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Introduction. 

La viande, par sa qualité nutritionnelle et sa teneur en protéines de haute valeur 
biologique, elle tienne une place importante dans l'alimentation humaine. 

Le prix élevé des viandes locales a poussé les autorités vers l'importation des 
viandes congelées pour combler le déficit emegistrer durant ces dernières années et le 
rendre accessible aux différentes couches sociales. Cependant, la viande constitue un 
milieu favorable à la plupart des contaminations microbiennes, donc sa consommation 
n'est pas toujours sans dangers et elle peut être responsable de certaines situations 
pathologiques si sa préparation et sa mise sur le marché sont mal contrôlées. 

Afin d'estimer la qualité microbiologique des viandes congelées importées dans la 
wilaya de Jijel, nous nous somme proposés de faire un travail qui se divise en deux 
parties : une partie bibliographique et une partie expérimentale qui a pour but d'une part 
d'estimer la qualité microbiologique des viandes congelées importées et d'autre part de 
faire un isolement et une identification des germes potentiellement pathogènes puis 
déterminer leur sensibilité en vers certaines molécules d'antibiotiques . 

Les résultats attendus devraient répondre au différentes questions relatives au 
danger microbiologique que peut représenter la consommation de ces viandes et sur la 
possibilité de transferts et la colonisation des intestins par des entités pathogènes et multi­
résistantes importées. 
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ChllDitre 1 Généralités sur la viande 

1- 4. Les qualités organoleptiques des viandes. 
Les facteurs qui conditionnent les qualités de la viande sont ceux qui agissent sur la 

mise en place des différents tissus constitutifs du muscle. Les qualités organoleptiques des 
viandes regroupent les propriétés sensorielles à l'origine des sensations de plaisir 
associées à leur consommation {12]. 

1-4- 1. La couleur. 
La couleur rouge de la viande est conditionné par la myoglobine et autre facteurs 

qui sont: l'espèce et l'âge de l'animal, l'acidité de la viande, la température et la charge 
microbienne fl2]. 

1-4- 2. La flaveur. 
La flaveur est liée à l'alimentation des animaux qui permet le dépôt de gras dans le 

muscle. Le respect de la chaîne de froid permet d'éviter l' mcydation des graisses qui serait 
responsable d'odeur et de _goûts désagréables 112, 61]. 

1-4- 3. Le pouvoir de rétention d'eau (PRE). 
La proposition d'eau varie en sens inverse avec le taux de lipides, et la capacité des 

protéines à fixer l'eau est inversement ,proportionnelles à la teneur en eau du muscle et 
dépend de type de fibre fl2]. 

1-4- 4. La tendreté. 
La tendreté de la viande dépend de la concentration de proline et d'hydroxyproline, 

cette différence de concentration dépend de l'âge, sexe et l'espèce de l'animal. 
Il existe d'autres facteurs comme les conditions d'abattage, d'entreposage, et des 

conditions de cuissonfl2, 24 ,56, 61]. 

1-5. Les races à viande. 
Les viande ont pour origine des animaux de boucherie, ces derniers appartiennent 

aux différentes races classes selon leur vitesse de croissance, rendement, et la qualité des 
viandes. 

Pour les espèces bovines, on distingue : les races rustiques ou locales, et les races 
améliorées. 122, 63]. 

1-5-1. Les races rustique« locales». 
Les races rustique sont caractérisées par un faible rendement de productivité, une 

bonne résistance aux maladies et s'adapte bien aux mauvaises conditions d'élevage, de 
plus leur taille est souvent réduite: 350 à 400 kg. f3 l, 63]. 

1-5-2. Les races améliorées. 
Elles sont issues de différents croisements génétiques, ces croisements doivent se 

faire entre les _gènes permettant d'obtenir des meilleures qualités de viande, la taille est 
entre 650 et 500 kg. 
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Chapitre l 

En France, on distingue 4 grands groupes : 
• Charolaise. 
• Blonde d'aqµitaine. 
• Limousine, 
• Maine-Anjou.[22] ,[63]. 

Ces races ont commun les caractères suivants : 
- Leur poids variant. 

Généralités sur la 11irmdr; 

- La taille à la croupe : c'est la bande de cuir passe sous la queue d 'un animal. 
-Robe: elle est définit par le pelage d'un animal considéré du point de vue de 

sa Couleur ou de ses motifs. [22]. (voir Annexe). 
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Chapitre II La production de la viande 

H-1. L'abattage. 

U-1-1. Définition. 
L'abattage c'est l'ensemble des opérations par les quelles l'animal vivant est 

transfmmé en cm:casse qui donnera ulté1ieurement de la viande consommable. 
La technique d'abattage consiste à éliminer les parties non consommable (peau, 

extrémité des membres, les viscères) qui risque de souiller la viande. 
Ces opérations sont effectuées dans un établissement public ou p1ivé destinée à 

l'abattage et la transfo1mation des carcasses en produits consommables [17]. 

ll--1-2,.Les o:pétatfong d'aoodage. 

II-"· i>-~1.,- llJ .f.i.~:f:e:fJÎ~ù~l et ~=~ i::tép·atation (}~g. a~1i~11atrXc 

La réception doit se faire sans brutalité. Les animaux destinée à l'abattage doivent 
être soumis à un traitement particulier pour assurer une bonne qualité des viandes, en plus 
d'une inspection vété1inaire pré-morteme les opération visent à éliminer la majeur partie 
des contaminants par le douchage, en plus les animaux doivent suivre un régime 
alimentaire adéquate poUï limiter la prolifération des germe pathogènes dai1s le tube 
digestif [17 , 18 , 37 , 57]. 

:~ ..,2~;2· ~- Sa:ig~tée,. 

La saignée est définie comme l'arrêt de la circulation sanguine par aventure des 
veines jugulaires, en utilisant des couteaux de saignée, elle doit être rapide juste après la 
mise à terre et complète pour donner une excellente présentation de la carcasse, elle vaiie 
selon les croyances des différentes religions [18 , 57]. 

~1 .. f .... t.~J·~ J)é·p··Htti!~«~;. 

Cette opération consiste à sépai·er la peau du corps de l'animal et de couper la tête et 
les pattes. Une machine intervient pour la dépouille complète [18]. 

1f ~~~ f "~-.-z, .. ~~~·~· ~i:,ti~fé:r~rti~Jin ~ 

Elle représente l'étape qui définit l'ablation de tous les viscères thoraciques et 
abdominales d'un animal, elle se fait immédiatement après la dépouille sur l ' animal 
suspendu [17 t 18]. 

·n· l~ .. ... l d-2-~S·.;· I~.,n fei1t€: ;; 
Il est courant de fendre en deux moitiés la carcasse des animaux, généralement les 

bovins par section en deux de la colonne ve1iébrale, soit à la scie à main, soit à la scie 
électrique [17 , 42]. 

Il-1-2-6. Inspection de salubrité. 
Dans l'inspection globale, un seul vétéiinaire examine à la fois l'ensemble de la 

cai·casse, par conte les divers viscères et la tête seront aJnenés à proximité du poste 
d'inspection [17 , 18 , 57]. 
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Chapitre Il La vroduction de la viande 

11-1-2-7. Doucha_ge. 
Il se fait par l'eau à 20°c, pour éliminer toutes les souillures récoltés au cour Jes 

déférents temps de l'abattage ce qui permet de diminuer la contamination microbienne 
superficielles [ 17 , 18]. 

11-1-2-8. Pesage. 
Le poste de pesage est situé sur la châme d'abattage et après inspection, le poids 

obtenu représente le poids de la carcasse chaud [57]. 

II-1-2-9. Ressuyage. 
Le refroidissement est nécessaire parce que la carcasse a une température voisine de 

3 8 à 40°C en fin d'abattage .le ressuyage . est le séchage qui pe1met l'évaporation de 1' eau 
à l'air libre dans un hall plus ou moins adapté, puis le refroidissement à une tempérahn-e 
entre Oet4 °C pendant 24 heure~ [ 16 y 17 

1 
18]. 

Il-2. La carcasse d'animal abattu. 
Il-2-1. Définition. 

La carcasse se définit comme animal abattu, saigné, dépouillé, éviscéré, défalcation 
faite de la tête, des membres, des graisses externe, des organes contenus àans la ca v:ité 
thoracique et abdominale [20 , 44]. 

H~2<t CiE~wifitilH:On des tr~rtasses" 

La classification des carcasses est effectuée après l'abattage et porte sur deux 
critères: la confmmation et l'état d'engraissement de l'animal. 

e La conformation : basé sur le développement musculaire, le gigot, la selle 
doivent être court, rebondis et très épais, le dos et les reins très épais et large et 
les épaules rebondies pour obtenir la meilleure note. 

• L'état d'engraissement: qui est basé sur le taux de graisse existant au niveau de 
thorax, abdomen et les cuisses [23]. 

11-2-3. La découpe. 
Elle est basée sur la qualité des différents muscle constituant les défirent zones 

corporelles, on trouve trois catégories : 
" Les morceaux de 1er catégories : Ils se composent du gigot, de la selle, du filet 

et du carré découvert. 
" Les morceaux de 2eme catégories : Ils représentent le carré couve1t et l 'épaule. 
11 Les morceaux de 3erne catégories : ce sont les morceau,x à bouillir : la poitrine, le 

collier [23 , 26]. 

-7-



Chapitre II La production de la viande 
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Chapitre II La production de la viande 

ll-3. Transformation du muscle en viande. 

Après la morte de l'animal, le muscle fait l'objet des trnnsformations biochimiques 
importantes qui affectent sa tendreté. Cette dernière s'améliorera progressivement au 
cours de la rigidité cadavérique et la résolution [ 46]. 

H-3-1. La rigidité cadavérique (Rigor- mortis). 
La rigidité cadavéii.que, qui fait passer la viande de l'état pantelant à l ' état rigide, 

résulte de la liaison :inéversible entre deux constituants des protéines du muscle, la 
myosine et l'actine (complexe actomyosine). L'irréversibilité découle de la diminution 
de la teneur en ATP, lorsque l'arrêt de la circulation sanguine prive le muscle de 
l'oxygène donc La respiration cesse; le potentiel redox chut de +250 à -50 millivolts 
donc glycolyse anaérobie s'installe et produit peu d' ATP pour compenser la pe1te 
résultant d'hydrolyse par ATP ase sarcoplasmique, la phosphocreatinine disponible fournir 
de l'ATP, mais elle est vite épuisé. Les réserves du sucre contenues dans le muscle 
(glycogène) se transforment progressivement en acide lactique qu:i acidifie le muscle et 
protège contre les attaques Inicrobiennes. La rigidité cadavérique s'installe et le PH 
descend de 7 à 5 , 5. Ce qui intensifie la liaison actine-myosine et provoque le passage de 
la strncture gel à la structure cristalline, plus compact, avec une chute de capacité de 
rétention de l'eau [ 1 , 23 , 46]. 

U-3-2. Résolution de la rigidité cadavérique (maturation). 

La maturation résulte d'une protéolyse limitée par les enzyme intracellulaire 
amènent la fin de la rigidité cadavérique. Cette maturation ne semble pas résulter d'une 
dissociation du complexe actomyosine, mais plutôt du détachement des filaments l' actine 
des stries 6. 

L'activité de plusieurs enzymes à été mise en évidence: C A S F (facteure 
sarcoplasinique activé par le calcium), cathepsines B et D provenant des lysosome [2]. 

JI -4. L'inspection vétérinaire. 

La viande est considérée comme la source p1i.mordiale et privilégiée de 
protéines, elle peut être à l'origine d'accidents par fois graves pour la santé publique. Ce 
danger peut provenir des maladies zoonoses ou des contaminations diverses. 

L'inspection vétérinaire se déroule en deux phases. 

@ 1 ei· phrase : Un examen ante-mortem. 

Qui permet de juger si l'animal est apte à être abattu dans des conditions normales . 
Cette inspection est le préalable indispensable de tout control efficace, elle permet de 
dépister par examen clinique les animaux malades ou atteints de lésion qui éventuellement 
pourraient être écartés de la consommation humaine. Elle pour suit un triple but : 

n Contribuer à la protection sanitaire du cheptel. 
11 Eviter tout risque de transmission à l'homme d'une maladie professionnelle. 
11 Garantir au consommateur une denrée salubre [32 , 45 , 60] . 

- :1-



'l 
) 

l 
~ 

i 

-; 

Chapitre II La production de la viande 

o zcme phrase : Un examen post-mortem. 
Ce dernier fait intégrant de l'abattage. Il comporte un ce1tain nombre 

d'investigations sur la carcasse de la part du vétérinaire inspecteur, permettant de détecter 
toute lésion inapparente du l'animal. 

Cette inspection consiste, par un examen visuel, des palpations et des incisions au 
niveau de la carcasse, pour estimer l'état les différents ganglions et aussi de abats ou 
viscères associes, pour la recherche des parasites au niveau de rate et foie. Ces opérations 
pouvant être complétées d'analyse à profondué pour se prononcer sur la salubrité des 
viandes destinées à la consommation humaine [30]. 

-10-





Chaoill'e Ill La conservation des viandes 

IIl-1. Définition. 

La conservation est une méthode appliquée pour garder la qualité des produits 
alimentaires[ 1]. 

III -2. Les méthodes de conservation. 

III -2 -1. La conservation par le froid. 

Le froid est un agent de stabilisation des produits alimentaires. 

a. La réfrigération : 
Elle consiste à maintenir le produit alimentaire à une température proche de 0°C, (0 à 

4 °C) et qui empêche la multiplication de la plupart des germes pathogènes, mais pas celle 
des germes psychrophiles, parmi eux, on compte des germes d'altération et des germes 
pathogènes, représente surtout par: Lysteria monocytogène[l,34]. 

b. La Congélation : 
La congélation consiste à abaisser suffisamment la température du produit de façon à 

transformer une partie de son eau eu glace et à maintenir cet état pendant toute la durée de 
la conservation [18,29]. 

L'arrêté interministériel du 21 novembre 1999 relatif aux températures et procédés 
de conservation fixe à -l 8°C la température de congélation. 

On distingue 3 types de congélation : 

• Congélation par contact indirect avec un fluide réfrigérant. 
Il consiste à immerger un aliment dans un bain de réfrigérant liquide comme la 

solution de chlorure de sodium qui reste liquide de 23% à -21°C, soit avec un fluide 
réfrigéré comme le fréon [33]. 

• Congélation en tunnel. 
Les aliments sont placés dans une sorte d'enceinte où l'on fait circuler très vite 5-6 

mis l'air refroidie :-20°C à-45°C [33, 55]. 
•Utilisation de liquide cryogénique à bas point d'ébulisation. 

C'est l'immersion directe de l'aliment dans l'azote liquide où la chaleur de 
vaporisation se refroidit l'aliment [33]. 

c. La surgélation : 
C'est une opération qui consiste en un abaissement ultra-rapide de la température 

qui atteint à-40°C. Sous cet état, les matières alimentaires assurées d'une stabilité 
prolongée [l]. 

- 1:1.-



Ch11Ditre HI La conservation des viandes 

111-2-2. La conservation par les agents chimiques . 
C'est un traitement par des additifs alimentaires. 

Les additifs alimentaire sont des substances ajoutées en petite quantité dans les 
aliments .L'emploi de ces substances répond aux buts suivant : 

• Réduire les risque d'une prolifération microbiologique. 
• Diminuer les risques d'altération chimique. 
• Maintenir ou améliorer la structure physique de la préparation alimentaire [1, 55]. 

