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Liste des abréviations

PH : potentiel Hydrcgéne.
h : heure
C° : Degré celssus
C.T : coliformes totaux.
C.T.T : coliformes thermotolerants

F.T.A.M : Flore Totele Aérobie lviesophile
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I- Généralités sur les Boissons
I-1-Définition d’une boisson

La « Boisson » c’est la substance que nous buvons et absorbons d’une
maniere rapide sans subir aucune transformation jusqu'a Pestomac. On la définit
comme etant tout liquide consommé pour apaiser la soif et procurer a 'organisme
des élements nutritifs par ingestion orale (Bourgeois et al, 1983); cependant i
existe deux types de boissons, les boissons sans alcools et les boissons

alcoolisées.

I-2-Les effets des boissons

Selon Glaudian cité par Trémoliere et al (1984), biologiquement le besoin
de boire correspond a une nécessie pilysioicgique imparieuse ce toui tre vivani.
Nous pouvons dire donc que l'eau est la boisson primordiale de l'organisme
animal ou végétal, car cest le besoin en eau qui régit le comportement de
'homme envers les éléments liquides, d'ou il n'a cessé de développer ce liquide
naturel et le remplacer dans certaines conditions de la vie par les boissons qui
apportent satisfactions supplémentaires

Ceux-ci nous amenent a citer les principaux effets de boire et les vocations

des boissons. {Anonyme, 1990).

i-2-1- Les plaisirs de la bouche

(Anonyme, 1990).

Avec la diversité des saveurs et des parfums des boissons qui orientent le
choix des consommateurs, il n’est pas facile de nier 'importance de la palatabilité
dans le désir de boire et la rapidité du transit buccal de ces liquides qui ne leur
laisse pas le loisir de flatter longtemps les organes sensoriels buccal.

- 1l semble que les plaisirs du palais jouent un réle secondaire dans P'attrait envers
les boissons.

- Le plaisir gustatif est trop court et superficiel

{-2-2-La recherche de la bonne humeur
La vocation la plus importante des boissons réside dans Patténuation des

petits malaises de la journée, car aprés un repas accompagne a’'une poisson
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déterminée c'est a dire qui présente des caractéristiques définies tels que la
température, la substance psychotrope contenu, son type et suivant le
tempérament de chacun les déficiences d’humeur disparaissent sans les climats

et les saisons chaudes {Anonyme, 1990).

I-2-3-Les symbolismes et les fonctions rituelles des boissons
La deuxiéme grande vocation des boissons dans le comportement
alimentaire de 'nomme, c'est leur caractere symbolique et leur role dans les rites

sociaux {Anonyme, 1990).

I-3-Les différents types des boissons
On a deux grands groupes -
*Boissons sans alcools.

*Boissons alcoolisées.

[-3-1-Boissons sans alcools

Les boissons sans alcools sont essentiellement des produits a base de
fruits ou de légumes non fermentés.

L’avantage de ces boissons c’est I'absence d’alcool. Parmi eux on trouve
les boissons gazeuses qui sont des liquides gazeifiés, édulcorés et ordinairement
dégustées froides (Anonyme, 1890).

Les boissons sans alcools contiennent plusieurs groupes :

i-3-1-1-Boissons aux extraits naturels
Ces produits sont constitués a base d’eau, de sucre et de divers colorants
et principalement d’extraits naturels de fruits ou de plantes. (Anonyme, 1890).

Ces boissons se composent des types suivants !

*Limonade :
 L'ancétre des boissons gazeuses, préparées a partir d’extrait de citron ou
d'autres fruits, acidulées au moven des acides : citrique, tartrique ou lactique et

sucrées. (Adrian et al, 1981)
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Selon Raoul et Coq (1985), une limonade ne doit pas apporter plus de 100
a 200 germes / ml.

Ces levures peuvent provoquer des fermentations alcooliques surtout celles
qui appartiennent au genre saccharomyces. L'altération ce manifeste par un gott
alcoolisé et surtout par un intense dégagement gazeux qui peut éclater les
bouteilles.

(Bourgeois et al, 1983)

*Les Moisissures
Ce sont des champignons filamenteux, contaminant les produits
alimentaires, se snnt des sanrophvtes dotés d'un arand nouveir d= déoradation.
Les moisissures sont des eucaryotes aerobies et acidophiles, leur pH est
compris entre 3 et 7. Se sont des mésophiles a température qui varie entre 20 et

30 °C. Elles sont a l'origine d’altérations superficielles (Galzy et Guiraud ,1980).

i-5-2-2-Agents d’altération potentielle

Englobe les microorganismes qui n'altérent les boissons que dans des
conditions particulieres.

Les altérations se manifestent le plus souvent dans des boissons plates ou
dans des boissons gazeuses contenant une dose anormale d’oxygéne, elles ne

provoquent que des modifications de golt assez peu prononcées (Sand, 1976).

I-5-3-Microorganisme sans effet d’altération

Comporte les bactéries, qui sont des procaryotes, généralement non
photosynthétiques, elles sont moins bien adaptées a la vie dans les boissons, &
cause de leurs inhibitions par le pH bas, le gaz carbonique et la force osmotique

due & la présence du sucre ( Galzy et Guiraud ,1980)

Parmi les bien résistants aux conditions sélectives régnant dans les
boissons gazeuses, les bactéries lactiques du genre « factobacillus » et

« leuconostoc ».

foe}
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Cependant leur besoin en acides aminés et en vitamine B est tel que nous
les rencontrons dans les jus de fruits et dans les limonades (Galzy et
Guiraud ,1980).

