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INTRODUCTION

La viande est un produit alimentaire fortement évalué pour la consommation humaine parce que
C'est une bonne source de tous les acides aminés essentiels et une source importante des
vitamines de groupe B et des minéraux. Cependant, les propriétés intrinséques de la viande
fraiche comprenant relativement une haute activité d’eau, le pH légérement acide et la
disponibilité des hydrates de carbones (glycogeéne) et des protéines lui font un bon substrat et un
terrain favorable a la prolifération microbienne et par conséquent c'est un produit fortement
périssable. Par conséquent, la durée de conservation des produits a base de viande est limitée par
la détérioration enzymatique et microbiologique (Clinquart et al., 1999).

Pour prolonger la durée de conservation de la viande et des produits a base de viande, des
méthodes traditionnelles de conservation utilisant le séchage au soleil et les techniques de
salaison ont été employées. Le principe de la conservation de la viande consiste a empécher ou
retarder la détérioration microbienne, d'éviter le phénoméne d'autolyse, de la perte de poids et
tous les changements de goit ou de texture (Macrae et al,, 1997). Les produits secs fabriqués
par différents processus restent d'intérét puisqu'ils n'exigent pas la réfrigération pendant la
distribution et le stockage. Les techniques de séchage se fondent la plupart du temps sur la
préservation des propriétés de la viande en réduisant l'activité de I'eau (Scott 1953, 1957).

Plusieurs travaux de recherches ont été menés sur 1’évaluation de la qualité de la viande fraiche
bovine a I’échelle nationale et internationale. Cependant aucun travail n’a été publi¢ a I’échelle
nationale qui traite I’évaluation de la qualité de la viande bovine séchée salée «El Kadidy.

Notre présente étude répond a la nécessité d’avoir une banque de données sur un des produits de
terroir nationale, 1a viande bovine séchée salée «EI Kadid».

Notre manuscrit est structuré en trois parties, la premiére est consacrée a une synthese
bibliographique articulée autour de deux chapitres, le premier présente des généralités sur la
viande, le deuxiéme chapitre traite les différentes méthodes de conservation de la viande.

La seconde partie du manuscrit présente le matériel et les méthodes mises en ceuvre dans le cadre
de la réalisation de ce travail, ou est détaillé la méthode traditionnelle de préparation de la
viande bovine séchée salée (’une avec I’huile d’olive et ’autre avec le Iben), I’évaluation de la
qualité physicochimique, évaluation des propriétés fonctionnelles ; Analyses microbiologiques
classiques ; isolement et purification des isolats ; identification des bactéries lactiques isolées et
étude de Dactivité antimicrobienne. Les résultats obtenus au cours de cette étude sont ensuite
exposés dans la troisiéme partie et sont discutés.

Toutes ces analyses ont pour but essentiel de juger 1la valeur nutritionnelle et la qualité
fonctionnelle et microbiologique du ce produit.
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Chagitre I Généralités sur la viande

I.1. Apercu sur la production de viande

Sur le plan économique, la viande de boucherie fait partie des productions agricoles et
méme industrielles. Elle provient de différentes espéces animales : bovine, ovine, caprine,
porcine, cameline, lapine, volaille et gibier (Harkati, 2007).

1.1.1.Production mondiale de la viande bovine : La production mondiale de viande en
2012 devrait croitre de moins de 2 7 et atteindre 302 millions de tonnes. Etant donné que
la baisse de la rentabilité du secteur s’est traduite par des gains de production modestes
dans les pays développés, I’essentiel de la croissance a I’échelle mondiale devrait avoir
lieu dans les pays en développement, qui représentent maintenant 60 pour cent de la
production mondiale. La quasi-totalité de la croissance du secteur en 2012 devrait
provenir des secteurs de la volaille et de la viande de porc, tous deux dépendant de
I’alimentation pour animaux, alors que les secteurs de la viande bovine et de la viande
ovine ne devraient enregistrer qu’une croissance modeste (FAO, 2012).Le
tableau lillustre en chiffres la production mondiale en viande bovine.

