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ATP : adénosine tri-phosphate.
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AM: Amppicilline.
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- : Négatif.

Fig : Figures.
Th : Tableau.
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T : température.
D/C : Double concentre.
H,O0 : Eau.
H : Hydrogéne.
¢ : électron.
H,0;: Eau oxygéné.
0O, : Oxygéne.
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SO5: Sulfite.

S: Sulfure.

S: Sensible.

R: résistant.

P: Probabilité.

GC-MS : Chromatographie en phase
gazeuse de spectrophotométrie en masse
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produit examing.

m : nombre de germes présents dans un
gramme ou un millilitre de produit
analysé.

¢ : nombre maximale d’unités
s’échantillonnage de produit analysé qui
peut dépasser « m ».
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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 I’alimentation humaine.

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

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 pathogenes 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 pathogénes et multi-
résistantes importées.
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Chapitre I Généraliids sur la viande

En France, on distingue 4 grands groupes :
e  Charolaise.
Blonde d’aquitaine.
¢  Limousine.
Maine-Anjou.[22] ,[63].
Ces races ont commun les caractéres suivants :
- Leur poids variant.
- La taille a la croupe : ¢’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).






Chapitre II La production de la viande

II-1. L’abattage.

II-1-1. Définition.

L’abattage c’est D’ensemble des opérations par les guelles I’animal vivant est
transformé en carcasse qui donnera ultérieurement de la viande consommable.

La technique d’abattage consiste a éliminer les parties non consommable (peau,
extrémité des membres, les viscéres) qui risque de souiller la viande.

Ces opérations sont effectuées dans un €tablissement public ou privé destinée a
’abattage et la transformation des carcasses en produits consommables [17].

TE4-2.Les apéraﬁws d ’833@5*3%&

. Snst Bag -
GFSETIGT G ABITHELY.

La recepuon d01t se faire sans brutalité. Les animaux destinée a 1’abattage doivent
gtre soumis a un traitement particulier pour assurer une bonne qualité des viandes, en plus
d’une inspection vétérinaire pré-morteme les opération visent a éliminer la majeur partie
des contaminants par le douchage, en plus les animaux doivent suivre un régime
alimentaire adéquate pour limiter la prolifération des germe pathogénes dans le tube

digestif [17, 18, 37, 57].

La sa1gnee est définie comme ’arrét de la circulation sanguine par aventure des
veines jugulaires, en utilisant des couteaux de saignée, elle doit étre rapide juste apres la
mise 4 terre et compléte pour donner une excellente présentation de la carcasse, elle varie

selon les croyances des différentes religions [18 , 57].

*&ufe w'

Cette opération consiste & séparer la peau du corps de 1’animal et de couper la téte et
les pattes. Une machine intervient pour la dépouille compléte [18].

Elle représente letape qui définit ’ablation de tous les viscéres thoraciques et
abdominales d’un animal, elle se fait immédiatement aprés la dépouille sur I’animal

suspeudu [17, 18].

H est courant de fendre en deux moitiés la carcasse des animaux, generalement les
bovins par section en deux de la colonne vertébrale, soit 4 la scie a main, soit a la scie
électrique {17 , 42].

I1-1-2-6. Inspection de salubrité.
Dans I’inspection globale, un seul vétérinaire exanune a la fois ’ensemble de la

carcasse, par conte les divers viscéres et la t€te seront amenés a proximité¢ du poste
d’inspection [17 , 18, 57].






Chapitre I1

La production de la viande
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Chapitre I La production de la viande

Ji-3. Transformation du muscle en viande.

Apreés la morte de I’amimal, le muscle fait 1’objet des transformations biochimiques
mportantes qui affectent sa tendreté. Cette derni€re s’améliorera progressivement au
cours de la rigidité cadavérique et la résolution [46].

I1-3-1. La rigidité cadavérique (Rigor- mortis).

La rigidité cadavérique, qui fait passer la viande de 1’état pantelant a 1’état rigide,
résulte de la liaison irréversible entre deux constituants des protéines du muscle, la
myosine et I’actine (complexe actomyosine). L’irréversibilité découle de la diminution
de la teneur en ATP, lorsque I’arrét de la circulation sanguine prive le muscle de
I’oxygéne donc La respiration cesse ; le potentiel redox chut de +250 & -50 mullivolts
donc glycolyse anaérobie s’installe et produit peu d’ATP pour compenser la perte
résultant d’hydrolyse par ATP ase sarcoplasmique, la phosphocreatinine disponible fournir
de ’ATP, mais elle est vite épuisé. Les réserves du sucre contenues dans le muscle
(glycogéne) se transforment progressivernent en acide lactique qui acidifie le muscle et
protége contre les attaques microbiennes. La rigidité cadavérique s’installe et le PH
descend de 7 &4 5,5. Ce qui intensifie la liaison acfine-myosine et provoque le passage de
la structure gel a la structure cristalline, plus compact, avec une chute de capacité de
rétention de I’eau [1, 23, 46].

I1-3-2. Résolution de Ia rigidité cadavérique (maturation).

La maturation résulte d’une protéolyse limitée par les enzyme intracellulaire
ameénent la fin de la rigidité cadavérique. Cette maturation ne semble pas résulter d’une
dissociation du complexe actomyosine, mais plutdt du détachement des filaments 1’actine
des stries Z.

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

If -4. L’inspection vétérinaire.

La viande est considérée comme la source primordiale et privilégiée de
protéines, elle peut étre a 1’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.

s 1° phrase : Un examen ante-mortem.

Qui permet de juger si I’animal est apte a étre 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 1€sion qui éventuellement
pourraient étre écartés de la consommation humaine. Elle pour suit un triple but :

»  Contribuer 4 la protection sanitaire du cheptel.
= Bviter tout risque de transmission 4 ’homme d’une maladie professionnelle.
s (Garantir au consommateur une denrée salubre [32, 45, 60].