Ils sont codés par la lettre E (Europe) suivie de 3 chiffres on distingue 2 types : 

Additifs conservateurs :(E200-E299). 
Les adjectifs alimentaires de cette catégorie sont capable de : 

• Prévenir les altérations chimiques. 
• Inhiber le développement des microorganismes pathogènes [13, 49]. 

Additifs qui renforcent les qualités organoleptiques. 
Cette catégorie est rassemble: les colorant (E100-E199), les aromes, les édulcorants, 

et les exhausteurs de goût [49]. (voir Annexe). 

ill-2-3. La conservation sous vide. 
C'est un Mode de conservation consiste à éliminer l'air partiellement ou 

complètement de l'emballage de viande. 
La durée de conservation sous vide des viandes peut atteindre 4à6 semaines au stade 

de gros, 2à3 semaines au détail [11, 55]. 

111-2-4. La conservation sous atmosphère contrôlée. 
Cette conservation consiste à placer les viandes sous gaz carbonique, ou sous azote. 

La durée de conservation des viandes est de 4 à 6 mois [11] . 

ill-2-5. La conservation par irradiation. 
Le traitement d'un produit alimentaire par irradiation a pour effet de retarder ou 

d'inhiber le processus physiologique de la denrée alimentaire. Il permet aussi la 
destruction des microorganismes et des parasites en agissent soit sur la membrane ou sur 
le matériel génétique. 

La structure moléculaire des aliments est désintégrée lors de l'irradiation et on 
observe la formation des radicaux libres, certains pourraient être cancérigènes, tel que le 
benzène présent dans le bœuf irradié [1]. 

- 12..-
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C/1avitre IV ______ ... Micm!JioJogie de la vimule 

IV-1. Flore de la viande. 
La viande est un milieu favorable au développement des microorganismes, 

essentiellement protéolytiques. Ces derniers peuvent entraîner des modifications néfastes 
sur l'odeur, la couleur, la texture et produisent des substances toxiques. Ces 

· ,. microorganismes ont des diverses origines : une flore originelle, une flore de 
contamination due à l'abattage et à la découpe en quartier et une flore de contamination 
dues aux manipulations ultérieures [34]. 

, ,... 

' ... 

,;, 

"' 

.,; 

"' 

;;, 

IV-1-1. Flore originelle. 
La chaire d,un animal sain vivant est pratiquement stérile. Chez un animal malade, il 

peut y avoir une contamination directe par le système lymphatique, la viande peut aussi se 
contaminer au moment de rabattage à partir de la flore de l'intestin, de la peau ou des 
muqueuses de l'animal. 

Parmi les germes les plus rencontre on cité : Salmonella, Brucella et 
Mycobactérium [9, 19, 34]. 

IV -1-2. Flore de contaminations dues à l'abattage et à la découpe en q uartiers . 
La contamination est issue de r animal, du manipulateur, ou du matériel. 
La viande peut être souillé au cours des différentes étapes d'abattage. La flore 

contamination pmvient surtout de la peau, elle est représente par : Microcoques, 
Pseudomonas, et autre germe de la flore banale Gram-. n~autre germes peuvent exister 
aussi comme les Staphylocoques, ListeriaT les Coliformes, les Clostridiums et 
éventuellement les Enterobacteries pathogènes telles que : les Salmonelles et les Shîgelles 
[34 ,, 40]. 

IV-2. Evolution de la flore et dégradation de la viande . 
La viande -crue est soumise à raction combinée de ses propres enzymes et les 

enzymes microbiennes. L'action de ces enzymes peut être néfaste car elle favorise le 
développement des germes par libération des substrats. facilement assimilables. [9 , 34]. 

IV-2-1. Les facteursd'altératiDn. 
L'invasion des. tissus par les microorganismes dépend de plusieurs facteurs 

intrinsèques et extrinsèques {9 , ~4]. 

• Faeteurs intrinsèques • 
Le PH: Les animaux fatigués lors de l'abattage n'ont pas assez de réserve de glycogène 
qui permettre l'abaissement normal du PH [9 , .34]. 

Le rH le potentiel redox : Augmente lorsque la viande est découpée [9. ,
1 

34]. 

• Facteurs extrinsèques . 
L'humidité ambiante : Une atmosphère trop humide favorise le développement intense 

d'une microflore de surface.[5J. 
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t.:.'twvitre IV Microbiologie de la viande 

La température: C'est le factem prédominant. Des l'abattage, la carcasse doit être 
réfrigérée. La découpe doit avoir lieu en salle réfrigérée, cette chaîne de froid ne doit pas 
être interrompues [9 , 34]. 
IV-2-2. Les principales altérations des viandes. 

L'altération des ·viandes quelque soit son origine entraîne un changement radicale 
dans sa composition, sa texti.rre et son odem par fois ces altérations aboutissent à une 
saisie et une destruction de la viande. On distingue les altérations superficielles, et les 
altérations profondes [9 , '34] . 

IV-2-2-1. Altération superficielle. 
Il s'agit de dégradation aérobie et traduit par : 

o Une viscosité: Elle est due au développement de bactéries: Pseudomonas, 
Achnomobacter, Streptococcus, Leuconostoc, Bacillus, Micrococcus et Lactobacillus , 
plus rarement de levmes ,ou de moisissmes. 

o Une décoloration et un verdissement: La décoloration résulte d'une oxydation sous 
l'action de Lactobacilles, de Leuconostoc et de levures. Le verdissement est lié à la 
production d'H20 2 et d'H2S qui modifient la myoglobine, il est dû à des Lactobacilles 
et Brochothrix [34]. 

e Une pigmentation : Elle est due à des bactéries colorées : Photobactérium, 
Flavobactérium, Pseudomonas , Jl,ficrococcus et Serratia, à des levmes : Phodotorula 
et à des moisissures: Cladosporium herban.tm, Sprorotrichum carnis, 
Penicillium [8 ·' 34]. 

o Une modification des caractères organoleptiques :Elle intervient par rancissement 
des graisses : Pseudomonas, levures et mo.isissu.res; libération de composés 
responsables de goûts et d' odems indésirables : bactéries lactiques, levures : 
Actinomycetes brochothrix [34]. 

e Un mûisissement :Il est dû · à Thammidium, ~\1ucor, Rhizopus, moisissures, pai-fois 
associées à des levmes [34]. 

e Une putréfaction : Elle Peut être le fait de certaines espèces de Pseudomanas ainsi 
que d'Entérobactéries [34]. 

V-2-2-2. Âiération profonde: Il s'agit de dégradation anaérobies et traduit par: 

o Un surissement: il est provoqué par des bactéries à métabolisme libérnnt des acides 
organiques, ou par des bactéries ayant une activité protéolytique non putréfiante. Les 
principaux agents sont des bactéries lactiques, des Coliformes et autre Entèrobactèries, 
rles r'lonh•;dz·u~-n b·ltyr1'qi·es des D~A;l1.,s ~e'~o ~~~e'~ol-.1"es rlec: 0"'ap/-n; 7ac~~-·~n ro u 1_.,i è>trt t · rri"1 i ' , vui.,iui,, a .l -aua .l u , u ~ i..Jt 'l' Uf.jltf:'•) LO " 

9;'34]. 
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Chapitre IV Microbiolof!ie de la viande 

œ Une puanteur d'os: Elle est liée à la présence des Bacillus et Clostridium .Cette 
altération se manifeste en cas de mauvaise réfrigération sur les viandes et pH trop 
élevée [34]. 

o Une putréfaction : Elle est provoquée par des bactéries protéolytiques qui libèrent des 
composés soufrés, de l'ainmoniac, des amines, de l'indole. Il s'agit des Clostridiums 
protéolytiques putrides et sulfitoréducteurs de certains espèces de Protéus et d'autre 
germes Gram- aéro-anaérobies et protéolytiques de Ia flore banal [9 

1 
34]. 

IV-3. Conséquences hygiéniques des flores microbiennes contaminantes la viande . 

L'utilisation d'aliments contaminés, mal préparés et insuffisamment réfrigéré 
jusqu'à leur consommation, constitue la prin.cipale cause de déclenchement des 
intoxications alimentaires. 

IV-3-1. Les intoxications alimentaires. 

La présence de bactéries pathogènes dans les aliments est responsable de quatre 
types de troubles : toxi-infection, into:xihation, intoxication et intoxication de type 
histaminique. 

IV-3-1-1. Les toxi-infections alimentaires. 

Ce sont des infection causés par des agents pathogènes, actifs ou vivants présents le 
plus souvent en grande nombre dans l'aliment .Le microorganisme pénètre dans le tTacüis 
intestinal et engendre des troubles gastro-intestinaux typiques, peut aussi quelque fois 
passer dans le circuit sanguin et provoquer une bactérémie et mie septicémie 
n1>sc1>0-PrPc (13 }~ '/7 t111 
_t'~ •.,H .. &.6'-"'.l. ...... ..., ..l.. ' .._, ' .""-'' · ' 1' .Ljo 

IV-3-1-2. Les intoxinations alimentaires. 

Elles sont qualifiée d'empoisonnement dû à des toxines préformées dans l'aliment 
lors de la croissance bactérienne, la toxine exogène formée et libérée dans le produit avant 
sa consommation engendre des troubles dans des délais relativement courts [18]. 

IV-3-1-3. Les intoxications alimentaires. 

Ce sont des intoxications provoquées. par des pollutions microbiennes massives. 
Un très grand nombre de bactéries aérobies, formant des spores sont capables dans des 
conditions favorables de produire des gastroentérites chez l'homme [13 

1 
18., 27]. 

IV -3-1-4. Les intoxications de type histaminique. 

Les intoxications de type histaminique sont consécutives à l'ingestion des denrées en 
cours d'altération, suite à une mauvaise préparation et à une mauvaise réfrigération, 

cette i.nto::x-ication est provoquée p::ir des ::imines de déc::irboxylation : hist:;Jmine, tyr::imine, 
cadave1ine et methylamine issu du catabolisme microbien .Action de Proteus en 
particulier et de certains bacilles anaérobies [18] . 
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C]mvitrefl/ Microbiolo.eie de la viande 

IV-4. Les maladies d'origine animales transmissibles à l'homme . 

IV-4-1. La tuberculose. 

C'est une maladie provoquée par Mycobacterium bovis, se caractérise par la 
f 01mation progressive des tubercules dans divers organes des espèces animales, cett:_ 
espèce est à l'origine de la tuberculose bovine. 

Chez les bovins, certains signes de localisation peuvent ordinairement envisager la 
· 1 ·1 • , 1 1 b 1 possrnrnte ae a tu ercruose. 

Ce1iaines femelles qui ont des lésions tuberculoses miliaires étendues sont 
chimiquement normales, mais un amaigrissement progressif sans signe de maladie doit 
toujours donner une suspicion de la tuberculose. 

Les germes sont exhalés par l ' air expiré, les produits toux et les fèces, I'inhaiation 
est le mode de transmission le plus probable dans le cas d'animaux à l'étable. 

Les carcasses présentant des lésions de la tuberculose sont saisie et détruite car elles 
peuvent être à l'origine d'infection humain [6]. 

IV-4-2. La salmonellose. 

Les salmonelloses sont des maladies causées par les bactéries du genre Salmonella. 
Chez les bovins malades, l'espèces le plus fréquent est Salmonella- typhinuriurn, mais 
on isole aussi : Salmonella dublin , Salmonella bredeney , Salmonella anatun ,Salmonella 
montévideo .Les salmonella exercent leur action pathogène surtout par leur production de 
toxines : endotoxines constituées de lipo-polysacharides et exotoxines, en particulier une 
entérotoxine responsable de la fuite intestinale d'eau et d' électrolytes et une cytotoxine 
responsable de lésions tissulaires . 

Les salmonelles se multiplient et colonisent les parties terminales du iJ:actus 
digestif, à partir de 1 'intestin, elles traversent les cellules et gagnent les gonglions 
mésentériques puis l'ensemble des nœuds lymphatiques. Dans certains cas, l'infection 
peut y avoir transfert des bactéries par voie sanguine vers des cibles tissulaires : intestin, 
utérus de la vache en gestatio~ foie, poumon. 

La taxi-infection due au genre salmonella peut être lie à des infections ante-mortem 
des animaux, dans certain cas cette taxi-infection peut être dangereuses et même létale 
pour l'homme [5 1, 54]. 

IV-4-3. La listériose. 

La listéiiose est une infection peu grave chez les bovins, son importance chez cette 
espèce tient surtout au fait que la bactérie Listeria monocytogène ,peut dans certains 
conditions être extrêmement dangereuse pour l'homme et même mortelle lorsque elle 
infecte des sujets à moindre résistance, elle provoque des troubles méningés, des pleuro­
pneumonies ou des térato conjonctivités ,un danger particulier est celui de la transmission 
de la maladie au nouveau né par voie respiratoire ou par l'infection de l'utérns [5]. 
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Chapitre IV Microbiologie de la viande 

IV-4-4. Les staphylococcies cutanées. 

Les staphylococcies cutanées sont des infection sporadiques ou enzootiques du 
revètement cutané, souvent récurrentes, dues à la multiplication dans la peau de germes du 
genre Staphylococcus essentiellement Staphylococcus aureus. 

Les staphylocoques sont des agents pathogènes opportunistes très répandus dans la 
nature qui produisent plusieurs types de toxines. Ces bactéries provoquent des infections 
suppmatives des follicules pileux appelées folliculites, si l'inflammation est sévère, les 
follicules pileux peuvent se rompre, on observe alors la formation de petits abcès et la 
diffusion de l'infection au derme. Les localisations lésionnelles les plus fréquentes, se 
rencontrent essentiellement à la base de la queue, sur la croupe ou dans la région 
périanale, sur la mamelle et le trayon, on observe aussi de plus en plus fréquemment des 
infections généralisées au corps entiers. 

Les taxi-infection générales dûes aux ce1tains espèces de Staphylocoques sont 
dangereuses pour l'homme [5]. 

IV-4-5. Le botulisme. 

C'est une maladie infectieuse provoquant des troubles nerveux et une taxi-infection 
d'origine alimentaire affectant l'homme et les animaux, elle est dûe à une bactérie 
téllurique appelée Clostridium botulinum, elle se caractérise par des troubles nerveux en 
paiticulier une paralysie. 

Clostridium botulinum peut se développer à la température du corps de tous les 
mammifères ,les spores Clostridiques constituent la formes de résistance et de 
dissémination de la bactérie, elles sont très résistantes, aussi bien au froid qu'à chaleur, 
aux acide et aux basef [5]. 

- 17 -

\ 

1 

l 
1 

1 

i;" 

11 
1 

1 
1 
i 

~ .· 

' ' 

i 
:j ,, 
" '~· 

1 

'" JI, 

~! 
.i 



:J·. ;. 'r" 

'" 
( 

.•. 
~!i: 

_\ 

~.:jf) ."" 1 
1 

~ 
,.,, -.>~ 

:;r·~~· :W;"':r1 
•"tq't;~;,:il ~; ~2·· 

~f -~~.:.:-~. -~~ ~~ .. 
~r<.·~.:a·io:i!:. 

