucherie 2,7x x10°+ ]
3 5 6,1+0,7 10 6 0,693 NS
4 2 ,6x10
Boucherie 4,8x x10°+ ]
3 5 5,9£1,03 10 6 0,954 NS
5 7,8x10

NS: no significative.

)
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FMAT

10

6
Log,, UFC/g
4
2
0 T T T T

Boucherie 1 Boucherie 2 Boucherie 3 Boucherie 4 Boucherie 5

Boucheries

Figure 18: Répartition de la flore mésophile a 30 °C par niveau de contamination.

La FMAT regroupe I’ensemble des bactéries aptes a se développer a une
température de 30 °C.

Ce sont des germes indicateurs de 1’altération de la viande et sont utilisés par
certains auteurs pour classer les abattoirs selon leur qualité hygiénique (DENNAI et al.
2001).

La flore mésophile aérobie totale est une mesure générale de 1’état microbiologique
de la viande. Une charge élevée en FMAT peut s'accompagner d'un début d'altération de la
viande (ANON, 2006).

Nous n’avons trouvé aucune différence significative pour toutes les boucheries 1, 2,
3, 4 et 5 (avec 5,1+1,11; 6,02+0,9; 6,3+1,5; 6,1+0,7 et 5,94+1,03 Log;o UFC/g) (p>0,05)
entre le nombre des germes mésophiles aérobies totaux et le seuil d’acceptabilité qui
représente le grand M (6Log;o UFC/g), ce qui indique que la qualité microbiologique des
steaks vendus dans les cing boucheries est médiocre, c'est-a-dire qu’ils sont presque
impropres a la consommation humaine et présentent des risques pour la santé des

consommateurs.

Des résultats obtenus aux USA par SHELEF et al (1997), parmi quatre
échantillons, une contamination initiale par la FMAT (4,1 a 4,2 log UFC/g) de trois
échantillons nettement inférieure a nos résultats. Le quatrieme échantillon a une

contamination initiale de 5,6 log UFC/g.
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Les travaux de sur la qualité hygiénique de viande bovine dans 1’ouest Algérien ont
donné une charge microbienne moyenne de 4.88 log ufc/g pour la flore mésophile aérobie
(BOUZID et al. 2015).

Selon DENNAI et al (2001), les moyennes trouvées ont montré dans 1’ensemble un
degré de contamination assez élevé des carcasses echantillonnées. Elles sont légerement
supérieures a celle trouvées a 1’abattoir municipal de Kenitra au Maroc sur 32 carcasses
échantillonnées (5,15 log UFC/g).

Selon BOURGEOIS et LEVEAU (1991), les résultats obtenus de I’abattoir et les
points de ventes montrent plus de contaminations des échantillons du diaphragme que ceux
des gigots chez les deux espéces, du fait que le diaphragme est situé pres des visceres. De
plus, cette contamination est due a I'amincissement de la paroi intestinale due au stress

d'abattage.

Nous pensons que les locaux, le matériel de travail des boucheries sont mal
entretenus ainsi que le personnel n’est pas qualifié, ce qui constitue une source de

contamination non négligeable selon (SYLLA et al. 2004).

La forte charge en FMAT observée généralement a 1’abattoir, au cours du transport
et a la boucherie indique d’une part une hygiéne générale défectueuse des carcasses
impliquant leur non-conformité et d’autre part I’efficacité des mesures hygiéniques qui
paraissent non satisfaisantes dans 1’abattoir et dans la chaine de distribution (SALIFOU et
al. 2013).

111.1.2. Coliformes thermo-tolérants:

Le tableau 2 et la figure 19 indiquent la détermination de la qualité microbiologique
par comptage des coliformes thermo-tolérants dans 15 échantillons de steak de veau issus
de cing boucheries dans la ville de Djelfa aprés 1’analyse microbiologique (charge

bactérienne exprimée en UFC/g et Log:o UFC /g de steak de veau).

Le tableau 2 montre aussi que le seuil maximal toléré de coliformes thermo-
tolérants dans la les steaks de veau est de 3 *10* UFC/g (6Log:o UFC/g) selon les normes

rapportées par le journal officiel (JORA, 1998).

¢
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Tableau 2: Résultat du dénombrement et interprétation de la présence de CTT.