I-6-3-1- Bactéries acétiques : Acétomonas
Ceux sont les bactéries qui altérent les boissons non gazeuses (Sand,
1976).

1-5-3-2-Bactéries coliformes

Ceux sont des bactéries a Gram’ du groupe des « entérobactéries », vivant
normalement dans lintestin de 'homme et des animaux. Ces coliformes ont
Pontitidae de fermenter le Jactoes. Elles se multinlient 8 44 °C en présence des sels
biliaires et produisant le gaz.

Les coliformes sont appelés « les indices de la contamination fécale », leur
présence dans un aliment traduit un risque de présence de germes pathogénes
tels que : Eschrichia.coli ou coliformes fécaux, les streptocoque fécaux et les
clostrdium sulfito-réducteurs.

La recherche des coliformes est un indice tres utilisé dans le contréle de qualité

hygiénigue des produits alimentaires (Galzy et Guiraud ,1980) .

*Eschrichia Coli

C'est le germe le plus spécifique de toutes les bactéries de contamination
técale, sa présence dans un produit alimentaire laisse suspecter un eveniuej
transfert de germes dangereux. Elle se caractérise des coliformes par sa

production de l'indole dans 'eau péptonée (Galzy et Guiraud ,1980).

* streptocoques fécaux

Se sont des bactéries Gram®, généralement immobiles de la famille des
lacto-bacteriaceae, elles sont micro-aérophiles ou anaérobies, leur forme est
cocgoide, elles sont homofermentaires, elles appartiennent au groupe sérologique
‘D'de Lance field.
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-Pasteurisation par la chaleur (flash-pasteurisation, soutirage a chaud ou
pasteurisation en bouteilles)

-Traitement au bicarbonate d'éthyle (30 a 200 mg/l) (Voerkelius, 1968) ; substance
qui détruit la plupart des microorganismes en se dégradant et réalise donc une
veritable pasteurisation chimique (sous reserve d’autorisation). (Bourgeois et al,

1983)

I-7-2-Blocage de Ia multiplication des microorganismes présents
Le blocage de la multiplication des microorganismes présentent dans une
boisson se fait par :
- L’abaissement du pH possible jusqu'aux alentour de 2.5 dans certaines boissons,
ce

qui ne suffit pas a décourager les levures particulierement acidotolérantes.

- L’élévation de la pression du gaz carbonique possible jusqu’'a 3,5 ou 4 bar, ce qui
est suffisant pour inhiber la plupart des microorganismes avant les levures et les
bactéries lactiques.

- L'abaissement de la teneur en oxygéne libre, un facteur assez critique pour les

micro-organismes aérobies stricts (Gluconobacter ) et méme pour les micro-

aérophiles (lactobacillus, leuconostoc.)

La vulnérabilité est beaucoup plus marguée dans les boissons plates ce qui
s'explique par l'absence de CO; et la teneur plus élevée en O, libre. |l et donc
important d’éliminer parfaitement I'oxygéne, de réduite au rmaxinum ie volume de la
téte de la bouteille et éventuellement d’ajouter I'acide ascorbique. (Bourgeois et al,
1983)

- L'élévation de la pression osmotique, un facteur stabilisant dans les sirops, mais non
dans les boissons dans lesquelles ce facteur n'atteint pas des niveaux suffisants pour
freiner la multiplication microbienne.

- En fin l'addition d’inhibiteurs dans la mesure ou elle est autorisée peut egalement

contribuer a allonger la durée de conservation. (Bourgeois et al, 1983).
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I-8-Composition et ingrédients

Les boissons constituent un ensemble trés hétérogéne qui est différent d’une
boisson & une autre selon les types et les propriétés adaptées pour la fabrication.

Les ingrédients sont indiqués sur ['étiquette ou sur la capsule par ordre
décroissant d'importance ( Anonyme,1990).

Les boissons gazeuses ordinaires utilisent :

s [ e sirop de mais a haute teneur en fructose, le sucre ou une combinaison
des deux pour obtenir le golt sucré désiré.

Les boissons de régime utilisent des edulcorants réduits en calories comme
l'acesulfame—K ou le sucrulose. ( Anonyme,[2])

e Le gaz carbonique produit des bulles qui stimulent le palais et les papilles
gustative. (Bourgeois et al, 'i5s63;

s Des additifs alimentaires qui sont ajoutées en petites quantités a une
denrée alimentaire dans un but technologique précis (Adrian et al, 1981)

Chacun des aditifs portent la lettre E (Europe) suivie d’'un nombre de trois
chiffres, se répartissent en deux catégories:

e Les conservateur: vise la préservation de la valeur hygiénique des aliments.
(Anonyme, 1990).

o Les colorants, sucre, édulcorants, arbmes et acidulants : a tendance a

améliorer la présentation des denrées complexes. (Anonyme, 1990).