,, ~.'~~:.:,r~., i,. .{~·'·ti;:r,~ _-: 
.~~~~-1:.;:ïT-.. ~.} 

.• 
•r.~-.~nf.ftr,_,.:. 

1~~~-~:::~~i;. 
~i.:-·: .. :m:i:~~s/.:·~\. !~~~\-~ ·, J 

. , .·· 

t 
'' 

• ' : ~:~· 

.v.&
 ••. ~.:!;; ·1;:;~._ 

·-.t~•\r, .... :1; t}."~.-'.: 
~-n, 

~~t~ .. :~i..< 

~[~:~·:!.~ 
z~:~;~t~: 
i::rr-~-~IÎ;·!r~~-~ 

·-~ .. ~~
 

~:~=~'i?.t~ï;.{: !l(i;§J_~J 

" 



Chapitre V La viande congelée 

Introduction : 
Le qualificatif : « viande congelée » s'applique au viande ayant subis dans toute 

leurs parties un abaissement de température en dessous de leur point de congélation et 
dont l'état a été maintenu jusqu'au stade de la vente [61]. 

V-1. Les effets de la congélation. 
La congélation peut avoir une influence sur les micro-organismes et sur les 

propriétés nutritionnelles et organoleptiques. 

V-1-1. Les effets sur les micro-organismes. 
La congélation agit de plusieurs manières sur la flore microbienne: l'abaissement 

de la température réduit la vitesse de multiplication des germes et la transformation de 
l'eau en glace diminuant la quantité d'eau disponible pour les micro-organismes .Ceux-ci 
exigent une Aw supérieur ou égale à 0,8 pour se multiplier. la congélation inhibe 
totalement leur multiplication. 

De plus, le changement d' état eau -glace provoque des altérations de la structure 
ou du métabolisme des germes susceptibles de provoquer la mort de certains individus 
[18]. 

Les températures de congélation élevées sont plus létales que les basses 
températures : de -4 °C à-10°C un plus grand nombre de micro-organisme sont inactivés 
qu'à: -15°C et à -30°C, l'inactivation est pratiquement nulle. 
Les avis des chercheurs divergent quant à l'influence de ce paramètre sur la létalité 
microbienne .Arpai est montré que: E.coli survit mieux à -4°C ou -7°C qu'à 
-13°C ou-30°C, par contre: Clement est affirmé qu'un stockage de -23°C à -40°C est 
moins néfaste qu'a des température plus proche du point de congélation: 0°C et -
4°C [18 , ·s2]. 

La vitesse de congélation a une influence sur la survie des micro-organismes. 
Une congélation lente (0,05°C/mn) a un effet plus néfaste que la congélation rapide 
(làl0°C/mn) sur la survie des bactéries, car les cellules sont exposées pendant un temps 
plus long à une forte concentration .L'effet létal de la congélation est surtout marqué dans 
les premières minutes de la chute de la température: -0,60°C à-2 ,2°C. [ 18, 38]. 
L'influence de la vitesse de congélation dépend aussi de la nature des micro-organismes: 
une vitesse lente est considérée comme plus défavorable pour les bactéries, l'effet est 
inverse pour les levures: une vitesse de 1°C à 10°C/mn est moins néfaste qu'une vitesse 
de 50°C à300°C/mn. 
La flore microbienne ne subit pas de modification soit lors de la congélation ultrarapide à 
l'azote liquide -196°C ,ou lors de la surgélation dans des tunnels à air dont la température 
est située entre -38°C à-45°C. la destruction des micro-organismes est d'autant plus 
importante que le stockage est plus long [18]. 
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Chavitre V 

V-1-2.Sensibilité des micro-organismes à la congélation. 

n 

.. 
a 

l!i 

La sensibilité des micro-organismes à la congélation varie selon : 

la nature de l'espèce microbienne considérée. 
la phase de développement des micro-orgariismes . 
les facteurs physico-chimiques du milieu. 
la vitesse et la température de congélation. 

La température et la durée de stockage en congélation. 

La viande conf{elée 

Selon leur sensibilité à la congélation, les germes se peuvent se classer en 3 
catégories : les germes sensibles, les germes moyennement résistants et les germes 
résistants. 

o Germes sensibles : levures et moisissures en phase de bourgeonnement, bactéries 
Grnm- notamment les germes de contamination fécale . 

• Germes moyennement résistants : ce sont les cellules végétatives des bactéries 
Gram+. 

1) Germes résistants : cellules végétatives de levures et de moisissures et spores 
bactéliem1es. 

Les micro-organismes pathogènes peuvent donc retrouver tout leur pouvoir à la 
décongélation et d'autre plus pour Clostridium peifrigens que sa spore est 
thermorésistante . [ 18]. 

V-1-3. Les effets sur les caractères nutritionnels. 

V-1-3-1. Dégradation des protéines. 
Les protéines de viande subissent lors d'un stockage en congélation des 

modification liées, d'une part aux conditions physique de ce mode de conservation, la 
température basse et la cristallisation de l'eau, d'autre part aux conséquences de ce 
traitement, la variation de pH et la concentration en sels . 
Tous ces facteurs conduisent, à la diminution de la capacité de rétention d'eau du muscle 
qui est fonction de l'al'térntion des protéines myoiibrilles, la modification de la structures 
du muscle et la dénaturation des enzymes qui s'accompagne d'une diminution de leur 
activité (18 7 52]. 

V-1-3-2. Dégradation des lipides. 
Les graisses subissent au cours du stockage en congélation deux types de 

réaction : l'oxydation et l'hydrolyse enzymatique. 

o Les phospholipides subissent une hydrolyse plus sévère que les lipides neutre ou 
triglycérides et les acides gras libérés sont très rapidement oxydés. la quantité d'acide 
gras libre dépend de la température de stockage en congélation, elle réduit avec la 
diminution de la température. 
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Chapitre V La viande congelée 

o Lorsque l'oxygene réagit suT les acides gras ,il y a formation des peroxydes ,la 
dégradation de ces derniers conduit à la libération des composés carbonylés volatiles 
responsables de l'apparition des flavems désagréables des viandes conservée dans des 

. ... .. . 
mauvaises conamons. 

L'apparition des ces composés carbonylés, est liée d'une part aux caractéiistiques 
de l'animale avant l'abattage, d'autre part au mode de conservation de la viande [52]. 
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Chapitre VI les antibiotiques 

VI-1. Définition des antibiotiques. 

Les antibiotiques sont des substances produites par des espèces variées de 
micro-organismes, possédant une activité anti-microbienne à action spécifique, qui 
inhibent la croissance où détruisent les bactéries. [35,47]. 

VI-2. Classification des antibiotiques. Les principales familles des antibiotiques sont 
montrées dans le tableau suivant : 

TbN°2 : Tableau représente la classification des antibiotiques. 

famille activité 

Ils sont classés en deux groupes : les pénicillines et les 
B-lactamines céphalosporines.Ils inhibent la transpéptidase intervenant dans 

la synthèse de la paroi.Ils ont un effet bactériostatique. 

Les aminosides sont parmi les antibiotiques les plus 
rapidement bactéricides, leur usage doit être réservé aux 

Aminosides infections sévères ou pour éviter l'émergence de résistance du 
fait de leur toxicité. Parmi les groupes on trouve : les 
streptomycines, la gentamicine, néomycine. 

Son représentation le plus courant est le chloramphénicol, à 

Les phénicoles 
large spectre d'action et possédant une bonne diffusion 
tissulaire, ils sont efficaces dans le traitements des méningite à 
bacille Gram (-) et pour traiter les fièvres typhoïdes. 

Ils sont très utile pour atteindre les bactéries intracellulaires 
Les cyclines (brucella, pasteurella) ils ont un effet bactériostatique, ils 

inhibent la synthèse des protéines 

Les sulfamides 
Ce sont de l'acide par aminobenzoique, ils ont un effet 

bactériostatique. 

Les macrolides 
Ils ont un spectre d'activité limite et agissant comme 
inhibiteurs de la synthèse protéique. 

Antibiotique de synthèses utilisées surtout dans le cas des 
Les quinolones infections urinaires, ils affectent le métabolisme des acides 

nucléique. 
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Chapitre VI les antibiotigues 

VI-3. Mode Action. 

Les divers produits antimicrobiens agissent de nombreuses façons pour qu'un 
antibiotique soit efficace, il devra affecter idéalement une voie métabolique de l'un de 
constituant d'une cellule: enzymes, protéines, acide nucléique, membrane [47]. 

• Changement de la perméabilité cellulaire. 

La membrane cytoplasmique conserve certains produits dans la cellule et 
régularise l'entrée et la sortie d'autres produits, elle préserve l'intégrité de la cellule, 
des dommages de la membrane vont inhiber la croissance de la cellule ou la tuer. 

• Dommage à la paroi cellulaire. 

Il peut endommager la paroi, soit en inhibant sa synthèse, soit en modifiant sa 
structure. 

• Modification des protéines et des acides nucléique. 

La viabilité d'une cellule dépend de la conservation à l'état naturel de ses 
protéines et acides nucléiques, tout ce qui dénature ces substances peut aussi 
endommager de façon irréversible la cellule 

• Inhibition de l'activité enzymatique. 

Chaque enzyme est une cible potentielle pour un inhibiteur, beaucoup des 
substances chimiques entravent les réactions biochimiques, toute inhibition peut amener 
un ralentissement du métabolisme ou la mort cellulaire. 

• Inhibition de la synthèse des protéines et des acides nucléiques. Certaines 
antibiotiques inhibent la fixation des sous unités SOS et 308 et inhibent la 
transcription de l 'ADN( 4 =t1. 
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Chaoitrel 

Partie expérimentale. 

Chapitre 1 : Matériels et méthodes. 
I-1. Matériels. 
-L'échantillon prélevée pour l'analyse est la viande congelée 

1-1-1. Les milieux de culture. 
Les milieux de culture utilisés _sont ~ 

a. Milieu solides z 

Matériels et méthodes 

• Le milieu « GN » pour le dénombrement de la flore totale mésophile. 
• Le milieu « OGA » pour le dénombrement des levures et moisissures. 
• Le milieu« Baird-Parker» pour isolement des Staphylocoques. 
• Le milieu « Désoxycholate » pour le dénombrement des coliformes totaux, et 

thermotolérants 
• Le milieu« Hektoen »pour l'isolement des Salmonelles. 
• Le milieu « VF » pour la recherche et le dénombrement des Clostridiums sulfito­

réducteurs. 
• Le milieu « Muller-Hinton » pour le test de sensibilité des _germes aux 

antibiotiques. 

b.Milieux liquides : 
• Le milieu « Rothe D/C »pour le test présemptif des Steptocoques fécaux. 
• Milieu « SFB »pour le préenrichissement des Salmonelles. 
• Milieu« Giolitti-Cantoni »pour l'enrichissement des Staphylocoques. 
• Sérum humain et milieu BHIB pour le clinpin_g test des Stap!Jylococcus aureus. 

1-2-1.Produits chimiques et réactifs: 
• L'eau distillé stérile utilisé pour la préparation d'eau ph_ysiolo_gique. 
• L'eau physiologique pour la préparation des dilutions. 
• Additif sulfite de sodium. 
• Additif alun de fer. 
• Additif Giolitti-cantoni 
• Additif HektOen. 
• Le violet de gentiane. 
• La :fuchine~ 
• L'hirile à immersion. 
• L 'héptane. 
• NaOH à 2 mol/l dans le méthanol 
• Hel à2 mol/L 
• Les disques d'antibiotiques: Ampicilline, Amoxicilline, Tetracycline, 

Streptomycine. 
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Chaoitrel 

1-3-L.Autres matér.iels. 
a.Appareillages : 

• L'étuve. 
• La balance. 
• Le mixeur~ 
• Bain marie.. 
• Le réfrigérateur. 
• L'appareil GC-MS. 
• Microscope. 
• Séchoir. 

b.. Verreries et .autr.es .: 
• Les pipettes graduées de lml, 5ml, lOml. 
• Les tubes à essai stériles. 
• Les pipettes pasteur. 
• Lapince. 
• La spatule. 
• Les boites de pétri. 
• Le couteau. 
• Verre de montre. 
• Les lames. 
• L' ance de platine. 
• Le plateau. 
• Les épindorfs. 
• Les tubes en verre. 
• Micropipette de 10 àlOO µl. 

1-2-Les méthodes. 
1-2-LLe Prélèvement. 

MaJériels et métlwda 

Notre étude consiste à effectuer des analyses microbiologiques afin de déterminer 
la qualité hygiénique et la qualité marchande de la viande. 

Les prélèvements sont constitués uniquement de viandes congelées importées 
mise sur le marché. Durant l'expérimentation, les prélèvements sont effectués dans des 
conditions normales de vente 

Pour que la viande reste congelée jusqu'à l'analyse, l'acheminement et le 
transport ont été effectué dans un emballage isotherme permettant d'assurer le maintien 
de la température de congélationjusqu'à l'arrivée au laboratoire de microbiologie de la 
faculté des sciences (Jijel.) 

. Echantillonnage pour laboratoire. 
Nous avons considéré que la wilaya de Jijel est divisée en trois région : Est, 

Centre, Ouest. 
30 échantillons de viande congelée d'environ 250 g ont été prélevés et analysés 

d'une manière aléatoire, ces prélèvements sont effectuée en profondeur et en surface sans 
cautérisation. 

Le nombre d'échantillon est choisi selon la disponibilité des réactifs. 
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ChQIJitre I Matériels et méthodes 

Fig2: Photo représentatif d'une viande congelée. 

N°3: Tab if des échantillons de viand l' 
Ré2ions Identification d'échantillon Date de urélèvement 

E3 21-04-2007 
ES 23-04-2007 
E7 28-04-2007 
E9 30-04-2007 

Jijel est 
ElO 30-04-2007 
E18 12-05-2007 
E21 15-05-2007 
E24 19-05-2007 
E25 21-05-2007 
E28 23-05-2007 
El 16-04-2007 
E2 21-04-2007 
E8 29-04-2007 

El2 05-05-2007 
El4 08-05-2007 

Jijel centre E16 12-05-2007 
E19 15-05-2007 
E22 19-05-2007 
E26 21-05-2007 
E29 26-05-2007 
E4 23-04-2007 
E6 28-04-2007 
E11 30-04-2007 
E13 05-05-2007 

Jijel ouest E15 08-05-2007 
El7 12-05-2007 
E20 15-05-2007 
E23 19-05-2007 
E27 23-05-2007 
E30 26-05-2007 
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ChQDitrel MaJbiels et méthodes 

1-2-3. Analyse microbiolo_gique. 
Les méthodes d'analyse bactériologique adoptées sont celles décrites par la loi 

N°12.97.73 du ministère du commerce, mais modifiées selon nos conditions de travail au 
laboratoire. 

1-2-3-1 . Mode opératoire. 
La stérilisation des matériels est réalisée par flamba_ge. 
L'échantillon de viande con_gelée est placé dans un plateau, et coupée à l'aide 

d'un couteau stérile en petits cubes d'une manière aseptique. 
La prise d'essai comporte, tout les constituants possible de la viande, l'ensemble 

est transférée dans le bol du mixeur. 
Le broyage de l'échantillon est effectué à l'aide d'un mixeur {Retch G M 200 ) 

pendant 5 secondes~ensuite 5_g du broyat sont prélevés et pesés par une balance 
(DENVER MXX-601 ) vuis délayer dans 45 ml d'eau physiologique stérile pour obtenir 
une solution mère de 1 ff ~ 

1-2-3-2.Préparation des dilutions. 
But.: 

Un produit peut contenir de très nombreuses bactéries, donc il est nécessaire de le 
diluer pour pouvoir les comptées. 