9.
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Chapitre I1 La production de la viande

e 2°™ phrase : Un examen post-mortem.
Ce demier fait intégrant de [1’abattage. 11 comporte un certain nombre

d’investigations sur la carcasse de la part du vétérinaire inspecteur, permettant de détecter
toute 1ésion inapparente du ["ammal.

Cette inspection consiste, par un examen visuel, des palpations et des incisions au
niveau de la carcasse, pour estimer 1’état les différents ganglions et aussi de abats ou
visceéres associes, pour la recherche des parasites au niveau de rate et foie. Ces opérations
pouvant étre complétées d’analyse & profondué pour se prononcer sur la salubrité des
viandes destinées a la consommation humaine [30].

A0-






Chapitre 111 La conservation des viandes

HI-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 a maintenir le produit alimentaire a une température proche de 0°C, (0 a
4°C) et qui empéche la multiplication de la plupart des germes pathogénes, mais pas celle
des germes psychrophiles, parmi eux, on compte des germes d’altération et des germes
pathogénes, représente surtout par : Lysteria monocytogene[1,34].

b. La Congélation :

La congélation consiste a abaisser suffisamment la température du produit de fagon a
transformer une partie de son eau eu glace et a maintenir cet état pendant toute la durée de
la conservation [18,29].

L’arrété interministériel du 21 novembre 1999 relatif aux températures et procédés
de conservation fixe a -18°C la température de congélation.

On distingue 3 types de congélation :

¢ Congélation par contact indirect avec un fluide réfrigérant.

Il consiste & immerger un aliment dans un bain de réfrigérant liquide comme la
solution de chlorure de sodium qui reste liquide de 23% & -21°C, soit avec un fluide
réfrigéré comme le fréon [33].

e Congélation en tunnel.

Les aliments sont placés dans une sorte d’enceinte ou 1’on fait circuler trés vite 5-6
m/s I’air refroidie :-20°C a-45°C [33, 55].
o Utilisation de liquide cryogénique & bas point d’ébulisation.

C’est I'immersion directe de I’aliment dans 1’azote liquide ot la chaleur de
vaporisation se refroidit 1’aliment [33].

¢. La surgélation :

C’est une opération qui consiste en un abaissement ultra-rapide de la température
qui atteint a-40°C. Sous cet état, les maticres alimentaires assurées d’une stabilité
prolongée [1].
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Chapitre 111 La conservation des viandes

I11-2-2. 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].

I1s 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 pathogeénes [13, 49].

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

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

IT1I-2-3. La conservation sous vide.

C’est un Mode de conservation consiste & éliminer I’air partiellement ou
complétement de 1’emballage de viande.

La durée de conservation sous vide des viandes peut atteindre 436 semaines au stade
de gros, 243 semaines au détail {11, 55].

I11-2-4. La conservation sous atmosphére contrélée.
Cette conservation consiste a placer les viandes sous gaz carbonique, ou sous azote.
La durée de conservation des viandes est de 4 &4 6 mois [11].

I11-2-5. 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 ’irradiation et on

observe la formation des radicaux libres, certains pourraient étre cancérigénes, tel que le
benzéne présent dans le beeuf irradié [1].
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Chapitre IV Microbielogie de la vigide

IV-1. Flore de la viande .

La viande est un milieu favorable au développement des microorganismes,
essentiellement protéolytiques. Ces derniers peuvent entrainer des modifications néfastes
sur P’odeur, la couleur, la texture et produisent des substances toxiques. Ces
microorganismes ont des diverses origines: une flore originelle, une flore de
contamination due a I’abattage et 4 la découpe en quartier et une flore de contamination
dues aux manipulations ultérieures [34].

IV-1-1. Flere originelle .

La chaire d’un animal sain vivant est pratiquement stérile. Chez un animal malade, il
peut y avoir une contamination directe par le systéme lymphatique, la viande peut ausst se
contaminer au moment de I’abattage & partir de la flore de P’intestin, de la peaun ou des
mugqueuses de I’animal.

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

1V -1-2. Flore de contaminations dues 2 ’abattage et a la découpe en guartiers .

La contamination est issue de Panimal, du mantpulateur, ou du matériel.

La viande peut étre sounillé au cours des différentes étapes d’abattage. La flore
contamination provient surtout de la peau, elle est représente par: Microcoques,
Pseudomonas, et autre germe de la flore banale Gram-. D’autre germes peuvent exister
aussi comme les Staphylocoques, Listeria, les Coliformes, les Clostridiums et
éventuellement les Enterobacteries pathogénes telles que : les Salmonelies et les Shigelles
[34 , 40].

IV-2. Evolution de la flore et dégradation de la viande.

La viande crue est soumise a I’action combinée de ses propres enzymes et les
enzymes microbiennes. L action de ces enzymes peut &tre néfaste car elle favorise le
développement des germes par libération des substrats facilement assimilables. [9, 34].

IV-2-1. Les factears d’altération .
L’invasion des tissus par les microorganismes dépend de plusieurs facteurs
intrinséques et extrinséques [9 , 34].

o Faeteurs intrinséques .

Le PH : Les animaux fatigués lors de I’abattage n’ont pas assez de réserve de glycogéne
qui permettre I’abaissement normal du PH [9 , 34].

Le rH le potentiel redex : Augmente lorsque la viande est découpée E9_-7 34].

o Faeteurs extrinséques .

L’humidité ambiante : Une atmosphére trop humide favorise le développement intense
d’une microflore de surface 47 .
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La température : C’est le facteur prédominant. Des I’abattage. la carcasse doit étre
réfrigérée. La découpe doit avoir lieu en salle réfrigérée, cette chaine de froid ne doit yze
gtre mterrompues [9, 34].

IV-2-2. Les principales aitérations des viandes. .