Tableau L.Production mondiale en viande bovine(FAO, 2012)

Années 2009 2010 2011 2012
Viande bovine (million de tonnes) 65.0 66.7 66.6 66.8
Production totale (million de tonnes) 283.6 2942 2971 301.8

I.1.2.Production de la viande bovine en Algérie : En Algérie, la filiere des viandes
rouges repose sur des élevages bovins et ovins alors que les élevages camelins et caprins
restent marginaux. Largement extensifs, ces ¢levages sont articulés a un marché interne
fort rémunérateur du fait du maintien de la demande a un niveau relativement élevé et de
la faible élasticité de la production (Ferrah, 2004/2005).La figure 1 montre I’évolution
des effectifs de production de cheptel bovine en Algérie.
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Figurel. Evolution des effectifs de production de cheptel bovine en Algérie (FAO, 2007).
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I.1.3.Races bovines en Algérie : Le cheptel bovin est réparti surtout au niveau du
littoral ou il trouve les meilleures conditions de développement ; surtout les zones du
Sahel et du Tell (Sétif, Constantine, Kabylie), on trouve généralement un élevage
extensif. Les animaux exploités sont soit de race locale, soit de races importées (France-
Hollande). Ces élevages servent a la production de lait et de viande (Belaide, 1986).

Les races sont classées selon leur : vitesse de croissance, rendement, et la qualité des
viandes.Pour I’espéce bovine on distingue : les races rustiques ou « locales » et les races
améliorées (Kirat, 2007).

1.1.3.1.Les races locales : Elles sont les suivantes (Belaide, 1986):

e Brune de I’Atlas: elles sont réparties dans Batna, Sétif Médéa et Oran,
elles se caractérisent par leurs petite taille et hauteur au garrot 1,30 m,
de couleur brune mais plutét fauve a 1’Ouest (Oran). Les muqueuses
sont foncées. Les cornes sont petites et en forme de croissant. Les
femelles sont élevées pour la production laitiére est surtout familiale
ainsi que la production de viande.

o Cheurfa ou de Guelma: elles sont réparties dans Tizi Ouzou, Bouira,
Constantine, Souk Ahras. Race de couleur gris souris, souvent
charbonnée aux extrémités, leurs cornes sont fines conformées, peu
développées chez la femelle. Elles sont développées chez le mal, la
peau est fine portant des poils colorés, de taille 1,20 m a 1,40 m et de
poids de 160 a 350 kg. Elles sont exploitées pour le travail et pour la
boucherie avec un rendement en viande de 60 a 65%.

Ces deux races locales sont souvent croisées avec des races importées en vue
d’une amélioration, les croisements les plus rencontrées sont avec les tarentaises
ou avec des pie-rouge de I’Est ou des pies noires.

1.1.3.2.Les races importées : Dans le but d’améliorer les potentialités productives
de nos races locales, les années précédentes, beaucoup de races étrangeres furent
importées. Ces importations datent de la colonisation. Les races les plus
exploitées sont les races Frangaises et Hollandaises suivantes (Belaide, 1986) :

e Race pie-rouge de I'Est :tace Frangaise de grande taille (1,40m), de
couleur blanche tachetée de rouge. De grande taille (de poids 600 a
700kg pour la femelle et de 1000kg pour le male. Elles sont destinées
pour la production de viande et de lait en moyenne de 30001/an)

e Race pie noire : Origine de Hollande, de grande taille (poids de la
femelle : 600 a 700 kg et de1000kg pour le male) et la production de
lait est 5000 1/an, la robe a de large plaques noires et blanches biens
délimitées.

e Race Tarentaise :Race issue des Alpes de France, robes uniforme (le
mal est fauve foncé, et la femelle est fauve clair), de grande poids
(500-600 kg et de 1000 kg), la production de lait est (3000 a 5000 1 /
an).
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1.2.Le tissu musculaire strié

I.2.1.Définition du muscle strié : Le muscle est une structure anatomique faite de cellules
spécialisées regroupées en faisceaux (figure 2). En physiologie il s'agit de loges, capables de
contractions et de décontractions et génératrices de mouvements (Dumot et al., 1982 ; Zeghilet,
2009).
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Figure2.Organisation générale du muscle (Regula, 1999).