Technique: 
La préparation des dilutions décimales est réalisée à partir du solution mère d'où 

on prélève lml à l'aide d'une pipette graduée stérile , et on le dépose dans un tube 
contenant 9ml d'eau physiologique stérile, ce dernier représente la dilution 10-2

. 

1-2-3-3. Recherche et dénombrement des flores~ 
a. Dénombrement de la flore totale mésophile. 
But.: 

La détermination de la flore totale mésophile permet d'estimer la qualité 
hygiénique d'un bon nombre de produits alimentaires notamment la viande con_gelée 
_[2, 39]. 

Principe: 
Il consiste à mettre un volume connu de dilution dans un milieu _gélosé 

permettant la multiplication et le développement d'un_grand nombre de bactérie. 
Chaque colonie apparente représente une bactérie, le nombre de colonie retrouvée 

représente le nombre des bactéries dans l'échantillon analysé. 

Technique: 
• Faire fondre la gélose« GN »dans un bain marie à100°c, puis la ramener à 45°c pour 

.refroidir_ 
• Prélever lml de la dilution 10-2 à l'aide d'une pipette _graduée stérile et faire 

transférer dans une boite de pétrie stérile et identifiée. 
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ChilDitre I Matériels et méthodes 

• Faire couler environ lOml de la _gélose fondu dans la boite contenant l'inoculum, et 
mélanger soi_gneusement pour homogénéiser _par des mouvements circulaires. Laisser 
_gélifier. 

• L'incubation se fait à 37°c pendant 24h à 48h. 

Le.ctur..e.: 
Après 24h, les colonies apparentes sont comptées. 

b .. .dénombrement des coliformes totaux et thermotolér.ant .. 
Les coliformes sont des entérobactéries qui fermentent le lactose à 37c0 avec 

production de gaz, vivant principalement dans l'intestin de l'homme et des animaux, 
certaines d'entre eux sont thermotolérants et peuvent se multiplier à 44 °c. 

But.: 
Le dénombrement des coliformes permet de révéler éventuelles une 

contamination fécale I39]. 

Principe: 
Il est basé sur la recherche des bactéries capables de se multiplier et d'acidifier un 

milieu gélosé contenant de lactose et un inhibiteur des bactéries Gram+ et Gram- non 
entérohactéries. 

Technique: 
• Faire fondre la gélose « désoxycholate »dans un bain marie à 100°C, et refroidir à 

45°C_ 
• 2 boites de pétri stériles et identifiées reçoive chacune lml de la dilution 10-2

, puis 
1 Oml environ de la _gélose. L'ensemble est homogénéisé convenablement et les laisser 
gélifié. 

• Une boite est incubée à 37°C pour le dénombrement des coliformes totaux et l'autre à 
44 °C pour dénombrement des coliformes thermotolérants pendant 24 à 48 h. 

Le.ctur..e .: 
Après 24h, toutes les colonies rouge lactose+ d'un diamètre minimum de 0,5mm 

_sont considérées comme étant des coliformes. 

c .. Dénombrement des levures et moisissures.. 
Les mycètes regroupent les levures et les moisissures, qui sont des eucaryotes, il 

faut signaler que certaines espèces sont pathogènes pour l'homme et l'animal I33j. 

But.: 
Le dénombrement des levures et des moisissures permet d'estimer la qualité 

hygiénique générale d'un produit. 
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ŒhavitreI Matiriels et méthodes 

.. ' Technique : . 
• Fairefondt~e 1~ ,gélose « OGA:.» ~d®-S :Q;i1 .f>~m~y:.Al.Q0°ic,, ;p:uis {efr,oidirà 45~c~ 
• O?lml de la dilution: ur2 estprélev.é· à l'aide' d'l11le pipett~ : m:~dttée· stérile et déposé sur 

fa smface dtr m:ilièu << OûA » · préafafüement fondu et-géiffie et farre r étalement par 
un râteau. 

11 l'incubation pendant 3à 6 jours à températures. ambiante. 

Lecture: 
Les colonies _sont comptées .après 3.à5 jours. 

4 • Rech'erc~e des·:Str.eptoeoques-fé'caux:. 
Les StrepwcQqUeS::féçatrK so~t des hôtes notmanx dé 1'~te$tin de -1'1,mmme· et des 

animaux, il appartient au groµpe .entérocoqµe du. . genre Streptpco.ccus: qui contient 
toujours la p!upart :des g~es ·pathç>gènes ~aines~~ Lem. antigène ·de paroi le.s classe 
dans le groupe D ~~Lanc~:field [33, , .34, 39]. 

But: 
La recherche des Streptocoques fécaux permet dé révéler éventuelle une 

l · -

contaiilÏnation fécale,. etu;ndé4lit d'hygiène. 

Principe: 
Un test présomptit; qu"'ont utilise nn milieu d"' enri~ sélect:i( le milieu de 

« Rothe » conteruUD;:u:n ~ent\sélectif c" estl;at;ide N 3. . '. · 

Un test ton:fün:lli1'f,:·: qti'"o:qt utilise 'qn antre. milieu sélêètif :- l~ :tllilieu «d'Eva::- _ 
Litsky » contenant 2 .agen~ sêlecti( l"azydefetrétbyfo,,.'violet 

~Î~_çhnique : 
Test présomptif.. · · _ ~ -

lml d~ la solution/mère IŒ1 est prélevé· à raide d,nne·pipette graduée. stérile, pUis· 
déposé d~ un tuhe :cont~nantle ·milien « R.ôthe· D/C ». · 
p . Incubation à 379 C pen!dàlît 24 h. 

Lecture: _,/ 
Un trouble _P;ermet de . co:µsidérer que le test présomptif est p~s;if#(ct il'y a au 

moins un Streptocoque féçale•présumé _provenant de YinocnlUJIL · 
. i . 

Test confirmatif. \ . 
Après homogêv.éÎSijltion du tube de « R:o1he »· p~ on prélève dê, · ~ dernier à 

l'aide d'une pipette pastè~ stérile environ lin1, et cm le transféié .dans uh ttj.be contenant 
le milieu« Eva-Llt~ky:})_ i . ' -
11 Ineubatit>n· de tube à ,37°C pendant 24h. 

Lecture: 
. Un trouble homog~ne~ avec parfois nnf1 pa$tille violette -dans le ·Itrilien «Eva-

. s . ' ! . . 

Litsky » indi<JJie.l:~J?~és~y~· des· Strqnoçoqu~fécaipL / . . ; 
A partir des qibes')4,:Eva;;.Litsky- présèmantllif tmnble,on frutl"'obj~ ·d,?tine suite de 

manipulationpennèu;ant ·~isoleret d<ïdentifierles S,trêptoeoques. · 
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Cllapitrel Matériels- et méthodes 

e .,, Rechetcbe et. <Jénombcl'e1pJ~nt d~.·Clr.sttidiums · S,,µUito...,réducteurs. 
Les iÔ1o~mrlt«ms ::~lfite~~~tiete•i;/~;çili~'hle.ment trtQ.Si.ridtµm p~ifringens, sont 

des, anaérobies' strictes~ spoittléè~~ hôtes C.Un'.lliiensal~s" de i>în.tes~ ou saprophytes· du sol 
r7J · ·· · 

But: 
La, rèèhe'Eche:·: et le ·· dén~mbtememr <l~s; ClOslfmlimis> sulfit<J;,.Iédnçteurs permet 

d'estimer le .degré .d?.une. éventuel contamination fécale, .et parfois responsable 
d"intoXieation afun:entaire gr~ve~· 

Prmc1pe :: 
L.e$ cClostr.-idiums . ;sùlfito4édu~teum ~et ·Dlostridtutn >peifringe:ns ;;réduisent les 

sulfites~ err sulfures :-
6ff' + 6é + S03 -2 s~2 + H30cl' [39]: 

Te.chnique: 

a.Destruction des fgrme~ vé.gé~~ives .: 
'Chaq11e t;J,:nlde4~4nlutimi 'llff1 ,, ··est:.placé4ians 2'.fubes :stêrilès; èt Jes i)orter au bain 

marie· à 8Q0 c :t»ertdant iOitrin; . 
1 
1 

' 

b& Préparati~n du m.ïlieq : 
· Farr~· fovïfFe'250.ji~:JAie ~~lose-<< VF ·>J-ra.i11bmn:t:ry-ane j:.J;.\OOP1c~ ''puisi:r~6..-{;)idie .à 45° c. 

AjonterZ~5ml d':alun: cj.e:fer et 6,25inl',de··~te-de :s<>dium:· -· · 
. . ' . . 

c. Ensemencement -: 
~ · - - __ Verser~t'v, F~dans \chaque tube ,qe ~produit ·:tI:-ai-té, mélanger sau$ {aire .des bulles · 
d'air et solid:ifier·soli:S' Pectn:"froide~ - -

. • • .1 -- ' 

R fucûberà3f'0C"pé:trdhntj24Jlâ 4'81t 

Lecture: 
Les~ résultats .. po.sitifs;tratimsentpât' Yappari.tion. des colonies noires. dans la.masse 

de la gélose. 

F . Recherch;~ cf_ey ~àlmon,elfes ._ . 
Selom lé~ :$er~ey;' s:. ;Mf@'1~;~:r.;;systém~Ji9Ji~;-~qacyéri,plo~e' 9~'. édjtion: li984; k gtrnre 

Salmonella qui app~eritlà l~·fâU)~J]~ .de~, eméïobâét~*'1ceàê~~,$~· défi.Pi:t'c~~tnè ·baëillès à 
Gram' arraérdbies·· faëültitftfs ciil1iventib1en sut'1es Jilien:X\ iiti.filfifs· orifina1rès_ 

\ ~ • ' ; ; • • L • 1 

But: . 
Les Salmonelles sonti -d~ ,bactéries to11j01rrs ,p1i'.fuogê~~$" ;pr-0v-0qn;mt! des .gastrn­

. entérites,. leu:r··techerche ~t leur identification permettent d~éi.ziter- Pappai:iifj:on des- toxi-
infections allinentaires. : ' · . · · 

' 

Principe : . , . 
Le nombre: des;.$almon~lles. é:tanten.gén~ralf(,lible dans le produit. Il ~sthé~essaire de. 

procéder à un enrichissemÇntdans le miljeu 'sélèctif · 

- 29-

n11 

i' 

1 

1 
i 
I' 

tl 

11 
·i 
11 
! 

1 

' 



Chaoitrel Matériels et mithodes 

Technique: 
lml de la solution mère 10-1 est placé dans un tube contenant le milieu « SFB 

D/C » 
Mélanger et incuber à 37°C pendant 24h à 48h. 

Lecture: 
Un trouble dans le milieu indique que le tube est positif. 
A partir des tubes « SFB » présentant un trouble, on fait l'objet d'une suite de 

manipulations permettant d'isoler les germes. 

IV-1-3-7. Recherche des Staphylocoques. 
Les Staphylocoques sont des coques à Gram+, possédant une catalase. 

But: 
La recherche des Staphylococcus aureus, les seuls à produire éventuellement une 

entérotoxine protéique, cause d'intoxication alimentaire permettent de savoir si l'aliment 
présente des risques pour le consommateur [39]. 

Principe: 
Un enrichissement sur milieu sélectif liquide« Giolitti-cantoni ». 

Technique: 
lml de la solution mère 10-1 est versé dans un tube stérile contenant 9 ml du milieu 

« Giolitti-cantoni » avec additif. 
Mélangé et incubé à 3 7°C pendant 24h à 48h. 

Lecture: 
Le tube positif traduit par le virage d'une couleur jaune au noir. 
A partir du milieu « Giolitti-cantoni »positive, on fait l'objet d'une suite 

manipulation permettant d'isoler et d'identifier les Staphylocoques. 

1-2-4. Méthodes d'isolement, de purification et d'identification des germes 
recherchés . 

1-2-4-1. méthodes d'isolement. 

a. Isolement des microcoques. 
• Isolement des Streptocoques. 

A partir de tube positif d'Eva-Litsky, une goutte est prélevée avec l'anse de platine 
stérile, puis dépose au bord d'une boite de pétri stérile contenant le milieu gélose nutritif 
« G.N » 

L'isolement par épuisement permet la recherche des colonies suspectes sur la 
« G.N ». 

Incubation à 3 7°C pendant 24h à48h. 
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Cli:avitre I · Matériels et méthodes 

.· • Isolement des -.st;(!ph;yJ.ocQqJl~... . 
A .:Par:tir . P;ti.;m_illèµ°.,Q:?;;e»ri..c~s~l:Ue.nt ·pQ$itif;,àme~;g(J;utte·~t·;pré.le.vée àvec l'anse de 

platine stéril~, ptriS'.géposéê; ~1:~A)oJ;d' 4'm1é· boité de pétri stéril~: ët"identifiée contenant le 
milieu « Irafrd:'.Yâi•Jœr·» p(éru'afü~fuerif fônd)I 

Un ensemencement Par ·~enient e.st;praii®é sm Ja. swfaç~ -tlu mih.eu; 
Inc~b(ttioni3?°C 1pendant Z4h à 48h. · 

b. Isolement.des Salmonelles. · 
A ;p~rtir ;(Ùl miJfop :d~miPhi~$wP~t.iws.itü: ' mie .gQùlte <e$.t :prélèvé.e ,_av~c l'·àiJ_se de 

platine stérile, . ptrts-'dépd~~ ~ ·bQfg :d.,\:l:µe ·boitè ge :PÇtri stétilè e~·iQenfifi~, contenant le 
milieu « He:ktoeir »>· pré~blèment~fündu et adHitîonne~d·"mr ~dtlitif.ffè:ktoefr . 

. -

11 · Un ensemen..cew.ent etJ,: stries est pratiqué sur la surface dl.t milieu. 
11 Incuùatiornà:3'.r'~C pen,dant 24h •à4.8h. .. · 

· I ... t.-1..1-2. ~'Mé'thoàes: dê :P~rr'ificittion • . · . · 
A partiJ: dês milie~; <,l,isolement, on prélève le~ Çolonies isolées et snsl>eetes, on les 

ensemence sur des milie~ «- G. N >> :fficlinés, puis încJbé à 37~C peJ;J.dant 24lL 

I _ <t. ~i.r-3.· Métho~es d;id~qtification. . ; . . 
L'iden~cati9n~ i:epo*e~· sur ifétu,de· et la. mise ·. en; évidence: des . diffêreP-ts caractères 

mmphologiques èt métab9liques 171- . 
~. " . ' ~ 

a. Identification des Microcoques • 
o · J;dentification; d~s'.Steptot;oques ... 

~h -Examen macroscopiq~e .: L'examenmacroscopiq_uebasé·surrobservatiÇm "1e l'aspect 
des. cultures erumiHçn: s()li,de : taille:. conliµr ,e:t°fonne. · · -

2. Exam~n microsc~piq~e : L'examen :microscopiqu~ repose-sur la coloration de Gram. 

" La coloratfon d'e Gram. 
But: 

Cette coloratipn peîmet de diviser les bacté1i~s ,en 2. groupes : Gram.1;- et Gram:., et 
vo:ir même la nio:rp~pl9gi~ ,(~t:JeJ.!19à.e)île 1.f:egtüup~è'nt(33, )! 341. · 
P 

. . . . 
rmmpe :-

Cette coloratio~ e~ b~sée sur la di:fféte:i;icç: de structure 4€ la par9i :chez les 2 
groupes, f01te ·prPpot.tiôn 'e JWidts.:Chez.1es:Ûi1nn-i # ;~l,Ies-trac-ès :-0h_e~ le!) ~am+. 