L’altération des viandes quelque soit son origine entraine un changement radicale
dans sa composition, sa texture et son odeur par fois ces altérations aboutissent & 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.
Ii 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 levures ,ou de moisissures .

e Une décoloration et un verdissement : La décoloration résulte d’une oxydation sous
I’action de Lactobacilles, de Leuconostoc et de levures. Le verdissement est hié 3 1a
production d’HyO, et d’H,S qu modifient la myoglobine, il est di a des Lactobacilles
et Brochothrix [34].

o Une pigmentation: Elle est due a des bactéries colorées: Photobactérium,
Flavobactérium, Pseudomonas , Micrococcus et Serratia, d des levures : Phodoiorula
et a des moisissures: Cladosporium  herbarum, Sprorotrichum  carnis,
Penicillium [8 , 34].

o Une modification des caractéres organoleptiques :Elle intervient par rancissement
des graisses : Pseudomonas, levures et moisissures; hbération de composés
responsables de goiits et d’odeurs indésirables: bactéries lactiques, levures:
Actinomycetes brochothrix [34].

e Un moisissement :II est di a Thammidium, Mucor, Rhizopus, moisissures, parfois

associées a des levures [34].

s Une putréfaction : Elle Peut étre le fait de certaines especes de Pseudomanas ainsi
que d’Entérobactéries [34]. :

V-2-2-2. Alérafion profonde : il s'agit de dégradation anaérobies et traduit par :

I surissem

i
te

@
=t
§
[

nt : 1l est provogné par des bactéries & métabolisme libérant des acides
organiques, ou par des bactéries ayant une activité protéolytique non putréfiante. Les
principaux agents sont des bactéries lactiques, des Coliformes et autre Entérobactéries,
des Clostridiuins butyrigues, des Bacillus aéro-anatrobies, des Staphylocogues [8 ,

9,34}
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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 I’état a été maintenu jusqu’au stade de la vente [61].

V-1. Les effets de 1a 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 maniéres sur la flore microbienne : I’abaissement
de la température réduit la vitesse de multiplication des germes et la transformation de
I’eau en glace diminuant la quantité d’eau disponible pour les micro-organismes .Ceux-ci
exigent une Aw supérieur ou égale a 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 a-10°C un plus grand nombre de micro-organisme sont inactivés
qu’a: -15°C et 4 -30°C, I’inactivation est pratiquement nulle.

Les avis des chercheurs divergent quant & I’influence de ce paramétre sur la Iétalité
microbienne .Arpai est montré que : E.coli survit mieux a -4°C ou -7°C qu’a

-13°C 0u-30°C, par contre : Clement est affirmé qu’un stockage de -23°C a -40°C est
moins néfaste qu’a des température plus proche du point de congélation: 0°C et -
4°C[18 , 52].

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
(1a10°C/mn) sur la survie des bactéries, car les cellules sont exposées pendant un temps
plus long a une forte concentration .L’effet 1étal de la congélation est surtout marqué dans
les premiéres minutes de la chute de la température : -0,60°C a-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, ’effet est
inverse pour les levures : une vitesse de 1°C a 10°C/mn est moins néfaste qu’une vitesse
de 50°C a300°C/mn.
La flore microbienne ne subit pas de modification soit lors de la congélation ultrarapide a
I’azote liquide -196°C ,ou lors de la surgélation dans des tunnels a air dont la température
est située entre -38°C a-45°C. la destruction des micro-organismes est d’autant plus
importante que le stockage est plus long [18].
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e Lorsque I’oxygene réagit sur les acides gras ,il y a formation des peroxydes ,la
dégradation de ces derniers conduit 4 la libération des composés carbonylés volatiles
tesponsables de 1’apparition des flaveurs désagréables des viandes conservée dans des
mauvaises conditions.

L’ apparition des ces composés carbonylé€s, est liée d’une part aux caractéristiques
de ’anmimale avant P’abattage, d’autre part an mode de conservation de la viande [52].
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Chapitr~ "7 ——— —_— les antibiotiques

VI-1. Définition des antibiotiques.

Les antibiotiques sont des substances produites par des espéces varies de
micro-organismes, possédant une activité anti-microbienne a action spécifique, qui
inhibent la croissance ou 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 synthése de la paroi.Ils ont un effet bactériostatique.

Les aminosides sont parmi les antibiotiques les plus
rapidement bactéricides, leur usage doit étre réservé aux
Aminosides infections séveres ou pour €viter I’émergence de résistance du
fait de leur toxicit€. Parmi les groupes on trouve: les
streptomycines, la gentamicine, néomycine.

Son représentation le plus courant est le chloramphénicol, a
large spectre d’action et possédant une bonne diffusion
tissulaire, ils sont efficaces dans le traitements des méningite a
bacille Gram (-) et pour traiter les fi¢vres typhoides.

Les phénicoles

Ils sont trés utile pour atteindre les bactéries intracellulaires
Les cyclines (brucella, pasteurella) ils ont un effet bactériostatique, ils
inhibent la synthése des protéines

Ce sont de I’acide par aminobenzoique, ils ont un effet

1fami s .
Les sulfamides bactériostatique.

Ils ont un spectre d’activité limite et agissant comme

Les macrolides inhibiteurs de la synthese protéique.

Antibiotique de synthéses utilisées surtout dans le cas des
Les quinolones | infections urinaires, ils affectent le métabolisme des acides
nucléique.
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VI-3. Mode Action.

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

e Changement de la perméabilité cellulaire.

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

e Dommage a la paroi cellulaire.

Il peut endommager la paroi, soit en inhibant sa synthé&se, soit en modifiant sa
structure.

e Modification des protéines et des acides nucléique.

La viabilité d’une cellule dépend de la conservation a 1’état naturel de ses
protéines et acides nucléiques, tout ce qui dénature ces substances peut aussi
endommager de fagon irréversible la cellule

e Inhibition de P’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.

e Inhibition de la synthése des protéines et des acides nucléiques. Certaines
antibiotiques inhibent la fixation des sous unités 50S et 30S et inhibent la
transcription de PADNL 431.
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Chapitr~ 7 Matériels et méthodes

Partie expérimentale.