a- Tonservateurs
Les conservateurs sont des additifs chimiques, ils représentent la catégorie
d’ont l'intérét est le plus évident (E 200 a 297); utilisées pour augmenter la stabilité

chimique ou microbiologique d'un produit alimentaire (Adrian et al, 1981)

b- Aromes
Substances chimiques definies ayant des propriétés aromatisantes,

naturelles ou des arbmes artificiels. (Anonyme, [31)
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c- Les colorants
E 100 a 180 sont des facteurs de valorisation qui jouent un rdle dans le

déclenchement des mécanismes physico sensoriels (Adrian et al, 1981)

d- Acidulant (acide citrique)

Compose au golt excessivement acide, trés répandu dans la nature. Il est
solide a la température ambiante et se présente le plus souvent sous la forme d’un
solide blanc ou de cristaux incolores. |

L’acide citrique fut isolé du jus des citron par Scheele en 1784, mais la
principale source industrielle est produite par des souches de moisissures

(Aspergillus Niger), soit par fermentation de surface sur mélasses ou par

H HH 104 et U e 1A oy A5G A 1 el a7 PN Y
fermantaticn en mili=u s2tids 1o frus de hlE humidifig, acide clirique aicute &

certains aliments un golt acide agréable. En effet, c’est I'acidulant le plus utilisé

dans l'industrie alimentaire {Guiraud et Galzy, 1980)

e- Edulcorants
Sont des composes chimiques n'appartenant pas au groupe des hydrates
de carbone, et qui présentent un pouvoir édulcorant notablement supérieure a
celui du saccharose, et n'ont aucune valeur nutritive. lls n’ on qu’une valeur faible

(Anonyme, [3])

f- Sucre
Subsiance de saveur douce exiraite de divers végeétaux, notamment

supérieure. L'utilisation ces additifs réponde en effet, aux buts suivants:

e Accroissement des possibilités de conservation des denrées alimentaires,
en réduisant le risque d’'une prolifération microbilogique (agent de conservation).

o Accroissement de la conservation par suite d’un moindre risque d’altération
chimique.

s Maintient ou amélioration de la substance physique de la préparation
alimentaire (agents émulsifiants).

Présentation visuelle optimale du produit, (colorants). Exemple: les colorants
sont utilisés seulement en surface : £ 170 carbonate de calcium, E 171 bioxydes

) " .

e e m A Tt erim i sl AT
ce fitane {Adrian et &l, 158745
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1-9- 1-b- Filtration a sable
Elle se fait & 'aide d'un filtre & sable qui retient les impuretés et les corps
étrangers (Anonyme,1990)

I-9- 1-c- Chloration

Elle correspond a la destruction des germes vivants, en particulier les
germes pathogénes et la neutralisation d’autres corps chimiques, cette chloration
se fait a I'eau de javel qui est introduite a l'aide d’'une pompe osseuse liée au
réservoir d’eau.
La dose du chlore utilisée est a I'ordre de 5: & 10 ml /m® tandis que le contacte

entre I'eau et le chlore est d’'un temps limité.( Anonyme, 1990)

I-9- 1-d- Déchloration

Elle est indispensable car I'existence du chlore dans la boisson la décolore
Cette déchloration améliore la qualité de P'eau en absorbant des matieres
organiques responsables de mauvais go(t et d’'odeurs désagreables. Elle se fait a
I'aide d'un filtre a charbon actif présentant une grande surface specifique pour

capter les ions du chlore libre. ( Anonyme, 1990)

1-9- 1-e- Traitement au chlorure ferrique- « FeCL3 »:
Ce traitement permet la clarification de I'eau turbide contenant de fines

matiéres en suspensions ( Anonyme, 1990)

|-9- 2- Adjonction du sucre: (2°7° étape):

L’eau traitée et le sucre constituent le sirop blanc. Le sucre a une action sur
le golt des boissons et édulcore les produits auxquels il est rajouté grace a son
pouvoir sucrant. Il donne une valeur aux boissons et favorise leur conservation en

empéchant les altérations de couleur et d’aréme. ( Anonyme, 1990)

Le sucre est formé de saccharose dissociable en glucose et fructose. Il est
inverti par la présence d’'eau, favorisé par I'adition d’'acide et par une augmentation
de la température. Cette inversion peut induire l'augmentation de la force
osmotique, d’'ou ce sucre peut devenir un facteur d’inhibition de croissance des

microorganismes. ( Anonyme, 1990)

16
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1-9- 4- Adjonction de I’extrait (5eme étape)
L'extrait ajouté au sirop bianc acidifié nous donne le sirop terminé ou le
sirop de dosage ( Anonyme, 1990).

1-9- 5- Adjonction des colorants (6°™°

étape)
Quelques fois des colorants spécifiqgues sont ajoutés au sirop terming,
et c'est la derniere etape de la chaine de fabrication du sirop de bouche.

( Anonyme, 1990).

I-8- 6- Adjonction d’eau carbonatée ou fabrication de la boisson gazeuse:

La boisson gazeuse est obtenue en mélangeant l'eau firaitée
précérdemment, désaérée de Ponioéne et refroidie avec le gaz carhonigue, cedi
nous donnera 'eau gazeuse, cette derniére est mélangée au sirop de bouche, ce
qui nous permet d’avoir la boisson gazeuse.