. Seuil
Logo Seuil B =) i
. Nombre UFC /g + - d’acceptabilité | S Seuil de
Boucheries ) UFCl/g+ d’acceptabilité S ol . .. .
d’échantillons | Ecart type en logy = signification
Log,, ecat type En UFC/g =3
En UFC/g -
Boucherie 8,5x x10%+
3 s 35 £372 3*102 3 0,61 NS
1 1,4x10
Boucherie 1,8x x10°+ 9
3 . 5,6+0,9 3*102 3 0,004 *x
2 x10
Boucherie 4,1x10%+
3 . 5,3+0,7 3*102 3 0,002 *x
3 4 ,9x10
Boucherie 1,3x10%+
3 . 4,6+0,8 3*102 3 0,01 *
4 1,9x10
Boucherie 1x10° +
3 6 5,5+1,8 3*102 3 0,04 *
5 1,7x10

Seuil de signification:

*: p < 0,05: différence significative.

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

NS: non significatif.

Log,, UFC/g

Coliformes thermotolérants

O R, N WA UIO N ®

EEE

Boucherie 1 Boucherie 2 Boucherie 3 Boucherie 4 Boucherie 5

Boucheries

Figure 19: Répartition des Coliformes thermo-tolérants par niveau de contamination.

Ces germes renseignent respectivement sur 1’état de fraicheur de la viande et sur les

conditions de 1’abattage. Les coliformes thermo-tolérants vivent dans les intestins de

I’homme et des animaux, leur présence traduirait de mauvaises conditions au cours de

’opération d’abattage (DENNAI et al. 2001).
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Ces micro-organismes sont des témoins de contamination fécale. Ce qui confirme

que I’hygiéne des manipulations n’était pas satisfaisante.

Les résultats d'analyses que nous avons obtenus (tableau 2) montrent que le taux
des coliformes thermo-tolérants présents dans les 15 échantillons de steak de veau
(3,5£3,2; 5,6+0,9; 5,3+0,7; 4,6+0,8 et 5,5+1,8 Logig UFC/g pour les échantillons de toutes
les boucheries visitées 1; 2; 3; 4 et 5, respectivement) est supérieur statistiquement (p<0,05
et p<0,01) & 10® UFC/g (3 Logi, UFC/g), seuil maximal fixé par les normes, au dessus du
quel la viande de steak de veau est considérée comme de mauvaise qualité

microbiologique.

ANONYMEL (1998), ont trouvé une contamination des viandes inférieure aux
normes requises 3x10° UFC/g, sauf les deux échantillons du diaphragme prélevés au
niveau de I’abattoir chez les bovins et les ovins (1,4x10° UFC/g, 9,4x10* UFC/g) qui ont
des valeurs qui dépassent la valeur fixée par la norme algérienne (3x10? UFC/g).

Les coliformes thermo-tolérants et les E. coli qui sont des flores indicatrices de la
contamination fécale sont considérés comme des germes test d’hygiéne. Les résultats
obtenus montrent que ce soit pour la viande fraiche ou congelée, les animaux peuvent étre
mis en cause (éviscération tardive, ouverture des viscéres) et d’autre part, 1’origine

exogene a cause des manipulations multiples des viandes (HASSOUNA et al. 2002).

D’aprés ABREU et al (2011), la présence de coliformes totaux a été utilisée pour
déterminer les conditions hygiéniques sanitaires dans la production alimentaire. Dans
100% des échantillons analysés, des coliformes totaux ont €té trouveés, et 30% ont montré
des niveaux de contamination par les coliformes totaux considérés comme inquiétants
(supérieurs a 103 NPP/g). Bien que les niveaux de contamination par les coliformes dans

cette étude aient été plus faible que d’autres trouvés dans la littérature.

Les coliformes thermo-tolérants vivent dans I’intestin de ’homme et des animaux.
En effet, leur présence traduit aussi de mauvaises conditions d’hygiéne au cours des

opérations d’abattage et dénote une contamination récente (ILBOUDO et al. 2016).

Selon COHEN et KARIB (2006), leur présence atteste une contamination fécale
provenant de la mauvaise condition d’abattage associée certainement a une mauvaise
manipulation post-abattage. Les risques hygiéniques liés a la présence d’Escherichia coli

dans les viandes et les produits carnés constituent un probleme sérieux a santé publique.

-
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Les coliformes thermo-tolérants peuvent nous donner certains renseignements sur
les conditions sanitaires de 1’abattoir et de son environnement. La contamination des
viandes par ce germe se fait au moment de I’éviscération (ouverture des viscéres La

contamination ou en cas d’une éviscération tardive) (GILL et al. 2000).