Chapitre 1 : Matériels et méthodes.

I-1. Matériels.

-L’échantillon prélevée pour I’analyse est la viande congelée
I-1-1. Les milienx de culture.

Les milieux de culture utilisés sont :
a. Milieu solides :
o Le milieu « GN » pour le dénombrement de la flore totale mésophile.
e Le milieu « OGA » pour le dénombrement des levures et moisissures.
e Le milieu « Baird-Parker » pour isolement des Staphylocoques.
e Le milieu « Désoxycholate » pour le dénombrement des coliformes totaux, et

thermotolérants
Le milieu « Hektoen » pour ’isolement des Salmonelles.
Le milieu « VF » pour la recherche et le dénombrement des Clostridiums sulfito-
réducteurs.

e Le milieu « Muller-Hinton » pour le test de sensibilit€¢ des germes aux
antibiotiques.

b.Milieux liquides :
e Le milieu « Rothe D/C » pour le test présemptif des Steptocoques fécaux.
e Milieu « SFB » pour le préenrichissement des Salmonelles.
e Milieu « Giolitti-Cantoni »pour I’enrichissement des Staphylocoques.
e Sérum humain et milieu BHIB pour le clinping test des Staphylococcus aureus.

I-2-1.Produits chimiques et réactifs :
e L ’eau distill€ stérile utilisé pour la préparation d’eau physiologique.

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’huile 3 immersion.

L’héptane.

NaOH a 2 mol/] dans le méthanol.

Hcl 4 2 mol/L

Les disques d’antibiotiques: Ampicilline, Amoxicilline, Tetracycline,
Streptomycine.



Chapitre I Matériels et méthodes

I-3-1. Autres matériels.
a.Appareillages :
o [ ’étuve.
La balance.
Le mixeur.
Bain marie.
Le réfrigérateur.
L’appareil GC-MS.
Microscope.
e Séchoir.

b. Verreries et autres :
Les pipettes graduées de 1ml, Smi, 10ml.
Les tubes & essai stériles.
Les pipettes pasteur.
La pince.
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 2100 pl.
I-2-Les méthodes.
1-2-1. Le Prélévement.

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

Les prélévements sont constitués uniquement de viandes congelées importées
mise sur le marché. Durant I’expérimentation, les prélévements sont effectués dans des
conditions normales de vente

Pour que la viande reste congelée jusqu’a 1’analyse, 1’acheminement et le
transport ont été effectué dans un emballage isotherme permettant d’assurer le maintien
de la température de congélation jusqu’a I’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 ét€ prélevés et analysés
d’une maniére aléatoire, ces prélévements sont effectuée en profondeur et en surface sans
cautérisation.

Le nombre d’échantillon est choisi selon la disponibilité des réactifs.
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Fig2 : Photo représentatif d’une viande congelée.

TbN°3 : Tableau représentatif des échantillons de viande congelée :

Régions Identification d’échantillon | Date de prélévement
E3 21-04-2007
E5 23-04-2007
E7 28-04-2007
E9 30-04-2007
3 E10 30-04-2007
Jijel est E18 12-05-2007
E21 15-05-2007
E24 19-05-2007
E25 21-05-2007
E28 23-05-2007
E1l 16-04-2007
E2 21-04-2007
ES 29-04-2007
El12 05-05-2007
3 E14 08-05-2007
Jijel centre El6 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
Ell 30-04-2007
E13 05-05-2007
. E15 08-05-2007
Jijel ouest E17 12-05-2007
E20 15-05-2007
E23 19-05-2007
E27 23-05-2007
E30 26-05-2007




Chapitre 1 ) _ ‘ Matériels et méthodes

I-2-3. Analyse microbiologique.

Les méthodes d’analyse bactériologique adoptées sont celles décrites par la loi
N°12.97.73 du ministére du commerce, mais modifiées selon nos conditions de travail au
laboratoire.

I-2-3-1 . Mode opératoire.

La stérilisation des matériels est réalisée par flambage.

L’échantillon de viande congelée est placé dans un plateau, et coupée a 1’aide
d’un couteau stérile en petits cubes d’une maniére aseptique.

La prise d’essai comporte, tout les constituants possible de la viande, 1’ensemble
est transférée dans le bol du mixeur.

Le broyage de I’échantillon est effectué¢ a ’aide d’un mixeur (Retch G M 200 )
pendant 5 secondes,ensuite 5g du broyat sont prélevés et pesés par une balance
(DENVER MXX-601 ) }l>uis délayer dans 45 ml d’eau physiologique stérile pour obtenir
une solution mere de 107,

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

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

Technique :

La préparation des dilutions décimales est réalisée a partir du solution meére d’ou
on préléve 1ml & I’aide d’une pipette graduée stérile , et on le dépose dans un tube
contenant 9ml d’eau physiologique stérile, ce dernier représente la dilution 107,

I-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 congelée
12, 39].

Principe :

Il consiste & 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 1’échantillon analysé.

Technique :

» Faire fondre la gélose « GN » dans un bain marie 4100°c, puis la ramener a 45°c pour
refroidir.

= Prélever 1ml de la dilution 107 a I’aide d’une pipette graduée stérile et faire
transférer dans une boite de pétrie stérile et identifiée.
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= Faire couler environ 10ml de la gélose fondu dans la boite contenant 1’inoculum, et
mélanger soigneusement pour homogénéiser par des mouvements circulaires. Laisser
gélifier.

= [’incubation se fait 4 37°c pendant 24h 4 48h.

Lecture :
Apres 24h, les colonies apparentes sont comptées.

b.dénombrement des coliformes totanx et thermotolérant .

Les coliformes sont des entérobactéries qui fermentent le lactose a 37c¢° avec
production de gaz, vivant principalement dans l’intestin de ’homme et des animaux,
certaines d’entre eux sont thermotolérants et peuvent se multiplier a 44°c.