Le gaz carbonique, en plus de ses propriété d'acidité, joue un réle de

conservateur de la boisson gazeuse { Anonyme, 1990).

1-10- Inspection :

Pour mieux comprendre le procédé de la fabrication d'une boisson
gazeuse, nous avons choisis la chaine de fabrication de boisson gazeuse: I'unité
« FAIZA » (Kaous-Jijel) ou nous avons commence par une inspection des lieux en
utilisant une fiche technique de contrble des boissons gazeuse. Cette derniére est

réalisée en fonction de la réglementation en vigueur.

i-10- 1-Le but de contrdle de aspect hygiénique de 'unité de FAIZA :
Dans lindustrie des boissons gazeuses le contrdle de I'état hygiénique est
indispensable pour :
e assurer une bonne qualité et une bonne conservation.

e garantir la qualité hygiénique et la santé des consommateurs.

18
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I-10- 2-La réglementation utilisée

L'étude de I'état hygiénique est basée sur la réglementation algérienne

et selon :

la loi N° 89/02 du 07/02/19889 relatif aux regles générales de la protection
du consommateur.

Décret exécutif N°90/39 du 30/01/1990 relatif aux contrdles de la qualité
et la répression des fraudes.

Décret exécutif N°91/53 du23/02/1991 relatif aux conditions d’hygiéne a
respecter lors du processus de la mise a la consommation des denrées
alimentaires.

Décret exécutif N°90/367 du 10/11/1980 relatif a 'étiquetage et la

i il dmes pyimett b o oo e e
presel @Uon e PIroting Oimer e,
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Schéma de la chaine de fabrication de la boisson gazeuse au niveau de
usine « FAIZA » :

Eau de source

l

Adjonction du sucre

'

Chauffage a 80°C : sirop blanc

¥

Refroidissement du sirop blanc : 20 - 25°C

!

{ Adjunzticn de :Lqru 2L
Adjonction des extraits : émulsions, colorants
Mélange

;

Filtration

|

Sirop terminé

; .

Adjonction d’eau carbonatée

v

Boisson gazeuse

.

Bouteille lavée

v

¢

1

Remplissage
Sertissage
1L y
— Stockage et
Etiquetage - commercialisation
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FICHE TECNIQUE DE CONTROLE DES BOISSON GAZEUSES :

Texte de référence :

m Loi N° 89-02 du 07/02/1989 relative aux régles général e la protection du
consommateur .

a Décret N° 90-39 du 30/01/1990 relatif au contréle de la qualité et a la
répression des fraudes.

o Décret N° 91-53 du 23/02/1991 relatif aux conditions d’hygiéne a respecter lors
du processus de la mise a la consommation des denrées alimentaires.

aDécret N° 90-367 du 10/11/1990 relatif a I'étiquetage et la présentation des
produits alimentaires .

NOMETPRENOM : ......................

TEL/FAX :
ACTIVITEEXERCE : .....................
DATE DE CONSTATATION : ..........

Examen de i'éial des 10caux :
*Propreté des lieux : poussiére, nettoyage....
*Propreté de I'état de fonctionnement des équipement utilisés .
*Trace de rangeurs, insectes, et autre source de contamination.
*Aération ventilation des locaux éclairage climatisation.
*Présentation des extincteur et I'état de leurs fonctionnement.

Vérification des matieres premieres :

*Respect des conditions de stockage des boissons, colorants, sucre
stockage efficace
*Contrdle bactériologique des produits avant {'utilisation.
*Nature des colorants utilisés(autorise ou non).
*Présence d'eau potable.

Fabrication :
*Respect de processus de fabrication.
*Hygiéne corporelles et vestimentaires du personnel.
*Respect de la propreté des emballages (lavage des bouteilies).
*Visite médical périodique chaque six mois.

Produits fini :
*Etanchiété des emballages.
*Etiquetage (date de fabrication, péremption).
“Présence des corps étrangére dans les produits.
*Conditions de stockage.
*Qualité bactériologique (prélévement).
Observation :

résultats &

$ :satisfaisant.
NS : non satisfaisant.
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Il doivent avoir une bonne utilisation des « outils » permettant la maitrise
de la qualité :bonne pratique de fabrication (BPF), bonne pratique d’hygiéne , lutte

contre les contamination ...etc.

Cette derniére doit se faire a différents niveaux :

e au niveau de la conception de l'usine :aménagement des locaux incluant
éventuellement des salles « microbiologiquement maitrisées » et la
sectorisation en fonction des risques , « marche en avant »du produit sans
recoupement des circuits, isolement des zones « matieéres premieres »,
« produits finis » et « déchets », choix du matériel (facilement stériliser),
soins apporter a la distribution et a la qualité des fluides, air et eau, au
chauffage et 2 ia climatisaticn, & I'élimination et/ou au {raitement des eaux
usées et des déchets (Guiraud et Galzy, 1980).

e au niveau du personnelle qui doit étre informé et doit respecter les
consignes d’hygiéne : port de vétements de protection, gants, masques,
calottes, bottes, nettoyage des mains,...etc.

e au niveau du fonctionnement :nettoyage soigné des locaux et du materiel
avec désinfections si nécessaire, technique de fabrication bien au point,
contréle de surface , contrdle de I'hygiene des manipulations (conscience
de professionnelle) avec surveillance si nécessaire , contréle de humidité

et de la température...etc. (Guiraud et Galzy, 1980).