Les Gram+ som ·~pm~· seµsibles à F~ctimr de ).-,étll(lnof;qnt.ne.mpv~qtie pas leur 
décolôratfo~ e.nes gard~~~Jàcolbtâtîoniiiitîale ·Vioî~tt~; pat co,f!ttei'ethariqitsotubilfse les 
lipides :de la paroi des :~.., qui :So~pet4rn; la ·cd.ûlem .Yio~~;-et Jiljs.or:b~ :Ja Fnschine 

.. qui I~s.recolore en-rôs~ ~Vl · . . 
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€havitre1 Matériels.et métlzorles 

. Technique : 
• P.·vépatat;ion;des}ft"{}tfi~:~ 

• Diluer tin:ë colome . du niilieu: da.ns· l'eau physiofogiqµe sur une lame stérile 
. dégraissée, étaler Jtééliantilfon. .· 

• Laiss·er :Sécher :à l~~'ilibre :~ès; fuçr J~~hantillon.en Je :passant :1égÇrement 2à3 
fois sur la :flamme'du bec bensen.. 

• Coloration.: . 
• ReGeµvrir l~r~~ç 'Par _lil .$(.)ltïtiQ.n ·de-viplet -de·g~:r;ltiane; ia:isser-àgit hllin. 
• Rincer avecTeau0derobinet. 
• Ajouter le fugol"e~ÜfiXantlè violètd'e gentianë, 1aisst~r2"min. 
• . Rin,ce,r .. a.v~c-Me?n}de'lf~ibm~t, -
• Décolorer l'étale:m~nt;B~~1;érien parr alcooljl.Isqu'à ce que. ce derm~t soit incolore. 
• ReeulQIIe:t'la~pr-épfiltâtiôn 'piffla,Juschine~ . · ---<.. ·-- ·· 
• Rincer avec reau~de robinet,. sécher et <:>bserver à l'objectif lOQ à :ilnmers!on. 

! ' . . ! 

Lecture: , 
La èoloration violette indique que la bactérie est Gram+ et la è()loration rose 

· indique que la bactérie. €S~ Gram-. 

1 . 

3 • Recherch~ de la catalâse. . i 

But: 
La présence ou l'a~sence de la catalase qui -est respotisable de ·la d~gradation .du 

H202 en H20-etQ2. ' - · 

Principe : , . 
... -, .. -- Le principe repose-$UI' ·fa .inise en contactdn :H2'0i aveii :mffragment -~e -colonie de 
la bactérie testée. · · · · " 

Techriiaue : 
s~ une lame 'Ile Yef-œ ·.st~e,. déposer 2 og(nttJ;e:S'.il"~au~xrgéJiÇe:> i'WSl prélever une 

colonie de SOtiêhe: pure· à \'aide d'une' pipette pasteur fermée· et; Oii: défayeli culture dans 
la goutte d!' eau oxygénée. 1 · · · · 

-
Lecture: 

L~ pr-ésence· d~ ia~atal~se· se· traduit par r app~ti~n de: bulle d"ak $fil. fa surface 
de la goutte H202. · · 

o Id.entification-?dey stpfi,ltylpcoq'cles. . 
On: rêalise:-les;'Jnêfu~s. teéhniques:pour les st.âphyloëoques :. la coloration de Gram 

et la recherché de catruase,i en;plus la,repherche de la c6agulàse. 

~- Le ~\d t"rui.l-" 
But:. 

; 

Mettre en · éviden,ce d'une enzyme èoagrn~sse capabie de ! tra;nsfonner le 
fibrinogène en fibrine · · 
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Chapitre I Matériels et méthodes 

Principe: 
Il repose sur la mise en évidence de la capacité de staphylococcus aureus à 

produire une enzyme capable de coaguler le sérum humain, ou sérum du lapin par 
conversion du fibrinogène en fibrine. 

Technique: 
Dans un milieu contenant 5ml de « BHIB »cultivé avec une souche pure de 

Staphylocoque et incubé 24h à 37°c. On ajoute 5ml du plasma humain, le tout est incubé 
à 37°c. 

Lecture: 
Après 24h, si la souche est coagulase+, on remarque un coagulum dans le tube. 

1-2-5. Test de sensibilité des germes aux antibiotiques . 
La recherche de degré de sensibilité des germes pathogènes isolés et identifiés à 

partir des viandes congelées permet de nos orienté d'une part sur le danger que représente 
ces germes sur la santé du consommateur, et d'autre part sur l'efficacité des antibiotiques 
mis sur le marché Algérien. 

La méthode d'antibiogramme est la méthode standardisée recommandée par le 
NCCLS (National comité for chimical laborantin standars) en Algérie.[58 , 59]. 

But: 
L'antibiogramme à pour but de prédire la sensibilité d'un germe à un ou plusieurs 

antibiotiques dont le but est d'adapter aux mieux !'antibiothérapie dans un contexte 
infectieux (14]. 

Principe: 
Le principe repose sur l'aptitude des antibiotiques à diffuser dans un milieu 

gélosé, cette diffusion se fait par des concentrations dégressives, la concentration décroît 
au fur et à mesure que l'on s'éloigne du disque. 

La bactérie ensemencée ne se développe que dans la zone où la concentration au 
antibiotique est inférieur à la CMI (concentration minimale inhibitrice ).on a donc une 
zone d'inhibition dont le diamètre est plus ou moins grand selon la sensibilité des 
bactéries. 

L'inhibition des micro-organismes est liées à la CMI de la bactéries la vitesse de la 
croissance, le contenue des disques d'antibiotique et vitesse de diffusion de 
l'antibiotique. 

Technique: 
Faire fondre la gélose « Muller Hinton » dans un bain marie à 100°C, puis le 

froidir à 45°C. 
• Préparation d'inoculum: 

A partir des souches pures , on racle quelque colonies puis on décharge l'anse dans 
5à 10 ml d'eau physiologique stérile à 0,9% ,on fait une homogénéisation de la 
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être équivalente à 0,08 àO,l lue à 625nm. L'inoculum peut être ajusté en ajoutant, soit de 
la culture s'il est trop faible, ou bien de l'eau physiologique stérile s' il est trop fort 

• Ensemencement : 
• Verser le contenu des tubes de la suspension bactérienne dans des boites de pétri 

contenant le gélose« Muller Hintton ». 
• Gaspiller le liquide à l'aide d'une pipette pasteur stérile et laisser les boites à l'étuve 

pendantl 5min. 

• Application des disques : 
On utilise des pinces stériles, pour distribuer les disques d'antibiotiques sur les 

boites déjà préparées. 

V-2. Analyse physico-chimique. 

Détermination des différents profiles des scans des graisses issues de viande congelée 
obtenues par GC-MS. 

On prépare les esters méthyliques d'acides gras selon Ouivier.D, Artaut.J , 
Pmatel.C, Durbec.J et Guérer.M et les analysées par la chromatographie en phase 
gazeuse(GC-MS) qui permet la séparation de mélange très complexe [50]. 

Principe. 
En GC-MS la phase mobile est un gaz porteur ou vecteur l'hydrogène, ce gaz se 

fuite traverse une colonne renfermant des granulés poreux, imprégner d'un liquide peu 
volatile et qui constitue la phase stationnaire. 

Lorsque l'échantillon à analyser est injecté dans la colonne capillaire , il est 
vaporisé, puis ces constituants sont entraînés par un gaz porteur à des vitesses variables 
et qui dépend de leur poids moléculaire. À la sortie de la colonne se trouve un détecteur 
relié à un enregistreur qui peut détecter et identifier tout les constituants du mélange 
injecté [28]. 
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Technique: 

• Faire fondre les graisses des viandes dans un bain marie. 
• Dans un tube avec bouchon à vis, introduire : une masse m voisine de 20 mg de 

matière grasse et 0,5 ml d'heptane. 
• Agiter. 
• Rajouter 0,2 ml de NaoH à 2 ml/l de méthanol. 
• Porter au bain thermostaté à 60°C pendant 30 Sec à 1 min. 
• Agiter pendant 10 Sec. 
• Rajouter 0,2 ml de Hel à 2 mol /1. 
• Agiter et transvaser dans un petit tube en verre. 
• Laisser décanter. 
• Prélever à l'aide d'une micropipette 100µ1 de la phase supérieure. 
• Mettre dans un tube en verre et faire évaporer en milieu ventilé. 
• Reprendre par 50µ1 d'heptane. 
• Agiter et transvaser dans un épindorf. 

L'extrait obtenu est prêt à être injecté après dilution dans le méthanol. 

Condition d'étude par GC-MS: 
• Phase stationnaire : diméthyl polysiloxane 
• Température : 180°C (gradient de 170°C à 200°C) 
• Détecteur : FID 
• Solvant : Ethanol 
• Colonne SE-30(diamètre; 0,25µm, longueur; 25m). 
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Ch11Dill'e II 

Chapitre II : Résultats et discussions. 
• Résultats et discussions. 

Risultats et discussions 

11-1. Résultats de la recherche et de dénombrement de la flore totale mésophile. 

Le nombre de germe de la flore totale mésophile retrouvés dans les échantillons de 
l'Est varie entre 0,24 X104 germes/g et 2,88X104germes /g. Pour les échantillons de centre, 
leur nombre varie aussi entre 0,16X10)ermes /g et 2,96X104germes/g et pour l'ouest, il 
varie entre 0,48X104germe/g et 2,76X10 germes/g. (Tableau N°4). 

L'analyse par le test de Kruscal-Wallis a montré que, les résultats retrouvés lors du 
dénombrement de la flore totale mésophile dans différents échantillons de viande congelée 
analysée, ne varie pas d'une manière significative (P<0,05) selon les régions.(voir Annexe). 

Il reste que le nombre de germe de la flore totale mésophile retrouvé est inférieur à 
la norme de journal officiel de la république Algérienne N° 35 qui est 106germes /g.(voir 
Annexe). 

Les résultats que nous avons retrouvées sont accord avec celle de Kitchel et Ingram 
1959[18] qu'ont confirmés que le nombre de bactéries existantes peut varier dans la viande 
congelée. 

Le nombre de germe retrouvé est lié à l'effet de la congélation qui d'une part 
inhibiteur de la multiplication des germes [18] et d'autre part à la lyse d'un nombre 
important de germe surtout les bactéries Gram-[52]. 

- 36-



Chaoitrell Résu/Jats et discussions 

TbN°4 : Tableau représente les résultats de La recherche et de dénombrement de la flore 
totale mésophile . 

Régions Echantillons Date Nombre de 
2ermesXl 04/2 

E3 21-04-2007 1 ,52 
ES 23-04-2007 2,88 

Jijel est 
E7 28-04-2007 1 ,68 
E9 30-04-2007 0,54 
EIO 30-04-2007 0,24 
E18 12-05-2007 1 ,64 
E21 15-05-2007 1,20 
E24 19-05-2007 1,14 
E25 21-05-2007 2,16 
E28 23-05-2007 0,44 
El 16-04-2007 1,60 
E2 21-04-2007 0,84 
E8 29-04-2007 0,16 
E12 05-05-2007 2,96 

Jijel centre 
El4 08-05-2007 0,96 
E16 12-05-2007 2,08 
E19 15-05-2007 2,48 
E22 19-05-2007 1,24 
E26 21-05-2007 0,80 
E29 26-05-2007 1,56 
E4 23-04-2007 2,76 
E6 28-04-2007 0,88 
Ell 30-04-2007 1,88 
E13 05-05-2007 1,12 
ElS 08-05-2007 1,04 

Jijel ouest 
El7 12-05-2007 1 ,20 
E20 15-05-2007 0,48 
E23 19-05-2007 1,16 
E27 23-05-2007 2,44 
E30 26-05-2007 1,08 
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FigN°3 : Photo représentatif de la flore totale mésophile, après 24h de culture à 37°C. 

11-2. Résultats de dénombrement des coliformes. 
Le nombre de germe des coliformes retrouvé dans les échantillons de l'est varie 

entre 0 germe/g et 3Xl04germes /g .Pour le centre, le nombre varie entre 0 germe /g et 
1,6X104 germes/g et il varie entre 0 germe/g et 1,88Xl04 germes /g pour l'Ouest. 
(TableauN°5). 

L'analyse par le test de Kruskal-Wallis a montré que Les résultats retrouvés lors du 
dénombrement des coliformes dans différentes échantillons de viande congelée analysée 
,varie d'une manière significative (P>0,05) selon les régions.( voir Annexe). 

Les coliformes sont des marqueurs de la qualité hygiénique général de viande 
congelée et par sa caractéristique: Gram-, ils sont sensibles à la congélation [18] et le 
facteur de sensibilité de ces germes trouverait dans la membrane [52]. 

Dans les membranes des bactéries Gram- ,les phospholipides sont associés aux 
protéines pour former des complexes lipo-protéiques qui sont moins stable que le 
constituant principal de la paroi : le mucoprotéine ou peptidoglycane . Ce constituant se 
trouve entre la membrane cytoplasmique et la membrane externe , pour cela , la destruction 
des membrane des bactéries Gram- par l'effet de la congélation est importante [52]. 

Les résultats que nous avons trouvés révèlent la présence des coliformes fécaux dans 
la viande: 2x102 germe/g dans une échantillon de l'est et lx102germe/g dans une 
échantillon de centre, mais ce nombre reste inférieur à la norme de journal officiel de la 
république Algérienne N° 35 qui est 3xl02 germe/g. (voir Annexe). 
Ces germes sont parfois pathogène pour l'homme, ces résultats sont en accord avec celle de 
Todd et al 2003, Larpent et al 1977 [18]. 
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La présence des coliformes dans la viande congelée témoigne d'une contamination 
fécal qui peut être d'origine endogène ou une contamination récente lors de la vente. 

L'origine de la contamination endogène peut être lié à la saignée, l'habillage et 
surtout l' éviscération des animaux [ 48]. 

Cependant , les procédés de congélations peuvent réduire considérablement le 
nombre des germes Gram- [18],cela nous laisserait penser que la contamination par les 
coliformes des viandes congelées mises sur le marché de Jijel serait liée soit, au manque 
d'hygiène des locaux et des matériels du stockage[43,48] soit par les manipulateurs qui 
s'accompagnent parfois de contact direct des mains avec la viande congelée lors de la vente 
,et même les clients sont parfois autorisé à choisir et être en contact direct des mains avec la 
viande ,ou la rupture de la chaîne du froid . 

La variation des résultats d'une région à une autre due à la variation des règles 
d'hygiène appliquée dans chaque région. 
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FigN°4 : Photo représentatif d'une souche des colüormes totaux, après 24h de culture 
à 37°C. 

11-3. Résultats de dénombrement des levures et moisissures. 
Le nombre de ferme des levures et moisissures retrouvé dans les échantillons de l'est 

varie entre 0,21Xl0 UFC et2,60Xl04UFC .Pour les échantillons de centre, leur nombre 
varie aussi entre 0,16X104 UFC et 2,72X104 UFC et pour l'ouest,il varie entre 0,16X104 

UFC et 2,80X104 UFC (TableauN°6). 