But:
Le dénombrement des coliformes permet de révéler éventuelles une
contamination fécale [39].

Principe :

11 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
entérobaciéries.

Technique :

= Faire fondre la gélose « désoxycholate »dans un bain marie & 100°C, et refroidir a
45°C.

= 2 boites de pétri stériles et identifiées regoive chacune 1ml de la dilution 1072, puis
10ml environ de la gélose. L.’ensemble est homogénéisé convenablement et les laisser
gélifié.

» Une boite est incubée & 37°C pour le dénombrement des coliformes totaux et I’autre a
44°C pour dénombrement des coliformes thermotolérants pendant 24 3 48 h.

Lecture :
Apres 24h, toutes les colonies rouge lactose+ d’un diamétre minimum de 0,5Smm
sont considérées comme étant des coliformes.

¢. Dénombrement des levures et moisissures.
Les mycetes regroupent les levures et les moisissures, qui sont des eucaryotes, il
faut signaler que certaines espéces sont pathogénes pour ’homme et I’animal [33].

But :

Le dénombrement des levures et des moisissures permet d’estimer la qualité
hygiénique générale d’un produit.
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@ . Recherche et denombrement des Clostridiums sulfito-réductenrs.
Les Clostridiums sulfitosréductenrs, ‘principalement Clostridium perfringens, sont
des.ana€robies strictes, sporulees hoétes commensales de Pintestin, ou saprophytcs du sol

[7]

But :

La reclicrche: et le- dénombrement: des: Clostridiums: sulfito-réducteurs permet
d’estimer le degré d'une éventuel contamination fécale, et parfms responsable
d’intoxication alimentaire grave.

Principe :

Les Clostridiums . sulfito-réducteurs et Closmdmm ‘perfringens 1éduisent les
sulfites en sulfures
6H + 66+ 8037 — §%+ B0 [39];

Technique:
a.Destruction des formes vegetatlves :
‘Chague§ il de 1adilution 107 est. place dams 24ubes: s’tenles ¢t les porter au bain
marie & 80°c pendant 10min: - l
b. Preparatmn du mlheu
Faire fondre 256ml lide -gélose« VF »au bam harie a’ 1‘0‘@ pms refrmdle a45°c.
Ajouter 2,5mt d” ahm dc fer et 6,25ml de sulﬁte de sodlum

c. Ensemencement :

Verserld V. F ‘Gans chaque tabe de produit traité, melanger sans -faite des bulles

d’air et solidifier-sous 17 eau froide:
= Incubera3tec pendautj2411 a4 48k

Lecture :
Les: résultats. posmfs traduisent par ’apparition des coIomes noires dans la masse
de la gélose.

F . Recher che des Salmonelles -

Selom: le'B lergey s Maﬂual of systématique bactériologie 9° édifion: 1984 le genre
Salmonella qui appattient 4 Ia famille des cnterobactemaceae, s définit comme bacilles &
Gram” anaérobies: famﬂtahfs culhventhen sorles miheux. nuh'mfs ordmmres |
But :

Les Salmonelles sont des bactéries toujours pathogénes pmvoquant des gastro-

~ entérites, leur-recherche et leur 1dcnttﬁcahon permetient d’éviter Papparition des toxi-

mfectlons alimentaires.
Principe :

Le nombre des: Salmonelles: éfant en: general faible dans le produit. 1 est necessalre de
procéder a un enrichissement dans le milien sélectif :
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Chapitre 1 Matériels et méthodes

Technique :
1ml de la solution mére 107 est placé dans un tube contenant le milieu « SFB
D/C »
Mélanger et incuber a 37°C pendant 24h a 48h.

Lecture :

Un trouble dans le milieu indique que le tube est positif.

A partir des tubes « SFB » présentant un trouble, on fait I’objet d’une suite de
manipulations permettant d’isoler les germes.

I1V-1-3-7. Recherche des Staphylocoques .
Les Staphylocoques sont des coques a Gram+, possédant une catalase .

But :

La recherche des Staphylococcus aureus, les seuls a produire éventuellement une
entérotoxine protéique, cause d’intoxication alimentaire permettent de savoir si 1’aliment
présente des risques pour le consommateur [39].

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

Technique :
1ml de la solution meére 107 est versé dans un tube stérile contenant 9 ml du milieu

« Giolitti-cantoni » avec additif.
Mélangé et incubé a 37°C pendant 24h a 48h.

Lecture :

Le tube positif traduit par le virage d’une couleur jaune au noir.

A vpartir du milieu « Giolitti-cantoni »positive, on fait I’objet d’une suite
manipulation permettant d’isoler et d’identifier les Staphylocoques.

I-2-4. Méthodes d’isolement, de purification et d’identification des germes
recherchés .

1-2-4-1. méthodes d’isolement .,

a. Isolement des microcoques.
o Isolement des Streptocoques.

A partir de tube positif d’Eva-Litsky, une goutte est prélevée avec I’anse de platine
stérile, puis dépose au bord d’une boite de pétri stérile contenant le milieu gélose nutritif
«GN»

L’isolement par épuisement permet la recherche des colonies suspectes sur la
«G.N».
Incubation a 37°C pendant 24h a48h.
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Chapitre I e o _____Mutériels et méthodes

A partir du milien d’envichissement positif; une goutte est prélevée avec Panse de
platine stérile, puis: deposee awbord d’une boite de pétri stérile et identifiée contenant le
milieu « Baird-Parkers prealahlement fondu:

Un ensemencement par-Stalement est pratiqué sur la surface du milien.
Incubation a 37°C-pendant 24h 4 48h.

b. Isolement des Salmonelles.

A partir du milien &’ enrichissement positif; une goutte est prélevée avec Panse de
platine stérile, puis déposée au bord ¢ une boite de pétri sterﬂe et identifiée, contenant le
milieu « Hekidern » prealahlement fondu et additionné d>uu i additif Hektder.

- Un ensemencement en stries est pratiqué sur la surface du milien.
= Incubation-437°C pendant 24h 348h.