» Moyens de limitation et de curation :
lls font intervenir différents facteurs :
o choix des matiéres premieres et des fournisseurs : cahiers des charges,
contrdles, contrats ...etc.
s techniques de limitation de la flore préexistante ou des contaminations
(« nettoyage de la matiére premiere », technique de conservation...etc.).
(Guiraud et Galzy, 1980).

[E9]
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Pour assurer une bonne qualité microbiologique, les fabricants des
boissons sont obligé de faire 'autocontrdle sur leurs produits (arrété 05 loi 82-02)
Des analyses sur les différents ingrédients nécessaire pour la fabrication de la
boisson sont obligatoires a titre préventif afin d’éviter I'altération du produit fini par
les microorganismes qui peuvent éitre pathogenes st donc porter atteinte a la

santé du consommateur.

Notre travail est basé sur I'étude de la qualité microbiologique des
boissons gazeuses, et comme exemple nous avons choisie la boisson
gazeuse FAIZA
Notre étude comprend une analyse microbiologique :

- de la matiere premiére (eau)
- du sirop.
- du produit fini qui est la boisson en question
Les analyses ont été effectuées pendant trois semaines (une fois chague

semaine).

{I- 1-Matériels et Méthodes

-1-1- Le matériel

- Milieux de culture

-Célose Nuwhive (G powr le denumbrement de la fiore lutale mesopiiis
(F.TAM).

- Bouillon Lactose au Pourpre de Bromocrésole (BCPL), pour le dénombrement
des coliformes.

- Bouillon Rothe : pour le dénombrement de Streptocoques fécaux.

-Gélose a Poxytetro-cycline (OGA) pour les levures et moisissures.

- V.F (viande foie) pour le dénombrement de Clostrdium sulfito-réducteur.

-Réactifs

-Sulfite de sodium (Ss) ;

-NaoH (1N) ;

~Alun de far ;
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Test confirmatif (Recherche d’Escherichia coli)
Chaque tube + de BCPL, sera repique {03 a 04 ) godtes sur :

- d'une part un autre tube de BLBVB muni au cloche.

- Dautre part sur tube d’eau peptonnée exempte d'indole ( on peut utilise
milieu de schubert ), cette deuxieme serie de tubes sera incuber a 44C° /
24h.

Aprés cela les tubes de BLBVB présentant un virage de couleur + dégagement de
gaz dans la cloche.

* sur les tubes d’eau peptonnée exempte d’indole, on ajoute 2 & 3 gouttes du
réactif de Kovacs pour voir 'apparition d’une anneau rouge qui témoigne de la

production d’'indole par les coliformes fécaux {Eschrichia coli ).
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- Recherche et dénombrement des streptocoques fécaux

La recherche des streptocoques fécaux se fait par la méthode de nombre
le plus -probable donc se fait en deux phases :
-Phase présomptive.

-Phase confirmative.

Test présomptif:

On utilise le bouillon a 'Azide de sodium (bouillon de ROTHE ) double
et simple concentration.
On ensemence :
-03 tubes de 10ml de bouillon Rothe double concentration avec 10mi d'eau a
analyser, 2 aide d’une nipette sterile
-03 tubes de 10ml de bouillon Rothe simple concentration auxquels on ajoute 1ml
d’eau a analyser a 'aide d'une pipette stérile.
-03 tubes de 10ml de bouillon Rothe simple concentration, auxquels on ajoute a
I'aide d'une pipette stérile 0,1mi d’eau a analyser.
- On incube & 37°C pendant 48h.

l.a lecture

Les tubes présentant un trouble seront considérés comme des tubes
positifs, donc peuvent contenir des streptocoques fécaux, ils seront
obligatoirement soumis au test confirmatif.

On note le nombre des tubes posiiiis dans chague serie.

Test confirmatif
- A partir des tubes positifs de bouillon Rothe, on ensemence 2 & 3 goutites dans
un bouillon de I'éthyle violet et Azide de sodium (EVA) Litsky.
- On incube a 37°C pendant 24h.
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Tous les tubes présentant une culture et jaunissement seront considérés
comme positifs, on note généralement la présence dans le fond des tubes d’une
pastille violette.

L'expression des résultats se fait sur la table de Mac-Grady (NPP) pour connaitre

le nombre des streptocoques fécaux présents dans 100mi d’eau.
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- Recherche et dénombrement des clostridium sulfito-réducteurs

Dans la recherche de clostridium on utilise la gélose VF (viande foie).
Cette recherche est réalisée par la technique des tubes multiples (NPP) sur 20 mi
d’'eau a analyser.
-On prendre 04 tubes stériles secs et on ajoute a chaque tube 05 ml d’eau a
analyser.
-On porte ces tubes au bain marie a 80°C pendant 10 minute afin d’éliminer les
formes végétatives, et ne laisser viable que les Clostridium sulfito-réducteurs
- On refroidie les tubes sous 'eau de robinet, et on ajoute 0,4 ml de sulfite de
sodium a 5% et 04 gouttes d’'alun de fer.
- On ajoute a chaque tube environ 20 ml de la gélose VF

- On laisse se solidifier. puis on incube 2 37° C pendant 48 heures.