D’aprées DA SILVA DEMER et al (2014), un taux élevé de coliformes totaux dans
un aliment n’indique pas nécessairement qu’une contamination fécale s’est produite aux
cours des étapes de transformation de 1’aliment car ce microorganisme peut également se

trouver dans d’autres environnements tels que le sol et les Iégumes.

111.1.3. Staphylocoques aureus:

Le tableau 3 et la figure 20 montrent la charge en staphylocoques apres
énumération a partir de 15 échantillons de steak de veau dans la ville de Djelfa aprés
I’analyse microbiologique.

Le tableau 3 montre aussi que le seuil maximal toléré de Staphylocoques aureus
dans la les steaks de veau est de 10 UFC/g (2Log;o UFC/g) selon les normes rapportées
par le journal officiel (JORA, 1998).

.l
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Tableau 3: Résultat du dénombrement et interprétation de la présence de Staphylococcus

aureus.
) Seuil
Logso Seuil =) .
) Nombre UFC /g + d’acceptabilité | S Seuil de
Boucheries UFC/g+ d’acceptabilité S ol . .. .
d’échantillons | Ecart type ] en logy = signification
Log,o écart type En UFC/g =
En UFCl/g -
Boucherie 5,1x10°+ 0,000
3 5 6,3+0,6 102 2 falaked
1 7,1x10 2
Boucherie 1,7x10% 3,6 x1
3 5 5,240,1 102 2 . ok
2 5,8x10 0~
Boucherie 3,7x10°+
3 5 5,7£1,2 102 2 0,006 w
3 4 ,6x10
Boucherie 2,3x10°+
3 s 6,05+0,8 102 2 0,001 Fxk
4 1,8x10
Boucherie 6,3x 10°+
3 6 55+1,5 102 2 0,01 el
5 1x10

Seuil de signification:

*: p < 0,05: différence significative.

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

***: p <0,001: différence tres hautement significative.

Log,, UFC/g

Boucherie 1 Boucherie 2 Boucherie 3 Boucherie 4 Boucherie 5

Staphylocoque
8
5
4 I I
3
2 -
1
0 T T T T

Boucheries

Figure 20: Répartition de Staphylococcus aureus par niveau de contamination.

A la lumiere du tableau 3, la charge des staphylocoques présente dans les 3

échantillons de toutes les boucheries (entre 5,2+0,1 et 6,3+0,6 Log;o UFC/g) dépasse

statistiquement (p<0,05 et p<0,01) le seuil maximal toléré dans le journal officiel et les

normes nationales qui est 10° UFC/g (3Logiy UFC/g), ces résultats indiquent que ces
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échantillons sont de mauvaise qualité microbiologique. La présence de staphylocoques
indique une possible contamination de la viande de steak de veau.

Ce sont des germes ubiquistes qu’on les trouve aussi bien sur la peau des animaux
que chez I’homme (au niveau des muqueuses, du rhino- pharynx, des plaies et les abces,
etc.) (DENNAI et al. 2001).

Dans la ville de Natal, Rio Grande do Norte, tous les lieux visités présentaient une
contamination supérieure a la limite tolérable dans au moins un échantillon. Dans le
supermarché 1, une portion était au-dessus de la limite (3,1x10® UFC/g) tandis que dans le
supermarché 11, il y avait deux échantillons dans les mémes conditions (1,2x10* UFC/g et
5,0 x10® UFC/g). Dans chacun des deux marchés publics étudiés, trois échantillons ont été
désapprouvés; et dans le marché I, il y avait également un échantillon de qualité
intermédiaire acceptable <3 UFC/g (LUZ et al. 2015).

Selon HAJAR (2017), des échantillons ont pu étre contaminés par des porteurs de
Staphylocoques au cours des diverses manipulations. A ceci s’ajoute la contamination par
I’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
toxinogénése de S. aureus provoquant alors des intoxications qui peuvent étre parfois

graves.

D’aprés les recherches de KEBEDE (1986), il a trouvé sur 110 échantillons
provenant des carcasses bovines fraichement abattues 14 contiennent Staphylococcus

aureus de 10% jusqu’a 10° UFC/g.

En période de chaleur, la sueur est abondante et les mains constamment moites
surtout chez les bouchers, a cause des efforts qu’ils fournissent. Cette sueur entraine les

staphylocoques a la surface de la peau (ROZIER et al. 1985).