I-9_uy.z .Méthodes de purxﬂcatmn .
A partir des milieux d’lselement, on: préléve les colomes isolées et snspectes, on les
ensemence sur des mﬂleux « G. N » inclinés, puis mcube a37°C pendant 24h.

T.2._y.2. Méthodes d’identnﬁcatmn.
L’identification: repose. sur- Fémde et la mise- en: évidence des différents caractéres
m01ph010g1ques et metabohques 17} -

a. Identification des Mlc;x'ocoques .
e Identification: df@cs.-SY@tm:oques,

-1 Examen macroscoplque L’examen macroscopique basé€ sur I’ observanon de aspect

des cultures. e miliem: sehﬁe - taifle, coulenr et forme.
2. Examen -mleroscopque : L’examen mlcr.oscoplque repose sur la coloration de Gram.

« La coloration de Gram. _ : |
But: ' '

Cette coloratipn permet de diviser les bactéries en 2 groupes : Gram‘f et Gram-, et ;
voir méme la morpha}ogm ¢tiemode. 63 Fegroupement B3 - 34]. ; ‘5
Principe ¢ \ J

Cette coloration est basée sur la différence de structure de la parcn chez les 2
groupes, forte propertion ¢ de hpides chez les Gram- ¢t faibles traces chez les Gram+

Les Gram+ sont moms sensibles & Pactionr de 1’6&131101 qus ne: pmveque pas leur
décoloration, elles gardent 14 coloration initiafe violette, par contre P’éthanol solubilise les 5
hpldes de Ia paroi des Gram- gui sont perdus la coulenr violette et absoﬂJe Ia Fuschine g
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Principe :

Il repose sur la mise en évidence de la capacité de staphylococcus aureus a
produire une enzyme capable de coaguler le sérum humain, ou sérum du lapin par
conversion du fibrinogéne en fibrine.

Technique :

Dans un milieu contenant 5Sml de « BHIB »cultivé avec une souche pure de
Staphylocoque et incubé 24h a 37°c. On ajoute Sml du plasma humain, le tout est incubé
a37°.

Lecture :
Aprés 24h, si la souche est coagulase+, on remarque un coagulum dans le tube.
I-2-5. Test de sensibilité des germes aux antibiotiques .

La recherche de degré de sensibilité des germes pathogenes isolés et identifiés a
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 1’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 a pour but de prédire la sensibilité d’un germe & un ou plusieurs
antibiotiques dont le but est d’adapter aux mieux [’antibiothérapie dans un contexte
infectieux [14].

Principe :

Le principe repose sur ’aptitude des antibiotiques & diffuser dans un milieu
gélosé, cette diffusion se fait par des concentrations dégressives, la concentration décroit
au fur et & mesure que 1’on s’éloigne du disque.

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

L’inhibition des micro-organismes est li€es & 1a CMI de la bactéries la vitesse de la
croissance, le contenue des disques d’antibiotique et vitesse de diffusion de
I’antibiotique.

Technique :
Faire fondre la gélose « Muller Hinton » dans un bain marie a 100°C, puis le
froidir a 45°C.
¢ Préparation d’inoculum :
A partir des souches pures , on racle quelque colonies puis on décharge 1’anse dans
54 10 ml d’eau physiologique stérile a 0,9% ,on fait une homogénéisation de la
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étre équivalente a 0,08 40,1 lue a 625nm . L’inoculum peut étre ajusté en ajoutant, soit de
la culture s’il est trop faible, ou bien de 1’eau physiologique stérile s’il est trop fort

e Ensemencement :
Verser le contenu des tubes de la suspension bactérienne dans des boites de pétri
contenant le gélose « Muller Hintton ».

= QGaspiller le liquide a I’aide d’une pipette pasteur stérile et laisser les boites a 1’étuve
pendant] Smin.

e Application des disques :
On utilise des pinces stériles, pour distribuer les disques d’antibiotiques sur les
boites déja 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,
Pinatel.C, Durbec.J et GuérerM et les analysées par la chromatographie en phase
gazeuse(GC-MS) qui permet la séparation de mélange trés complexe [50].

Principe.

En GC-MS la phase mobile est un gaz porteur ou vecteur I’hydrogéne, ce gaz se
fuite traverse une colonne renfermant des granulés poreux, imprégner d’un liquide peu
volatile et qui constitue la phase stationnaire.

Lorsque I’échantillon a analyser est injecté dans la colonne capillaire , il est
vaporisé, puis ces constituants sont entrainés par un gaz porteur a des vitesses variables
et qui dépend de leur poids moléculaire. A la sortie de la colonne se trouve un détecteur
relié 4 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 a vis, introduire : une masse m voisine de 20 mg de
matiere grasse et 0,5 ml d’heptane.

Agiter.

Rajouter 0,2 ml de NaoH a 2 ml/l de méthanol.

Porter au bain thermostaté 4 60°C pendant 30 Sec & 1 min.

Agiter pendant 10 Sec.

Rajouter 0,2 ml de Hcl a 2 mol /1.

Agiter et transvaser dans un petit tube en verre.

Laisser décanter.

Prélever a I’aide d’une micropipette 100pl de 1a phase supérieure.
Mettre dans un tube en verre et faire évaporer en milieu ventilé.
Reprendre par 50pul d’heptane.

Agiter et transvaser dans un épindorf.

L’extrait obtenu est prét a étre injecté aprés dilution dans le méthanol.

Condition d’étude par GC-MS :

Phase stationnaire : diméthyl polysiloxane
Température : 180°C (gradient de 170°C a 200°C)
Détecteur : FID

Solvant : Ethanol

Colonne SE-30(diamétre ; 0,25um, longueur ; 25m).
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Chapitre II : Résultats et discussions.
e Résultats et discussions.