Pour la lecture, on dénombre les colonies entourées d ‘un halo noir

et on rapporte au mi.
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i1-3-Analyse microbiologique de sirop (mélange apreés filtration)
11-3-1-Echantillonage

Le sirop est le mélange obtenu aprés la filtration dans la chaine de
production.

Au cours de la chaine de production on préléve aseptiquement I'échantilion
dans un flacon stérile de 200ml, généralement l'analyse se fait sur cing
échantillons du méme aréme et de méme production (suivant l'arrété du 24 juin
1998, Journal Officiel N° 37 — 27 Mai 98).

On a choisie le go(t Citron le long de notre étude et pour les deux
échantillons analysés (sirop et limonade) en raison de la grande consommation de

cet ardme.

11-3-2-Préparation de la solution mére et des dilutions
Dans une fiole jaugée de 200ml on verse le contenu de cing flacons de

sirop, ¢a représente la solution mere (SM).

Régulation du pH (neutralisation):
Le pH 'est réglé entre 6,7 a 7 en ajoutant quelques gouttes de NaOH (1N)

avec agitation pour homogénéisation du milieu.

Préparation des dilutions :

On réalise trois dilutions (107", 1072, 107).
A partir de la solution mere (déja neutralisee), on effectue ensuite les dilutions
décimales comme lindique le schéma ci-dessous jusqu'a 10™ tout en changeant

de pipette entre chaque dilution.

li-3-3 Les flores recherchées :
On dénombre cing 05 types de flores pour évaluer le risque de

contamination.
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l-3-3-2-Dénobrement des coliformes et coliformes fécaux
Le dénombrement des coliformes est basé sur leurs propriétés de
fermenter le lactose avec production de gaz dans un milieu liquide de lactose

(bouillon & double concentration et simple concentration, « BCPL »)

Le dénombrement comporte deux étapes :
s Recherche présomptive des coliformes.
s Recherche confirmative d'Escherichia :olj.

Ce dénombrement se fait selon la méthode du nombre le plus probable (NPP)

Test présomptif :

l.e milieu utilisé c'est 2 bouillon lactosé au pourpre de bromacresol (ECLE)
en tubes, contenant des cloches de Durham pour enregistrer ou non le
dégagement du gaz dans le milieu.

L’ensemencement se fait dans :

e 03 tubes de 10 ml de bouillon BCPL double concentration avec 10 ml de
sirop.

¢ 03 tubes de 10 mil de bouillon BCPL simple concentration avec 1 mi de
sirop |

s 03 tubes de 10 ml de bouillon BCPL a simple concentration avec 0.1 ml de
sirop

L'incubation se fait a 37°C pendant 48H. Aprés cette période , les tubes
présentant un dégagement de gaz dans la cloche (> 1/10 du volume de la
cloche), et un trouble, seront considérés comme positifs, ces tubes peuvent

contenir des coliformes, on passe donc a la confirmation.

Test confirmatif

La confirmation se fait par repiquage des tubes positifs. 3 a 4 gouttes
seront prélevées de chaque tubes et ensemencées dans le milieu de bouillon
lactosé bilié au vert brillant muni d’'une cloche de Durham.
L'incubation se fait & 44°C pendant 24H.
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11-3-3-3- Dénombrement des streptocoques du groupe D
Comme pour les coliformes, la recherche des streptocoques du group D
comporte deux phases :
o phase présomptive.

o phase confirmative.

Phase présomptive :
Le milieu utilisé est le bouillon d'azide de sodium « bouillon de Rothe»
simple et double concentration.
On ensemence :
e 03 tubes de 10 ml de bouillon Rothedouble concentration avec 10 ml de
Sirop.
e 03 tubes de 10 ml de bouillon Rothesimple concentration avec 1 ml de sirop.
o 03 tubes de 10 ml de bouillon Rothesimple concentration avec 0.1 m! de
sirop. _
L’incubation se fait a 37°C pendant 24H a 48H.
Dans le cas ou les tube présentant un trouble ( tubes positifs), on passe a la

deuxiéme phase pour confirmation.

Phase confirmative

A partir des tubes positifs on ensemence quelques gouttes dans le milieu
LITSKY. L'incubation se fait 8 37°C pendant 24 heures.
Les tubes positifs seront ceux présentant une pastille violette ou un trouble.
L'expression des résultats se fera par lecture sur la table de MAC-GRADY.

Le schéma ci-dessous expliqgue les différentes étapes de cette

manipulation.
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11-3-3-4- Dénombrement des clostridium sulfito-réducteur

% On prend quatre tubes secs stériles de 22 mm de diameétre puis on
ajoute 5 ml de sirop (la solution mere), on chauffe a 80°C pendant 10
minutes puis on refroidi immédiatement les tubes a I'eau de robinet.

< On ajoute a chaque tube 03 gouttes d’alun de fer et 05 gouttes de sulfite de
sodium. _

<+ On ajoute 20 ml de gélose viande foie .On laisse se solidifier puis on incube

a 37°C pendant 48h avec une premiére lecture a 24h.