L'analyse par le test de Kruskal-Wallis a montré que Les résultats retrouvés lors du 
dénombrement des levures et moisissures dans différents échantillons de viande congelée 
analysée ne varient pas d'une manière significative (p<0,05) selon les régions. 

Nos résultats sont accord avec celle de Aboukeir et Kilbertus 1974[18] qui sont 
Montrés la présence des levures et des moisissures dans la viande congelée (voir Annexe). 

Les cellules végétatives des levures et des moisissures sont résistantes à la 
congélation [ 18] et la source principal de ces contaminants est l'air [ 18] et aussi l'appareil 
digestif des animaux [18]. 

La présence d'un nombre très important des levures et moisissures pourrait être liée 
à une contamination externe au cours du transport, de conditionnement et de vente [53]. 
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Fig N°5: Photo représentatif des levures et moisissures après 3 jours de culture à l'air 
libre. 

11-4. Répartition moyenne des souches selon les régions . 

L'analyse des résultats de la distribution des souches selon les régions montre une 
prédominance des levures et moisissures dans l'Est, avec la présence d'une flore mésophile 
qui ne varie pas significativement et une contamination par les coliformes avec une 
variation moyenne qui se situe entre 0,29Xl04 germes/g et 0,51X104germes/g (Tableau 
N°7). 

Ces résultats restent inférieur à la norme (Ewen C.D Todd :microbiological safety 
standards and public health goals to reduce foodbome disease,Meat science 66(2003) 33-
43 .[25]. 

Nos résultats sont accord avec celle de Roberts (1974) qui est montré que les levures 
et les moisissures survivent mieux à la congélation que la plupart des bactéries. 

Le nombre des germes retrouvé pourrait être dangereux pour les consommateurs et 
une surveillance microbiologique périodique s'impose pour éviter un tel problème. 

TbN°7 : Tableau représente la répartition des souches selon les régions • 

Région Flore Total Levures et Coliformes totaux 
mésophile Moisissures (germes/g) 
(germes/g) (germes/g) 

Est l,34Xl04 2 ,66Xl04 0,5lxl04 

Centre 1 ,46Xl04 0 ,90Xl04 0,29Xl04 

Ouest l,40Xl04 1,27Xl04 0,38Xl04 
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Représentation graphique de la variation des germes selon 
les régions dans la viande conglée importée 
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FigN°6 :Figure représentatif la répartition des souches selon les régions. 

11-5. Résultat de la recherche des Microcoques . 
Les analyses microbiologiques de la viande congelée nous a permis d'isoler et 

<l'identifie 21 souches de Streptocoques et 18 souches de Staphylocoques qui peuvent être 
dangereux pour la santé humaine. Ces bactéries sont des Gram+, capable de résister à basses 
températures [18]. 

Le facteur de résistance se trouve au niveau de la membrane : les protéines sont 
liées à des glucides en complexes mucoprotéique, de plus, on trouve dans ces membranes un 
acide diacarboxylique, les sucres et acides diaminés ont généralement un effet protecteur. 
Les mucoprotéines des membranes Gram+ sont plus stable que les lipoprotéines des Gram­
[ 52] (TableauN°8et N°9). 

La contamination de la viande par des Streptocoques et des Staphylocoques pourrait 
être d'origine soit: endogène lors de l'habillage, douchage [18], à partir de l'appareil 
digestif des animaux [ 48], de plus, les Staphylocoques peuvent être provient de l'appareil 
respiratoire supérieur de l'animal [18], soit au contact direct des ·vendeurs et des clients lors 
de la vente et choix de la viande [ 18]. 
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TbN°8 :Tableau reprisente· I~·;r~tilt:,dS 'de.fa rooh~T~he .defi8trf ptocoques . 
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Chaoitre li Résultats et discussions 

FigN°9 : Photo représentatif des souches de Staphylocoques après 24h à 37°C. 

FigN°10 :Photo représentatif l'observation microscopique des Staphylocoques après 
une coloration de Gram. 
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Fig N°11 : Photo représentatif les résultats de différents ensemencements en milieux 
liquides (SFB ,Giolitti-Cantoni,Rothe et Eva-Litsky). 

11-6. Résultats de la recherche des Salmonelles et des Clostridiums sulfito-rédecteurs. 
Les résultats de la recherche des Sallmonelles et des Clostridiums sulfito-réducteurs 

révèlent l'absence total de ces germes dans tout les échantillon analysées, ce qui qualifié -
que les viande congelée importées étant des produits alimentaires sans danger 
microbiologique pour la santé publique. 

FigN°12 :Photo représentatif les résultats de la recherche de Salmonella. 
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Il-7.Résultats de test de sensibilité aux antibiotiques. 
11-7-1. Résultats de test de sensibilité des Streptocoques aux antibiotiques. 

L'étude du comportement des 5 souches isolées et identifiées Vis-à-vis de 4 
molécules d'antibiotiques, a révélé que 35% des souches sont résistances à l' Amoxicilline, 
Ampicilline, Téracycline et Streptomycine et 65% sont sensibles (Tableau N°10). 

Tableau N°10: Résultats de test de sensibilité des Streptocoques aux antibiotiques. 

Souche Diamètre AMX Diamètre AM Diamètre s Diamètre TE 
cm cm cm cm 

E2 3 s 2 s 1 R 2,5 s 
E3 4 s 2 s 4 s 2,5 s 
E7 0 R 0 R 1,5 s 2 s 
E9 0 R 0 R 2 s 2 s 
ElO 3,5 s 1,5 s 0 R 1 R 

FigN°13 : Photo représentatif de test de sensibilité des Streptocoques aux antibiotiques. 
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11-7-2. Résultat de test de sensibilité des Staphylocoques aux antibiotiques. 

L'étude du comportement des 5 souches isolées et identifiées Vis-à-vis de 4 molécules 
d'antibiotiques, a révélé que 15% des souches sont résistantes à l'Amoxilline, Ampicilline, 
Téracycline et la Streptomycine et 85% sont sensibles (TableauN°11 ). 

Tableau N°11 : Résultats de test de sensibilité des Staphylocoques aux antibiotiques. 

souche Diamètre AMX Diamètre AM Diamètre s Diamètre 
cm cm cm cm 

E3 4 s 2 s 1,5 s 1 
E7 3,5 s 3 s 2 s 3,5 
ES 4,5 s 2,5 s 3,5 s 3,5 
E9 0 R 0 R 3 s 2,5 
ElO 4 s 2,5 s 3 s 3 

FigN°14: Photo représentatif de test de sensibilité des Staphylocoques aux 
antibiotiques. 

11-7-3. Résultat de test de sensibilité des souches isolées aux antibiotiques. 

TE 

R 
s 
s 
s 
s 

Le test de sensibilité de 10 souches bactériennes, des Streptocoques et 
Staphylocoques, a révélé la plupart des ces souches sont sensibles aux 4 antibiotiques 
(TableauN°12). 
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Tableau N°12: Résultats des tests de sensibilité des souches isolées aux antibiotiques. 

Antibiotique 

AMX 
AM 
s 
TE 

% de la 
sensibilité 

%des souches résistantes 0/odes souches sensible 

30% 70% 
30% 70% 
20% 80% 
20% 80% 

Effet des antibiotiques testés sur les 1 O souches isolés 

80% 

70% 

60% 

50% 

40% 

30% 

20% 

10% 

0% 
AMX AM s 

Antibiotiques 

TE 

% des souches 
résistantes 

%des souches 
sensibles 

FigN°15: Figure représentatif l'Effet des antibiotiques testés sur les 10 souches isolés. 

11-8. Résultats et discutions des différents profiles des scans. 

Les résultats des analyses réalisé par chromatographie en phase gazeuse (GC-MS) 
pour 4 échantillons de graisse issue de viande congelée importée et 3 échantillons de 
graisse issue de viande non congelée et mise sur le marché local, ont révélé que les 
différents échantillons des extraits lipidiques sont très variables. Cette variation est liée 
aux caractéristiques de l'animal avant l'abattage, la conformité de l'animal destinée à 
l'abattage, l'age ,le sexe et le mode d'alimentation [51,52]. 
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Discussion générale : 

L'analyse microbiologique des différents échantillons de viande congelée importée 
prélevée de marché de Jijel a révélé que le nombre de la flore totale mésophile varie entre 
0,16x104gennes/g et 2,96x104gennes/g. de même le nombre de levures et moisissures varie 
entre 0,16xl04germes/g et 2,80x104germes/g. 

La présence de cette flore est considérée comme acceptable, ces résultats inférieurs à 
la nonne algérienne. En. revanche la piésence des colifomres totaux, des coliformes fécaux, 
des Streptocoques et des Staphylocoques pourrait être soit d'origine endogène, .soit exogène. 

La contamination peut être liée à la _préparation. de la viande pour la congélation ou de 
différents manipulations lors de la vente. (43), [48]- Dans les deux cas cette contamination 
est considérée comme un facteur limitant la consommation de cette viande. 

Les résu1ta1S de test de sensibilité de JO sm1ches bactériennes: 5 souche de 
Streptocoque et 5 souches de Staphylocoque moisis de manière aléatoire a révélé que 
certains soru;hes sont .résistent à ~ AM et TE,. mais la plupart des. souches sont 
sensibles aux 4 antibiotiques. 

La recherche des germes pathogènes : Salmonella et Clostridiums sulfito-réducteur 
donne des résultats négatives, œ qui indique que cette viande est consommable sous réserve 
de respect des règles d'hygiène, le respect de la chaine du fi-oid et des prélèvements 
périodiques au niveau des boucheries doivent être effectués et analysés pour préserver la 
santé de consommateur. 

Le se:rotypage des Streptocoques est 11éœssaire pour estimer le risque de· contamination 
et l'origine de ces souches bactériennes. 

L'étude des profiles des scannes réalisées par GC-MS,sur les extraits lipidiques des 
viandes congelées importées montre .que les échantillons analysées sont très variables,qui 
nous oriente vers. la conclusion préliminaire de rhétél:ogénéité des échantillons analysées. 
[SL; ,.52]. 
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C:onclusion : 

D'après les $ultat~ . obt~ nous avOJ,l$ mis en évidence quelques 
observations sur Ja ·:quajït~··,imcr~bi.9l9.giqn~ ije ;J3 .. vjand~ -~~léè--imp,ë.rtée. -: Les 
analyses Ifiicrobi.oiogïqnes; m:~t-- bt. près~c4{ dÇ: la flore: '1otàle mésopbjle; des 
levures et mofai.Ssm~$::m~js~l~rits ·îioï#oès:f~.ten(~#i~ure.à-4l ~ptme A:tg~rienne, de 
plus on a iioté 1a ~ce< des ' co1iÎoJlne~ ·~~~llx>., ~-· Sireptocoq1u~s et des 
Staphy!Ocoques .qiÛ -~pnf :d~S' . ~jnS_.· d"Wi~:.in;oWble ço9tàmfuatfon fécale , et d~une 
hygiène défe~ustdo,:s"de=la:fuiSe:W,t~de .. ~·ifemées.~ès. 

De plus, IlOlJS. ave>µs : enregistré rab.sen.ce de~··: gennes. .. P.3fuogènes éomme les 
Salmonelleset.les ·Cl~t#4i~"$nlfit~~t~~.-·Qi~-P:'P~~dé-~~que'ia · 
viande c()ngelee ·itq.p~# ·~;le ,'iJ1Wclié7est'ifF '~~!':9iwi$Je. l/hJ.giène est 
nécessaire ·pour ·o~ ~:âlnn~: sains ·et ~lês lmi·iioiirt ide~ we .. âlii:D.Cntaire -et 
COIIlilietci:al . . 

Le respect des . reglJs ~otmalîsées a~ niveau. ides . .Iocatix de vent~ par les 
manipulatems:etle~loo ~'çfiliine ·.~~~;èst-~ ·~;poor .-la Pfévention 
de tout danger · pô~ f ~dt* .::Jê ... : C<>~~ de t plQs,._. · mi ! contrôle-
microbiofogiqUe ·périodi~I stiinPose'.pfrot.évifct..mi ièl~tohiènie, · : 

. . 1 . . - ! ~ . : ,. . . :-: • .. .- . . . • . . : ' . • : 

La variatibn ~ntre le~ _ prpW.es ~-~. ~#· ~ qc.-MS·_~" i~ extraits 
lipidiques nous periiiet .~ : c01iclnre: •r3bsènœ.-·:· ; r~c dcS: .. ~ons 

. ; . . . . . . . ' . j . :- • : ~.~" . . . 1 - -

l , 1 . \ 1 ana ysees . , 
1 

. · · , 

En fin, ce-travail re~f ~~ etdeVnnt·êtie tompJétf:par de$ ~aux plus 
r dé • 1 , . 1 -" . -'--"--..: • • l, . • > • de pousses ponr teymmer 1e5 ~a~~ -- et .t.ci. :races;· ëll1iUUR:S --~~, -q_uc ongm.e. s 

contaminatîons ,mîcroQiep:u.? ·Iètm~ées. · .. 

/',,../ 
// 
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. .Annexe:I. 

·Milieux de culture : 
. . 

Les: mîlitruxutilisés-(mg$1BJllepiŒ:litr~ d?eain~~lœ}.-

Eau pJtysiolOgiqu.e;S!çrile-,à·9-% . 

-Nad 

..: Eau. d:istilée · 

9g 

l OOOml 

Déso~eho .. ·;(gél~}a~s,...~·....,~}:· . _ -- . . . . ' -...... ~ _ ...... --
-Peptone . 

-Lactose 

- désoxycholate de sodium . ' 

- Cblomre de· sodium 

- Rouge neutre 

-Gélose 

lOg 

lOg 

O;~/tg 

,· 5,g 

36ill.g 

12g 

--·--- ... 

TIIl-"7 1 ~C~ 5 • j • d' )3..,..-n.:. • ( . . . , ni. }a \i r ,rr--1; ~ st:v~er-~ . m,Di1.llt€.$ . · '~tion., Jre'Jra.$·il _ ® v.er;1[ -,._· 
. . . ! . ·. : . . <· \ 

Mill Or<A.- ~Llt.~.· · , ~· · .. · -- · ~ - eu· b'LJI: ~ - . .. . . .. ··- .. · mse : -=····- _ . _ 1 . 

- Extrait.de levute ~ 5g 
- . . 

-Glu~ 20g 

-Gélose 

- OxytétFaeyclin~.à 1m.g J.m):. i 
PH 7,4. 

Gélose:d~B:md'.;P.~~r.: 

- Peptone .pancreatiqoo;i~~éine 
- Extrait de levme 

- Extrait de. viande 

-Chlomredeli~ 

- .Agar..,agat bactériQfogique · 

-Eau 

16g 

·100m1 

lOg 

lg 

5g 

5g 

• 1 

12g1l22g 
! . 

900mt 

•.' ~:-

,.// 

y 



l 
j 

1 

1 

1 

i 
1 

1 

~ 

An11exes 

Milieu de Rothe(D/C) : 

-Treptone 

- Glucose 

- Chlorure de sodium 

- Phosphate bipotassique 

- Phosphate monopotassique 

- Azide de sodium 

- Eau distillée 

PH=6,8-7. 