II-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
I’Est varie entre 0,24 X10* germes/g et 2,88X10*germes /g. Pour les échantillons de centre,
leur nombre varie aussi entre 0,16X10*germes /g et 2,96X104germes/g et pour I’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 maniére significative (P<0,05) selon les régions.(voir Annexe).

Il reste que le nombre de germe de la flore totale mésophile retrouvé est inférieur a
la norme de journal officiel de la république Algérienne N° 35 qui est 10%germes /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 li€ a I’effet de la congélation qui d’une part
inhibiteur de la multiplication des germes [18] et d’autre part a la lyse d’un nombre
important de germe surtout les bactéries Gram-[52].
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TbN°4 : Tableau représente les résultats de La recherche et de dénombrement de la flore
totale mésophile .

Régions Echantillons Date Nombre de
germeleﬂ"/g
E3 21-04-2007 1,52
ES 23-04-2007 2,88
. E7 28-04-2007 1,68
Jijel est E9 30-04-2007 0,54
E10 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
ES8 29-04-2007 0,16
E12 05-05-2007 2,96
Jijel centre El4 08-05-2007 0,96
El6 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
Jijel ouest E15 08-05-2007 1,04
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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La présence des coliformes dans la viande congelée témoigne d’une contamination
fécal qui peut étre d’origine endogéne ou une contamination récente lors de la vente.

L’origine de la contamination endogéne peut étre lié a la saignée, I’habillage et
surtout 1’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’hygiéne 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 méme les clients sont parfois autorisé a choisir et étre en contact direct des mains avec la
viande ,ou la rupture de la chaine du froid .

La variation des résultats d’une région & une autre due 4 la variation des régles
d’hygiéne appliquée dans chaque région.

-39.



Chapigeell . Résulwserdiscussions

ThN°5 = 'Eableaur:teplxéseﬂfe lesrésuitatsdedémhmmentdﬁmmmm .

[ " Nombrede
| germesX10Y/g
~Fernesill

Régions. Ec¢hantiflons:
| B3 ’
BT
E9
gides g
B
B2%
TEL
T E&
X ‘ T E14
X*?SCentre - Fi6
E26
E29

3
0,76

| E4_
TE6
E13
| 534 ouest — EIT
E20
B27 | 23052007

0

B30 | 26052007 |

=40 -
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FigN°4 : _— < wue suacne des coliformes totaux, aprés 24h de culture
a 37°C.

II-3. Résultats de dénombrement des levures et moisissures.

Le nombre de §erme des levures et moisissures retrouvé dans les échantillons de I’est
varie entre 0,21X10* UFC ¢* 2,60X10*UFC .Pour les échantillons de centre, leur nombre
varie aussi entre 0,16X10* UFC et 2,72X104 UFC et pour I’ouest,il varie entre 0,16X10*
UFC et 2,80X10* 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 maniére 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 a la
congélation [18] et la source principal de ces contaminants est I’air [18] et aussi I’appareil
digestif des animaux [18].

La présence d’un nombre trés important des levures et moisissures pourrait €tre liée
a 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 aprés 3 jours de culture a I’air
libre.

I1-4. 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 I’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 0,29X10* germes/g et 0,5 1X104germes/g (Tableau
N°7).

Ces résultats restent inférieur a la norme (Ewen C.D Todd :microbiological safety
standards and public health goals to reduce foodborne 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 a la congélation que la plupart des bactéries.

Le nombre des germes retrouvé pourrait étre dangereux pour les consommateurs et
une surveillance microbiologique périodique s’impose pour éviter un tel probléme.

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 1,34X10" 2,66X10* 0,51x10*

Centre 1,46X10° 0,90X10* 0,29X10"

Ouest 1,40X10° 1,27X10° 0,38X10°
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Représentation graphique de la variation des germes selon
les régions dans la viande conglée importée

3
2,5
nombre de 2 Flore totale
germesX10%g 15 mésophile
Leveur et
1 moisissures
0,5 cliformes totaux
0
est centre ouest
Régions

FigN°6 :Figure représentatif la répartition des souches selon les régions.

II-5. Résultat de la recherche des Microcoques .

Les analyses microbiologiques de la viande congelée nous a permis d’isoler et
d’identifie 21 souches de Streptocoques et 18 souches de Staphylocoques qui peuvent étre
dangereux pour la santé humaine. Ces bactéries sont des Gram+, capable de résister a basses
températures [18].

Le facteur de résistance se trouve au niveau de la membrane : les protéines sont
liées a 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
étre d’origine soit : endogéne lors de 1’habillage, douchage [18], & partir de ’appareil
digestif des animaux [48], de plus, les Staphylocoques peuvent étre provient de I’appareil
respiratoire supérieur de 1’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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ThIN°8 :Tableaun représente les résultats de la recherche .'desv&r;eptocaqﬁes .
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Chapitre I

I1-7.Résultats de test de sensibilité aux antibiotiques.
I1-7-1. Résultats de test de sensibilité des Streptocogues aux antibiotiques.

L’étude du comportement des 5 souches isolées et identifiées
molécules d’antibiotiques, a révélé que 35% des souches sont résistances a I’ Amoxicilline,

Ampicilline, Téracycline et Streptomycine et 65% sont sensibles (Tableau N°10).

Résultats et d*~~-ssions

Vis-a-vis de 4

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

Souche | Diamétre | AMX | Diamétre | AM | Diamétre | S Diamétre | 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

E10 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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I1-7-2. Résultat de test de sensibilité des Staphylocoques aux antibiotiques.
L’étude du comportement des 5 souches isolées et identifies Vis-a-vis de 4 molécules

d’antibiotiques, a révélé que 15% des souches sont résistantes a I’ 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 | Diamétre | AMX | Diameétre | AM Diameétre | S Diameétre | TE
cm cm cm cm

E3 4 S 2 S 1,5 S 1 R

E7 3,5 S 3 S 2 S 3,5 S

E8 4,5 S 2,5 S 3,5 S 3,5 S

E9 0 R 0 R 3 S 2,5 S

E10 4 S 2,5 S 3 S 3 S

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

I1-7-3. Résultat de test de sensibilité des souches isolées aux antibiotiques.