A prés la période d’incubation, les tubes contenant des colonies noires de
spores de clostridium sulfito réducteur seront considérés comme positifs.
< On fait le premier dénombrement apres 24h et le deuxieme apres 48h
9,

< On fait 'addition des quatre chiffres obtenus apres 48h et ce sera le

nombre de spores dans 20ml de la solution mére.
L'expression des résultats est un nombre de spores de clostridium sulfito-

réducteur par gramme ou par ml de boisson analysee.

La figure 08 représente les étapes de cette manipulation
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- - Couler 'OGA

@ o dans les boites

de Pétri

———> JIncubation entre 20 & 25°C pendant 4 a 6 jours

Fiqure 09 : DENOMBREMENT DES /Jevures & moisissures

44



Chapitre : 1] Matériel et Méthodes

lI-4-Analyse microbiologique de produit fini « LIMONADE »

1l-4-1 Prélévement des échantillons

Généralement les boissons gazeuses se présentent en bouteilles de verre
et leur prélévement n'impose aucune précaution d’asepsie.

Plus le nombre de bouteilles est important plus les résultats d’analyses sont
significatifs.
L'analyse se fait généralement sur cing échantilions de méme arémes et de méme

production,

il-4-2 Préparation des échantillons a analy‘ser

Avont Youvertoma I cansole oot lnvés g Paide d'ur eoten b nd dulloat &
70°C. L'analyse des boissons gazeuses s'effectue aprés dégazage.

Environ 50 ml de produit sont verses stérilement dans un erlenmeyer de
100 ml. Le gaz dissous est éliminé par quelques minutes d’agitation a température
ambiante a l'aide d’'un agitateur.

L'utilisation d'une fiole a vide stérile peut facilité cette opération .1l est
intéressant d’effectuer le dénombrement de la flore totale sur le produit neutralisé.

On mesure le pH avant la neutralisation puis on ajoute NaOH (1N) pour

ajuster le pH a 7 et on obtient I'échantillon destiné a 'analyse (solution mére).

il-4-4- Préparation des dilutions
A pariir de 1a solution mere de départ aéja neutralisée (degazeitiée), on
effectue les dilutions décirales jusqu'a 107 tout en changeant de vipette enire

chaque dilution.

1-4-5- Les flores recherchéas
On effectue cing types des flores pour évaluer le risque de contamination.

Les méthodes utilisées sont calles réalisées sur le sirop.

S
Uh
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Il-1-Analyse microbiologique, interprétation des Résuitats et
discussion :
lfi-1- 1-Analyse microbiologique de I'eau (matiére premiére)
Les résultats obtenus sont resumés dans les tableaux (1, 2, 3)

Coliformes et coliformes fécaux

Tableau I : Résultats de la recherche des coliformes et coliformes fécaux

Echantillons 1*semaine 28me

semaine 3*"semaine
coliformes Absence Absence Absence
Coliformes fécaux Absence Absence absence

D’apres le tableau N° |, on constate une absence totale de coliformes et de
coliformes fécaux dans les échantillons analysés pendant les trois semaines.
Ces résultats sont conformes aux normes algériennes qui exigent une

absence totale de ces germes.

Streptocoques groupe ‘D’

Les résultats obtenus sont résumés dans le tableau 02

Tableau II : Résultats de la recherche des Strepfocoques et
Streptocoques fécaux

Zohantilions 1 oamnine 2 "Cserauine R R
Streptocoques Absence Absence Absence
Streptocoques fécaux Absence Absence Absence

Aucune présence de ce germe n'a été décelé dans les échantillons

analyses.
a comparaison de ces résultats aux normes algérienne (absence) permet

de constater une conformité a ces dernieres .
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Clostridium Sulfito-réducteurs

Tableau III : Résultats de la recherche des clostridium sulfiito-

réducteurs
Echantillons 1*'semaine 2°"semaine 3*"semaine
Clostridium sulfito- Absence Absence Absence
réducteurs

Il ressort de ce tableau une absence totale de ce germe pendant la période
d’étude. Ces résultats restent conformes aux normes algériennes (absence des

germes).

Selon les résuitats obtenus on conclue que 'eau utilisee par l'usine (l'unité

‘FAIZA)) est une eau de bonne qualité bactériologique.

H1-1-2- Résultats microbiclogique de 'analyse du Sirop

Les résultats obtenus sont résumes dans le tableau ci-dessous :

Tableau N° IV : les résultats de Panalyse microbiologique du sirop

1er 28me 3eme Unités
semaine | semaine semaine
[FT.AM 140 112 75 Germes /ml
-|Levures 170 40 30 /
Moisissures ABS ABS ABS /
Coliformes et C.T.T ABS ABS ABS /
Streptocoques groupe “D” ABS ABS ABS /
Clostridium Sulfito- ABS ABS ABS /
Reducteurs
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~.

> présence de levures a des valeurs variables, 120 levures/ml, une valeur
maximale pendant la premiére semaine, 20 levures/ml pendant la deuxieme
semaine et une minimale de 10 levures pendant la troisiéme semaine, ces valeurs
restent conformes aux normes algériennes.

s

> Présence des moisissures pendant la premiére semaine (10

moisissures/ml) et absence pendant les deux semaines qui suivent.