Eva Litsky: 

- peptone 

- Glucose 

- Chlorure de sodium 

- Phosphate monopotassique 

- Phosphate dipotassique 

- Acide de sodium 

- Ethyl violet 

- Eau disdillée 

Giolitti et cantoni : 

-Trptone 

- Chlorure de lithium 

- Extrait de viande 

- Extrait de levure 

- Mannitol 

- Chlorure de sodium 

- Glycine 

- Pyrnvate de sodium 

PH=6,9 

40g 

lOg 

lOg 

5,4g 

5,4g 

0,4g 

lOOOml 

20g 

5g 

5g 

2,7g 

2,7g 

0,3g 

0,0005g 

lOOOml 

lüg 

5g 

5g 

5g 

20g 

5g 

l,2g 

3g 



Àlmexes 

l 

1 

Gélose Hektoen : 

l - Protéose peptone Sg 

- Extrait de levure 3g 
l 

- Chlorure de sodium Sg j 

- Sels biliaires 9g 

l - Citrate de fer ammoniacal l ,5g 

1 
- Salicine 2g 

- Lactose 12g 

'1 - Saccharose 12g 

- Fuschine acide O,lg 
(1 - Bleu de bromothymol 0,065g 

-Agar-agar 14g 

1 PH=7,5. 

'1 Bouillon au sélénite de sodium (SFB) : 

·1 - Peptone 5g 

- Lactose 4g 

"l - Phosphate disodique lüg 

- Sélénite acide de sodium 4g 

1 PH=7. 

1 Gélose à base de viande-foi(VF) : 

- Base viande-foi 30g , 
' - Glucose 2g , -Amidon 2g 

-Agar l,lg , - Eau distilée lOOOml 

PH=7,6-7,8. 

1 
l 

' \ Il 
·1 
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Milieu de Muller-Hinton: 

- Infusion de viande de bœuf 

- Hydrolysat de caséine 

-Amidon 

- Gélose 

PH=7,4. 

Les réactifs : 

Violet de .gentiane : 

- Violet de gentiane 

- Alcool à 90°C 

- Phenol 

- Eau distillée 

Lugol: 

- Iode 

- Iodure de potassium 

- Eau distillée 

Fuschine de Ziehl : 

- Fuschine basique 

- Alcool éthylique à 90°C 

- phénol 

- eau distillée 

300g 

17,5g 

l,5g 

17g 

lg 

lOrnl 

2g 

lOOml 

lg 

2g 

lOOml 

lg 

lOml 

5g 

100ml 
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AnnexeH. 

.. ---- - -· -- -- - -~ - - - - - - = - -- -..-... ..,.;...""1!!1"N~.:@. . 
Aub~~o· .... u • 's~d-..;i7; ':~M;~~f65..noo 536: â ?no f)luvê .Rn.ce ~lfilt~e-rrniiîqu~.- 1 

, <iüntral kg 1 

·A1:mndat1cë -·· . !·laufo~saw~ie 5oï.iolr ·---·:s8trà:· g~()pf~-l'O\lge - ·- IÙ1ce ·laîti~ ruitiqui. Fiibi~foiitlùn di 
kg ftoomge1 ! têblocl1on, nhonclnnec, 

be.au fort. . 
BÙz;1u.f1ifaô .·. · ~- --Nm~d (foi 1..irides-2 ·soo 650'. à· :;r5{fàl:iscé·---- ·: · · - · R.uëù-;;iftiitiiiitÏ.l-~p~e"fu.iiSée. - ! 

tqJ 
1· .· . 

·•Ukmde Aqi!üninC-
-·- ., .. ,,.,_ • .. ·-. ·-····· ..... ... ··- --- - . . -- .•.. •.•. -· - --~-· - ·· ··- •. - -·-· . • • 1 

31{H1M 700. .à S.5.0llfomoot .RtU:ê 11.llaltnnte; Vitrndi:: npprec:îdc pour. 
diAquh~hw ~g lift t~ndret>l ~son goûb . 

FirÙnu , ··· sufi~e ~t) oùo 65ï.) li. 7so ô~1~- - ·so-irrîsRàoii îâJtière. s?écialisêe. f'nmiap;e d~ 
kg · w'BclH.û .c1m1U_n;~ . 

c11a1t1Jnll1e "'-·~·:si:i/iné~d:Loli-c · :üisi)()(i0- nfü à 9o~ at~fie1ii · -~-J>.re~\rère · · ;aù~ - _ ~ .. !J"iwïiia - iiltaitnni · 

,,(:!r~siùmne 

J11:i:stnlse 

Lin1otrnltrn 

r:Yi;~11des · · 
eem.rales 

., ... ~J'c~c>; 

· (.,iiiioüsii.a 

kg Jî·nnçnis.c. 
· . .l'fèi6t.)~- . ··5·5() ri"" 'iôô'alâi~ê1i'1i - . l{aee alra1tniit·~ ru~iqu.~ . . .. 

ks 
sooo 3so· à 4oo:ou~·füuve -uuRacë -&füà~--ipîië1~u~. t.~ii i·iéh~ ~t 

-kg pie pmtt:inett et en matière- grasSê (~~urre). 
··.iùfo OO(f -65ô .à if50From~nt yjf Ra~·- niïéîîènte~-:' apütitaff~:tii:: 'flntie . ~ 

· k~ , Virt!ld~ pnr ~c~lhmeè. 
1\füi1tl!l~A ujmi . r'·~~s ~Çfo Lé.ire.· 7u QO(} 75(5 'tï'8.S:6 pj";;··rc,Ùgti' .. -füii:e ':ïîiaiti11re g~eio.Hsi!-e, . 

. k,~ 

IMomllëlfar-d-1: i?mnêhè~tôiîùr- {fih'Mlo-·-·6s{1 à 7soP1-~rouge- =··Rli.eë ifili1~r~:· 'R:épré~nt~-. ï:6 % du 
· kg: cllêptel laiticr · FrnnV.~th~. -P.roductlon çiu 

(:omui~ d~s gruyêN.lS, du mol'bler . .. 
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. .kS hrin~~ etprot6l.ne~ . ët . qllnll~S \ . f!iumHgèrt:)ot. 

csiHu Qunlitês oO\loh~re:>. · · 

N'o1'tt:11ûiâ~ · ···Nommmlie 

''Par~l~tHû:rê .. . ,. PÔlrci:Ü~èE1ire11Lti1; . f.fooo:·: ·7oi.i tt 900Frouîëüf" - - · · -J~1.Ci. ;Jfuifântè' ... spéclalisé!e\ V1andi; 
... ~. -- kg iouW? « 1iaut de gatHJlll) }}, 

~}i·i ;11' f;i o h:iù.dil ... ···Frisé · ol~>·s-Blli; > i 700; oifü ':ifoü à 7sî1r1iiino.ire Ri\éë 1ititièm.Si)éJfo ifStë. pfflill.ièi-e -rncei 
ét - Hoti;Wht. : kg · l~H:îère ru.1 1nüntfe., · ·Affiche les! 
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' Snlen~ 

Simf'Hmml 
ifi'Lïn9i;iîii~ 

,;.~ ~ -! _, 

rrm-e1itu[ae 

· kg marofltes. · 
· i1iï ()()()' ' .-t.f..i;ij ,fi j5'.6koug!l - · ·r.~ê.1ùliïiffé:fiîû :ru.~ü'qùe:· ·· 
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Est de .lu ·Frim1Je 35 000 700 n 780 Në muge .. . Race lait1ètetnixte. · , 

~ kg . -~ 

· · · .:...- ë~ania( 
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Annexe ID. 

P rht.dpnux ~1dditifs alimentaires autorises dnns r~dïmentation ... 

. . Coâ~-------------- ----- j -Nom usuel . ---- ---, 

Coiomnts :dcElÙO à Ef99 ! --- . - -- -·· 1 

E ioo: ----- ------ · --------Tc~üi~-umioe 
'· ~···-·-· .. . ' . • ... ·- -· ... -- ---L- •• ~ ........ 

ElO 1 .. ___ _ ___ __ .. _J _~:qcfo-flqvin fj__(_~ )'----------' 
.. . P:· ~.: _~g___ ___ __ _ _ ____ ,___ _ . T~~E~-~im~ p) ... 1 
' Et 20 Cocheni Ile . 

- ..• . ···-·-·------·- ·-- - ·~ - - ·- -· --·---- -· 
-. E f 22 : Azombine (1) 1 
E-f2.i ______ _=_---_- __________ - =~-.. ---. - :--Rougt:_ ~o_t,hcnilk_' A Ü} ~_.._._J 
F 127 . Ervfhrm;ine 1 

, i(fI~l------ ·-----~- ~------ _ -nî; u p~tcntc V{! )__ ________ _ 
:_f. 0 32 _ _ ..... ______ .Jn~igotin~- - ---~ 
1 E f 4_Q. E J 4 L ... -------- - ---- _ . Chlorophylle e~. <;l~rive~ ( 1) 

E 150 . Cammcl ! 
-l~-f51 - · -- -·----- . Noi1:br·illant --==i 
E 1 5:~-, - - ----- - --- - .. --(j~ar·bon vegetaJ --
îiT60·-· · -- ___ _ .,_ Carotènoide~ · · --

• F ,-<)T__ ___ ·---- -·--··- --; XanU1oiili-y11cs -
·. El<?~ - ---· ·· ·----.. -_-- ···--"··--)~l;tJge de l?etiiiiwc ___ _ -.. -... -; 
.

1 

E J. 63 · /\ nt110cvanes : 
. - f~ f 7(f -------- ,-C~rbon~t~- d~ caldum ·-----1 
~ : ;;=-_ __ - ~_:_ ___ -~-- ' À\~~;;~ü~:;_![~ie - . -~ 

... !::J 74__ _ __ ,, . ______ , l\rgen~ _ __ l 
El:?_;) __ __ ----· ~- . -Or_{_I) ... __ ______ ___ , 
Conservateurs: de E200 à · .E299 l 
E25o~îi2o J ·--· ·- ·---,-Acid~ 8~.,~biqu~ et 'S:ë1s J-·--
E202. E20J 

_ __ , - ·----- --- - . ....... ...... -----·- - p j • 

1_ l ·.:?.:20,E22-~? --·--- -- j' -~nhydri!l~ sulfuru~1.x e t sels _. 
.. J~pg_____ __ l .~_!J~~1ényle _(] y4) ______ ____..; 
y .233 .. -- -- ____ _ _ .. _J'hiab~!1da:/ . .olc (2,4) . ___ __j 

1 E25 (~ ___ .. __ . . ------... Nitrite d~ sodium --·-~-- ___ , 

1 ";;~ ------ - - - ~- ___ -------~,- __ -~j-~}~~~= -~~ ~~:!~:?2.1 1 - ·--- -- _~_-_ 1 
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AnnexeIV. 

Test de Kruskall-Wallis : 

Hcal - [ 12 " K = j R ~ ] 
N (N + 1) L..J ï=I -;;1; - 3(N + 1) 

•!• Real : indice de Kruskall-Wallis . 

•!• N: nombre total d'observation. 

•!• nj : nombre de colonne. 

•!• R2
1 : la somme carée de rangeé de chaque colonne. 

2 
ddl =n-1 , X = Htab a 

1. classemnt des valeurs du tableau par ordre croissant. 

2. remplacement des valeurs par leur rangement. 

3. Remplacement du tableau des données par le tableau de rangée. 

Hcal s Htah :::::> Les différences ne sont pas significatives. 

Hcal > Htab :::::> Les différences sont significatives. 
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Annexe V. 

Table de la Jol du X2 
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oo i;fn!J~l~ IU~~ 71-'àlü~U . llO~tt'l~~t t-n fùn!!U~11 dll f!rnnbro r 

oÙG QtjfÙ .,~ hf~~~ ~d1tl,J,J, •) j f - ··-=""""""'""""): . 

-~~-- ·~=·" ";.=...........,. ..,, \ k.---·l., ,--- -= - --=~ . -

, .. ' •,,_ ~t \'· t ~ t.<f!I ,li 'ln 1 ,- .. . l /1; H l\ ,1 ,,.. o~ 1 - M ' " r11 11> . . J 

~ 
>··•. ~ --0~;.J('.I .

1 

{t,,m 0,,w \ IJ;:Zll 1 1.1,rv · 1r; ;1 1 U,v., •
1 

i~; -

1 

v 1ÇX1J 
. tVU. -~ I 

1 .-= ~}~~=~ '.~~~.~!~,~-~ 

1 
J .

1 

0~1~11 o • .,;~ l 1.0r4 \ 1,r.1z \ 2,1?5 j,~1 J ,f,~2 il ~,~1; lm1~1! 
2 o,n 1 . I 1,g612~m~ ; ~~2J9 -4 ~61» , S1&9Li ï rMl4 ~~ !.~ l3,~J5 l 

1 
~ 

1 
·O,~lM 1 2,3~~ j,r:!'S 1.J~M~ . :,i~~ l ?~~~.$ 9!?1~'1 \J~t~~ lfA.2~ 

if 1 UY'14 ~1l~1 : 4,~'1.U .5,Q!ii) , ,,rn 9,~8 . U,~1 1u,277 .. l IB14ni . 

~ 1 1~!0: ~ .~~Il 6iiJM.

1
. !~W? _ !,~l·! -1'!~0~ lU'tJ~ -15,i!nh ~?2~iS 1 

1 
~ \ ~~lCJl1 I ~~l~ . 7~tll gg5iJ \'~l~ lt.JY~ JS11;i\31J~,D~l 1:i.4~~ 

. y 21~;~ ij,J4.1 l l?.3!13 fl,80) t~,OJ ~ · '"·?'1~ } f ~~~ , fR~~?~ \û! 1l?-t. 1 
1 ti 

1
.,t•J!JO \ '~'44 . 9,~?~ \u,~m l'JJ6l j•s~1rn _ rn.J:6~ jto,fJOO 1 1~;Jl5 l t~ 4,lû~ li.Ml ·1m~G.-.Jti . Ur.4411 M,f1*.J 16,~rn \ Jt{lw ·~J,6t'.'6 . "J.1//li 

1
, Jt~ 

1

4,8® 9,~~·1 , .r!,7BJ1· B.«~ ,1- u.~; i~~~:~! !''!6! }iJ~~~ j~9,5~8 
Il !i,~7~ W1J41 1 1r.r~J I4/iO l'i,fll _ 1~~ffi5 ~~li 2~în~ ~n.2~-1 

1 
, 

:· l2 t1 !'-1t~ \n.~ M,M 1 

1

. u~sn , 1~.)4!1 ?Mm; 24,;uu 1~~,2~' )Jz.~ 

1 
i) \ UMZ Ji,';lM! 11$,lW ! b,fnJ~ 119,3~7. .~l,36i ~/Hi lr?~&S8 1J415!-g 

. M 17/JfltJ ·"Jj~JJ'l j'b.m J;fft151 121,~ 21p~ ~6,m 1Y1141 1;;6,t:n 1 

1 
1~ fl,H'1 VifJJ? 17,JJl 19,jJI 22Jt11 . ,996 t8,?® 1 )i)~~'1~ .31/i~7 

_ J~ i. 9.ilf~ __ 1),~~! :,HJ~·U~ ,~_AM •. ~ -~ . l.l,Jll? 1-~t~ ;9i6~31~~ t~~.l~ . 
1 

l I .m/Jll!l IWl'liJ.f.l l~,,u 111,bU 4411Y9 ~7.5117 _30,'9' D.4{11) ,4@,790 1 
. J~ vlm,8M 11~?~8 , ~)1~_;n ;z11li.I ~J,m 2i,Rll9 ~2~ 1:~1~ . 42,.J!l-
·. W Hytt!Pi UU3B .,J~û89 ;?.tl~m .i>7,1JJ4 ~l>~144 3~.~; J~il9J 4~l1J:lll 1 

l 'W : 12~44~ J~,J]? '1-1/iiS 1· i~.U~$ ·1~~,~n, l ! .. ~!0 j~~~~' ;;1·1.5~ 4~;fn ~ 
-~· \n,i4il ~.n1 .ium 26,m IY,m l?Z,fi?J l. ~~43 __ · IJB,932 46_,!f! : 

f 12 M,lMf 21~34'1 24,939 ;2.1,)rt-J . J(P,1113 J1~91~ )11~ ,®~t~9 ~~126$ 
~1.Jl ·M,84U ZZ;'f!/'J ZMJJB 1t~,4?~ 132~001 n~rn l'.}B~W'~ 14J,,3S 49,nR 

·1· ~ !;::~~ I~~;~ ·1;~:: .. :::~; -,- ~:~: 1:,:~ ·1~: i~ . ~~~ 
~6 ·\JirW1 _ ;;·J~6, ; .. ~~~i . l!,'nJ~ )5,Sfi) :· JB1a~$ 4~~8]~ j4~i'4l S1,~~~ \ 

. ;7 rn,;1~ 1. ;t~,r1.f1 \ Jt•~~:.9 i ~~,9!.·6 i~·I'_ ~ 1~t1,1p .«,HD ;""'~ . !'·4111 
1 

1 
.. 8 \rn,~J~ Xl,336 JI ,1J~ 1~·"'' ~,91~ ,41,m 4M19 •4B,?7Jl l ,6,8~l . 