Selon LUZ et al (2015), SALIVA et al (2018), plus de 20 types différents
d’entérotoxines sont connus et leur production est influencée par des facteurs tels que la
température et le pH, la majorité des intoxications alimentaires sont produites par les
éntérotoxines de type A et E qui sont détectables dans les aliments qui présentent des

populations de Staphylococcus aureus supérieur & 10° UFC/g et cette bactérie est I’un des

-
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agents pathogénes les plus impliqués dans les épidémies et les cas sporadiques

staphylococcique.

Les résultats cités par FOURNAUD (1982), qui avait observé que Staphylococcus
aureus diminuent en nombre s’ils sont conservés a 5 °C. Pour la viande congelée hachée
Staphylococcus aureus initialement présents ont évolué les deux premiers jours de
conservation pour ensuite décroitre et disparaitre aprées le quatrieme jour de conservation.
Les résultats peuvent étre expliques par le fait que les staphylocoques avaient marqué une
phase de latence pendant les deux premiers jours en retrouvant leur pouvoir de
multiplication apres la décongélation (ROSSET et ROUSSEL, 1985).

:
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Conclusion générale:

Ce travail a été réalisé sur des steaks de veau vendu dans cing différentes
boucheries, il a visé comme objectif 1’appréciation de leur qualité microbiologique par le
dénombrement des germes suivants: FMAT, coliformes thermo-tolérants et

Staphylococcus aureus.

Les résultats des analyses microbiologiques indiquent que les échantillons des

steaks de veaux analysés sont impropres a la consommation humaine.

Donc, les steaks de veaux analysés présentent une charge en microorganismes qui
dépasse les criteres fixés par la réglementation algérienne, ce n’est que le résultat logique

d’un mauvais encadrement de nos boucheries.

La qualité microbiologique des viandes de steak de veau dépend, d’une part de la
contamination antérieure apportée par les mains du personnel de 1’abattoir et les outils de
travail pendant les opérations d’abattage et de découpe et d’autre part de la prolifération de

la flore contaminant pendant la réfrigération.

Pour une meilleure maitrise de 1’évolution microbiologique des viandes rouges, il

faut d’abord maitriser la contamination initiale en améliorant:

Les conditions d’abattage.
Les opérations de préparation des viandes.
L’hygiéne du matériel de travail et des locaux.

L’hygiéne du personnel.

vV V V V V

Les méthodes de travail.
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Résumé:

La viande de veau est la viande des veaux abattus entre 3 et 14 semaines, au goUt délicat, de
couleur blanc grisatre pale, ferme et a grain fin, a la texture veloutée.

Les processus d'abattoir, depuis le dépouillement, I'éviscération et le refroidissement,
entrainent généralement une contamination de la viande par des agents pathogénes d'origine
alimentaire. Par conséquent, la surveillance microbienne continue des carcasses d'abattage est
essentielle pour prévenir la contamination et I'éclosion de maladies d'origine alimentaire liées a la
viande.

Cette étude a été menee pour determiner la flore mésophile aérobie totale, les coliformes
thermo-tolérants et les Staphylococcues aureus dans 15 échantillons des steaks des veaux
sélectionnés dans 5 boucheries différents sur une période de 3 jours.

Les résultats ont montré un nombre élevé des 3 bactéries donc la qualité est médiocre.

Mot clé: flore mésophile aérobie totale, coliformes thermo-tolérants, Staphylocoques aureus,
qualité microbiologique, boucherie, Djelfa.

Abstract:

Veal meat is the meat of calves slaughtered between 3 and 14 weeks, delicate in flavour, pale
grayish white in colour, firm and fine-grained, with velvety texture.

Abattoir processes from skinning, evisceration, to chilling usually lead to meat
contamination by foodborne pathogens. Hence, continual microbial surveillance of slaughter
carcasses is key to preventing contamination and outbreak of meat-related foodborne diseases.

This study was conducted to determine the total aerobic mesophilic flora, thermo-tolerent
coliforms, and Staphylococcus aureus in 15 veal steaks selected from 5 different butcheries on a 3
days period.

The results showed a high number of the 3 bacteria therefore the quality is mediocre.

Keyword: total aerobic mesophilic flora, thermo-tolerant coliforms, Staphylococcus aureus,
microbiological quality, butchery, Djelfa.
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