Le test de sensibilité de 10 souches bactériennes, des Streptocoques et
Staphylocoques, a révé€l€ 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.

%des souches sensible

Antibiotique %des souches résistantes
AMX 30% 70%
AM 30% 70%
S 20% 80%
TE 20% 80%
Effet des antibiotiques testés sur les 10 souches isolés
80%:
70%
60%
50%
% de la o
sensibilité 40%
[»)
30% " don
20% résistantes
10% %des Ns:’udm
00/' ’ sefsd

AMX AM S
Antibiotiques

1E

FigN°1S5 : Figure représentatif ’Effet des antibiotiques testés sur les 10 souches isolés.

I1-8. Résultats et discutions des différents profiles des scans.

Les résultats des analyses réalis€ 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 trés variables. Cette variation est liée

aux caractéristiques de ’animal avant I’abattage, la conformité de 1’animal destinée a
I’abattage, I’age ,le sexe et le mode d’alimentation [51,52].
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FigN°19:profile du scanne par GC-MS de I’échantillon 4represenie les gram% de 1a viande

congelée..
TbN° 15:Tableau représente: }es acides gras de Pechantilon4 de viande: congelée
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FigN°20:profile du scanne par GC-MS de I’échantillon Ireprésente les graisses de la viande non

-congelée.
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Chapitre 11

TbN° 16:Tablean représente les-acides: gfas de Pechantillen 1 de v:aﬁdeno&eengclee

3.

Piques Acide gras
1 Tnchloroacetxc amd,hexadecyl ester
2 ‘Hexadecanoie acn},mettgzl ester
| Octadecanoic acid;methyl ester
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FigN°2L:profile di scanne paf fMSdel’echannﬂlewgramsdelammn

congelée.
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FigN°22:profile.du scanne pm GC-MS :de ¥ échantillon BIepresente les graisses: dela; mandenﬂn

. congelée.

TbN° l.S:Tableau représente Iesgas_cide's gras de Bechanﬁhcm ’_;_3'1_dé vviandlel non congelée,

Pigue Acide gras
1 Hexadccamac amd methyl ester :
2 Octadecanioc ctcrd,metbyl ester
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Conclusion ¢

D’aprés les résultats obtenus, nous avons mis en ¢vidence quelques
observations ser la gualité mmmbwleglque de la viande -congelée importée.” Les
analyses mlcmblologiques miontrent la présenice de la flore totale mésophile, des
levures et moisissures anais; Jeurs siombres restent inférieore 3 1a norme Algérienne, de
plus on a noté la pxmance des cohformes fecanx des: Streptocogues et des
Staphylocogues qui sont des témoins d’une . probable contamination fécale et d*une
hygiéne défectucuse lersdelamc mm&%mm

De plus, nous. avons enregistré 'absence des germes pathogénes comme les
Salmonelles et les Clostrzdrms Sulfito-réductenss, Ce qui pesinetire de conchure que la
viande congelee importée: mise surle ‘mmchg est-de gualité acceptable L hygiéne est
nécessaire pouar obtenir dss “aliments sams €t Yalablﬁ Al pomtde vae ahmentaue <t

commiercial.

Le respect des mgies normalisées au mivean des locaux de vente, par les
manipulateurs: etlempecthehchamedcﬁmd%tﬁmnmtmﬁpomlaprevenﬂon
de tout danger pmmralt{ teindre: Je:- consoms , de plus,-  wn : conirdle -
mlcroblologlque p&nodlquﬁ S mpose ‘pour éviterun fel pmnleme

1

La variation enfre les pmﬁles des scans Ieahse&s par GC-MS sur les extralts
lipidiques mnous pennet de conclure I’ahsmce de Yhomogénéit
analysées . :

En fin, ce travail restc msuﬂisan:t et dcvratt éire complctc. par des havaux plus
poussés pour déterminer Ies ages et les races abatipes anm que Porigine des
contaminations. mlcrobmmes Tetronvees.
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Apnexe I .
Milieux de culture :
Les milicux utilisés (en-gramme pa litre d*can distilée)

Eau phy&'olﬁgiquéi&téﬁle:ﬁ 9% ‘-
- Nael v' A : _ . 9g
- Fau distilée ‘ ‘ 1600mi

- désoxycholate de sodium N - 0,5/1g
- Chilerure de sodium: | : - 5g
- Rouge neutre i o | 30mg
- Gélose | : ‘ : 12g
siliser par Smmutes @ébullition (ne pas autoclaver) ~

- Extrait de levure ' 'i S5g

-Glucese - 20g

~Gélose L 16g ’

- Oxytétracyeline & kme fmi 100ml
PHT.4. —

Gélose de Baird-Parker :

-Peptonepane:éaﬁquedecaseme . og -

~Extfaitdélevare : lg |

- Extrait de viande B . 5g

- Chlorare de lithinm: | | . Sg

- Agar-agar bactériologique _ - 12ga 22g— |

-Baw ) - 900mt
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Annexes

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

- Pyruvate de sodium

PH= 6,9

40g
10g
10g
5,4g
5,48
0,4g
1000ml

0,0005g
1000ml



























Annexes

Annexe VII

Journal officiel de la république Algérienne N°35

Aouel Safar 1419
27 mai 1998

Critéres microbiologiques des viandes rouges et leurs produits dérivés :

Produits n c m
3-protions unitaires conditionnées, réfrigérées ou
congelées et portions unitaires du commerce de détail,
réfrigérées ou congelées (2).
-germes acrobies a 30°C 5 3 10°
-coliformes fécaux 5 2 3x107
-Staphyloccus aureus S 2 10°
-Clostridium sulfito —reducteur 446°C 5 2 10
-Salmonella 5 0 abs
-antibiotiques 1 0 abs
-Sulfamides 1 0 abs

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