, W lflr16rl }.tf.~!6 .lZr463 ! J~11~9 . 3P.,f.IU 1·~~'57 _~,6!1:J l4~r~i8 l5ff;~ 

l .i~ i1M9!l 129,l)b \n,Slù r ,:m1 \4t'1,Z5ll . <l.m 141,m l~'s~ r·w~ ' 
...-... ....,;-~~~. . . ..;. -·-- · : _~ ..... .. . ---~- ~~..:.. -·- - -- . -.~ 
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Annexes 

AnnexeVI .Tableau des antibiotiques: 

-- ---- · AN.il'UUOTI ·. UE · C . . . 1 Dfamètre iles zones · · · · · · - . . · o.ncenttatwn 
Dénomio~tfott ·code . Chargë . critique J•g/ml ~ 1 s j 

~ 
commune . . · G/ml - · 1 . 

G f'enicifline Ci \ !~ _ __J__ 6 1 0.25~~~ ----h8 · ! 8-2S l :::29 _ Î . 
---r-- . . ,. "' t----;- If. "' 1 , f\ i f , r ~"' 1 , 1 , , • ,_ 

1 

1 

! ·~.., i~r~r~ ,,~~e _ __ , _1uv1. · 1 ~ ! -r~_ ;_o I ---1 1 ! 1 1-1 n ~ 11 
Arnox1G1lf11w AMX 1 2:> ! 4-16 ! < 1-f i l-t-20 1 ::_:21 

Amoxicil~~.e:_~ A.. Al\4.P \ 20 \ -- 4--lfr- --l <14 \ 14-~o \ >'~\ 
g ~ - -~ l_avulamcru~ ! ! -·-·· 1 t _ ~ _ _!_:::=__j 
.§ A i___01~~_1rn.ci!line 1 9t l l O_O ! 128 ... --f-_".:_ I_~-~-- '. ~ 15 j 
-~ 1- [1·c~redl_rnc L. H_~:_ ! ~: 1 . 1~8 i ... :'.: -1._J 1 1 ~ t:> 1 
-{> : AnoGrllrm: l-~Z .I 1:i 16-l28 ____ J < 10 10-1 8 , :ri 1 

- I 1 __ i'vfhlocillinc' L MZ 1 75 1 &-_J_l _! <16 ! 16-'.:1.0 ~~21 ! 
:-----·!- Pïpér_ac_i lfîne __ · --~ P I !>_ i rn;i : 16_-_!~~ - Î<13 : 13-19 . :> 2\l ~ 

fi 1 ' ____ 
1 
_ _ i\ l e.~l~_n_<ll2!___ _ i __ ~'!EC 1 2? l __ !-~ . ! <17 ! !7-22 ~n j 

~ / ! M ! Tvktic1ll111_~ _ ___1_ DP J ) r_ .. 2 1 < 20 ! 12-17 1 >20 ~ 
§ i i . _l ____ Q~:1_.:j_lli!:'._;::___ l OX ! 5 J_ 2 

1 
<10 i l 2-1 t _L d Q_ J 

~i 1 f Cefalotine 1 CF ' 30 i 8-31 , <12 ! ! 2-1 7 ; :_:: 18 1 

i i l r~- -.f~l~Fn i~in~ 1 CD . ·--~Q __ - 8-32 1 < 12 i 12-(r[~iTs~l 
i ___ __ _(,c f _akx ~nè : \N Î..-- <~--- 8--12 J <! 2J 15-~ ! -~:~-~ 

i r; ~ --- . f- c_.:1:1zt:l:ne 1 ~f. -~-- J~· ' 8-.1:2 ! <:l~-~--~~-2!-~_~_!_8_; 
'= 1 1 ( ···t·n"J{1· n.·~ 1 l·LIX i \(/ ' 8- 1 7 < l'i t fC_,J ·.Tl 1 1 ·- ' ~ '<._ v • ,; ~ • • • . ( .)- • - • ) . • 

! 8_ ! If ; ~~---\·~r,~man~fole !- ~ !) __ ; _2.0 1 IS-.12 ~ ::! ~- . ~l~-=;~t:;; i 
i ~ ~ - _ q_J_ -· (_ t:lumx1me j Ç2~;'v.!_L_}0 1 8-32 .... L~:b 1 l 5-2n · -:: :22 i 
:.â i ~ - Cefot::ix im_~:._ _ L~X~~ i 30 4-}; _ _J « 15 : T-+-20 : ~21 

'
' :~ j 1 C\: ftr:iàx~~-C:. ___ ___ L__L~JlO· i JO 1 ~~}2 _l <:15 i _14-21 l :::2 1 

'V i Hl J C~·f~pét~~?!l~---~ ~~~ 1 ~(! 1 __ ±3:2 -~l.f 1 J7-22 1 >2. 1 ; 
; 1 ~.!~'.:llod1_~~--- -·1 CFS 1 _,o 1 ___ ... Jl .. :}2 1 -: 14 : J 5-20 : :--22 _ I 

'

' 
1 

~ --~o,:a_l~~la~I_! _____ rv:ox ! 30 ! - ~}2 ! < r 1· t 15-1 <î ! > 23 1 
_ _ J __ ! letta.r'.11i:i1e CAZ ! JO '··- · 4-32 i < 15 i !5-16 J_~~I 

:.r. 
~ 

-;:, 
';;; 
~ 
i::: ·-e. 
< 

~~~ept~ 1nyl'.l.!1t: 1 _s ! !OUT --~:}6 i <13' ; l~-~15 __ _ 
! __ Çre111_3mycme j (riVI ! !0____ 4-8 '. <' 14 : 1_4-f:' ··-~ ~~~ 
! Tobramvcrnc 1 NN lO 1 -f-8 : < 14 14-l ~ · > 16 
h~qi ~t~n~ ~;dm: 1 · ~;rs : __ jo _--:-1__ 4-8 · <14 i 1-1-! _~_T_: l. 6 : 
, __ _!?J~c~~~-f_!lYCine l OK 13 ! ___ IO ___ _J__ ..f-8 ' < 1-f 1 H-15 r ._::: 16 . 

i---- ~\n!i1aei~1c J_ AN:=-f-... ~__)_ 8-1 (j : < l5 J_J~~_l §_·· ~ -~ 7 ~ 
1 Nt·td-mvcrnc : NEr: JO ; 4-8 l <17 ; 17-18 > Il.> ' 
1-··- -K;1~r~-;;myci nc -TR-·--r-·- 3o-; 8-f.6 : < 1) f is= ù~-":-~~ 17 ; 

r
i- ---· N<~~~yci n~ N---t~ ... ~o __ ____ j 8-I 6 < r 5 ~Ti=-fr~ ·r_--~i_7 __ _ 

_ !\1!·_~!1SHnycmc P'.:\R [~_]Q __ i 8- 16 < t5 \ 15-16: _:: 17 ~ 
Phénfrolés- _g~l_1!ramphenicol ( - ·~ __ }~) i 8-16 , <19! lJ:=-;f~~f~jJ·-1 

·--- __ __ .. _
1 

_! J~'llf!lphcn i col TP --~ - . 30 1 8-16 i < I ~-~1-L.:::23 : 
i_ ____ J:~!_r.acycl1nc -~~~-+ JO j -i -8 _l __ ':l.2_L_!2~3 ~ 

·réiranclîne ~ --~~_xyldracyclin ~---1-~r .. ; __ }_t)___ [ -i-~ ___ L__:-: 1 z : __ !_Z:J 8 · :~ 1 ll ; 
,- [_ Q_~ixytycline _ _L_J) __ _ _ · _____ JO_ , ..J.-8 · <17 1 17-18 ·;- :::ÏÏÏ' 

- - ---·- - ~ .. Plfrnncyc lin~ 1 MI~J_--1!! i 4-8 __ L~:fi' j.J}~ i "R-r~ l9 Î 
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Annexes 

--- - l_Erythrn111y_cinêTT-- 1 15 i 1-4 -- ... f<11 _) î2iT>22' 
-~ I Vrais ~illJ_domicinc 1 OL 15 + _ ):4 1 <I 7 J 7-21 : 22 • . 
~ f---· ___ J _____ ~_Q!rnmycrnc J SP [ 1 OO ---+--- 2-8 <16 l ü-2 l i ~22 ; 
~ · L-. Lirwmycine ! L 1_1_5 · _ _ 2-8 1 <l 7 l I7-~0 i ~~ ! : 

~ 1 App,are /-Cli~damycinc ! ~C 1 2~ __ 2 i <15 1 . ::15 ; 

1 
" · ) nies ) \11rg'.mamycme SA ~- 1: 1 2 [ <19 ! ; 0:: 10 i 

/__ ____ J ____ ·-~-·-·---- Pnstmamycme ; P~ ___ J 1) 1 1 · < 19 1 l ;:: 19 1 
: t.l ' • I3 1 10 Î - 1 1 - i : orlc1 t.rncme · , :.. < I ) l ::: l :i : 

! Polypeptides 1 Polymyxi~_ 1 _ _f B _. 3ÔO j 2 <15 1 .. --·.; > i5 j 
! 1 Coiistine t CL 250 l 2 <8 ! 8-IO : > l J 
1- --- .-- --·-- . , -1-----t..--· 

i Nitr~fnnmcs I_~rane Fl\·1 20 l _ 1 <l 4 1 l 4-l 6 i 2: 17 1 

j ________ Sulfamide G l JO 1 _I00-350 j <12 l î2-J I) 1 ?: i7 : 

1 Sulfamides Trimcthoprime· ! G;'X'T j îO ! 7_8 ,. / l 0 ! 1 )- .- 1 -_, 1: l 
i S' 1·1- . 'd·. ' ·'- . ,_ ~ ' 1 ( l 0 1 - 1 -· · · . . . ·u mni es 1 1 ! , 1 l -
~ - ----- J Analidixlquê -T NA _l 30 i 8-16 i <15 !I S-rO t :ià ! 

Qüinofon(IS : A.plpémidique PI 1 20 ! 8-16 ; <!4 T- 1 4-10-i:~}-()-; 
Peffoxadne P Ef ! 5 ! J -4 --·-1<ï6f16.ii -r-;~ --

i -j{~~·unvcincs _ -.R}f~mpi_cine ! RA 1 30 / 4-16 _ _ ~::<I4} 14-1 8 ! ~ l'i 
i r=.J~}us1d1 ~ue 1 FA 1 10 ! 2-l_~--+-<15 ! 15-21 . ~-- 2 2 , 
i E I--- ~it:mwlf?e NI 1 ~O t 8-16 ~ <17 j Iï -1 8 ; ?:- 19 ' 

.~ i--- f.ostomycme f FrL 1 )Ü ) _ 32 ! <14 1 ; ~ 14 
Q 1 Novobrocr!-1e Î NB i J_Q__ __ L 2-16 1 <16 . 16-22 ! ~ 2~ ... 

1.__ ___ _ ____ .. ·-- - 1 Vancomycme i V A 1 30 1 20 1 < l l 1 j_;-J_l_~ 



Annexes 

Annexe VII 

Journal officiel de la république Algérienne N°35 

Aouel Safar 1419 

27 mai 1998 

Critères microbiologiques des viandes rouges et leurs produits dérivés: 

Produits Il c 

3-protions unitaires conditionnées, réfrigérées ou 

congelées et portions unitaires du commerce de détail, 

réfrigérées ou congelées (2). 

-germes aérobies à 30°C 5 3 

-coliformes fécaux 5 2 

-Staphyloccus aureus 5 2 

-Clostridium sulfito -reducteur à46°C 5 2 

-Salmonella 5 0 

-antibiotiques 1 0 

-Sulfamides 1 0 

(2) : Le prélèvement concerne profondeur plus surface sans cautérisation 

m 

106 

3x102 

102 

IO 

abs 

abs 

abs 
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. Résumé ~ 

, Les résultats d'analyse microbiologique des viandes rouge congelées importées ~ 
; révèlent la présence de flore totale mésophile, des levures et des moisissures et des t 
; coliformes. La recherche des germes pathogènes dans les différents échantillons analysés a ~ 

·.· permis d'isoler et d'identifier 21 streptocoques et 18 staphylocoques, de plus l'absence des ~ 
; salmonelles et des clostidiums sulfito-reducteurs. ~ 

A partir des résultats obtenus, la viande est considérée comme acceptables. Vue le ;; 
:' nombre des germes retrouvés reste inférieur a la norme appliquée en Algérie. ; 

L'étude des profiles des scans réalisées par GC-MS sur les extraits lipidiques des :! 
·. viandes congelées importées montre que les échantillons analysées sont très variable ce qui ~ 
'. nous oriente vers la~ion préliminaire de l'hétérogénéité des échantillons analysées. ~ 

-~ 

Mots clés : Qualité Microbiologique, Vwndes, Congelées, Importées. 

Abstract 
The results of microbiologie analysis of the Imported :frozen and the red meats reveal the 

' presence of a total mesophile tlora, as well as yeasts and moulds and coliforms, the research 
, of pathogenic germs in the different analysed samples was permitted us isolate and identify 
; 21 Streptococci and 18 Staphylocci, we have noticed the absence of the Salmonellas and 
: Clostridium· Sulfito-reductores. 

From these gotten results we reveal that applied standards in Algeria 
The study of the scans profiles realized by GC-MS. On the lipid extrats the imported 

.; frozen meats show analysed samples are very variable. This lead us the preliminary 
> conclusion in heterogeneous analysed sample. 
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