1.2.2.Compesition biochimique du muscle strié : La composition du muscle est variable entre
les animaux et chez un méme animal d'un muscle a l'autre. Mais il y a une composition moyenne
qui est retenue indiquée dans le tableau 2.

Tableaull. Composition biochimique moyenne de la viande rouge(Branger eral., 2007).

Composants %
Eau (65 a 80%) 75
Protéines (16 a 22%) 18,5
v" myofibrillaires 9,5
* myosine 5
e actine 2
v’ sarcoplasmiques 6
e myoglobine 0,4
» hémoglobine 0,1
v’ stroma (extracellulaires) 3
e collagéne et réticuline 15
o élastine 0.1
» autres protéines insolubles 1.4
Lipides (1,5 a2 13%) 3
¢ lipides neutres 1
e phospholipides 1
e glycolipides 0,5
e cholestérol 0,5
Substances azotées non protéiques 1,5
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Glucides et catabolites 1
s glycogene (0,53 1,3%) 0,8
e glucose 0,1

Minéraux 1
e potassium 0,3
e phosphore 0,2

1.2.2.1.Eau : Le muscle peut contenir de 65 a 80 % d'eau dont 90 & 95 % sous forme libre
et 5 a 10% sous forme liée (Coibion, 2008). La teneur du muscle en eau est variable
selon I"age, le type de muscle et surtout la teneur en lipides (Bouras et Moussaoui,
1995).

1.2.2.2.Protéines : La viande renferme en moyenne 16 a 22% de protéines .Elle est
composées de protéines myofibrillaires: myosine et actine, sarcoplasmiques : myoglobine
et hémoglobine et protéines de stroma (extracellulaires) : collagéne et réticuline, élastine
et autres protéines insolubles (Branger et al., 2007).

1.2.2.3.Lipides : La teneur en matiéres grasses des viandes varie selon I’espéce, 17état
d’engraissement de I’animal et le morceau considéré. Elles se trouvent a la surface de la
carcasse (graisses de couverture), autour des muscles ou a I’intérieur du muscle (persillé).
Compte tenu de ces considérations une viande peut contenir de 1,5 a 13% de graisses.
Toutes les viandes, mémes maigres sont sources de cholestérol (Dupin et al.,1992 ;
Martin , 2001).La majorité des lipides des viandes sont sous forme de triglycérides dont
la répartition est la suivante: 45 % d’acides gras saturés, 40 % d’acides gras
monoinsaturés et 15 % d’acides gras polyinsaturés(Fredot, 2005).

1.2.2.4.Glucides : IIs sont négligeable car il n’y a pratiquement plus de glycogéne dans la
viande ;qui se transforme en acide lactique lors de la rigor mortis et de la maturation de la
viande(Brangeretal.,2007).

1.2.2.5.Minéraux :La viande est riche en phosphore, en Zinc et représente la meilleure
source alimentaire de fer héminique. 1l s’agit de fer ferreux (++), mieux absorbé que le
fer fernque (+++) des végétaux. Cette catégorie d’aliments est pauvre en calcium (Dupin
et al.,1992 ; Martin , 2001).

1.2.3. Structure du muscle squelettique strié (MSS)

Ces muscles sont siriés, ils possédent plusieurs niveaux d’organisation (figure 3).1ls sont ainsi
composés defibres musculaires, fixées sur les os par les tendons, et de tissu conjonctif,
quientoure les fibres musculaires et qui contient des vaisseaux sanguins, des nerfs et du tissu
adipeux(Fredot, 2005).

L.2.3.1.Fibres musculaires : Ce sont des grandes cellules organisées enfaisceaux qui
contiennent des fibrilles appelées myofibrilles, disposées en paralléle et responsables de
la contraction musculaire. Les myofibrilles sont composées de myofilaments protéiques
(actine et myosine) qui forment un complexe réversible d’actomyosine (Fredot, 2005 ;
Durand ,1999).