La présence de ces levures dans les boisons gazeuses peut avoir différentes
origines :

* fa matiere premiere, telle que la péate de fruit, le sucre mal
entreposé(humidité élevée) ou f'extrait de fruit dont la date limite de péremption
est dépassée peuvent constituer das sources de contaminations.

* 'emballage issu d’'un mauvais lavage est souvent a lorigine de cette
présence. En effet femploi d’'un mauvais détergent, d’'une température de lavage
insuffisante ou d’'un transit rapide des bouteilles dans la laveuse, constitue autant
de facteurs de contamination. Ces parametres de fabrication doit étre respectés
d’autant plus qu’on sait que les bouteilles recyclées présentent souvent un dépdt
provenant du reste de la boisson consommée et ayant durci par séchage. Ce
reste difficile a éliminer renferme des microorganismes et particulierement des
levures. Le matériel de fabrication peut aussi constituer un milieu favorable a la
multiplication des levures si ce dernier n'est pas lavé a la fin de chaque

préparation (Taalba, 1994).

La présence des moisissures pendant la premiére semaine peut étre due
a Pétat peu hygiénique des machines aussi il ne faut pas exclure que ces
moisissures pourrait étre introduites durant ['analyse, sachant que lair en
renferme énormément sous forme de spores et de filaments mycéliens (Taalba,
1994). Par contre 'absence total de ces germes au cours des deux semaines
suivantes et le résultat d'un lavage interne des machines, qui a permis d’obtenir
des résultats satisfaisants (diminution du nombre de levures). Donc on peut

conclure que le produit fini & une qualité bactériologique satisfaisante.

Les figures 12 et 13 illustrent bien la diminution du nombra de garmes

(FTAM et levures respectivement) pendant la periode d’étude.

~
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HI-2-1-Résultats d’inspection :

D’aprés notre inspection de F'unité de « FAIZA » on a obtenu les résultats
suivants :

FICHE TECNIQUE DE CONTROLE DES BOISSON GAZEUSES :

Notre travail d’inspection au niveau de ['unité¢ de « FAIZA » nous conduit aux résultats
suivants :

Texte de référence :
o Loi N° 89-02 du 07/02/1989 relative aux regles général e la protection du consommateur

o Décret N° 90-39 du 30/01/1990 relatif au contréle de la qualité et a la répression des
fraudes.

o Décret N° 91-53 du 23/02/1991 relatif aux conditions d’hygiéne & respecter lors du
processus de la mise a la consommation des denrées alimentaires.

aDécret N° 90-367 du 10/11/1990 relatif a 1'étiquetage et la présentation des produits
alimentaires .

NOM ET PRENOM : RIMOUICHE LAERL

ADRESSE :...Rue Lahili Abdessalem-Kaous — JIJEL.

TEL/FAX : 034/ 49 42 08.

ACTIVITE EXERCE : Production du limonade (FAIZA).

DATE DE CONSTATATION : 21/06/2004

Examen de I’état des locaux : v
*Propreté des lieux : poussiére, nettoyage....
*Propreté de I’état de fonctionnement des équipement utilisés .
*Trace de rangeurs, insectes, et autre source de contamination.
* Aération ventilation des locaux éclairage climatisation. v
*Présentation des extincteur et 1’état de leurs fonctionnement.

Vérification des matiéres premieres :

*Respect des condition de stockage des boissons, colorants, sucre .
stockage efficace
*Contrdle bactériologique des produits avant I'utilisation.
*Nature des colorants uiilisés{nutorisé ou nen).
*Présence d’eau potable.

AN
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Fabrication :
*Respect de processus de fabrication.
*Hygiéne corporelles et vestimentaires du personnel. v
*Respect de la propreté des emballage (lavage des bouteilles).
*Visite médical périodique chaque six mois.

<

Produits fini ¢
*Ftanchiété des emballages.
*Ftiquetage (date de fabrication, péremption).
#Présence des corps étrangére dans les produits.
*Conditions de stockage .
*Qualité bactériologique (préelevement).

ANE NN NN
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(Observation : t
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Observation :
Manque du respect de la propreté des emballages.

Manque de climatisation et I’aération des locaux

Résuitats : Produit d’une qualité satisfaisante
S :satisfaisant.

NS : non satisfaisant.
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* LITSKY Bouillon a l'azide et a I'ethyle-violet de :

Peptone 20g
Glucose 05¢g
Chlorure de sodium 05g
Phosphate de bi potassium 2,79
Phosphate mono potassium 2,79
Azide de sodium 0,3g
Ethyle-Violet C,5¢

PH=7 .repartir en tubes a essais (8 a10 ml) .autoclaver 20 minutes & 115°C .

* OGA gélose a l'oxytétracycline.

Extrait de levure 59
Glucose 20g
Gélose 16g

PH=7, autoclaver 20 minutes a 115°C .rajouter avant emploi au milieu & 45°C, 100
mi d’oxytétracycline ( terramycine ) @ 1 mg/mi et couler en boites de pétri.

* Rothe bouillon ( simple concentration ).

Peptone 20g
Glucose 05g
Chlorure des sodium 05¢
Phosphate de bi potassium 2,79
Phosphate mono potassium 2,79
Azide de sodium 0,29

PH=7, répartir en tubes a essais ( 9-10 m! ) .autoclaver 20 minutes a 115°C. Ce

milieu peut étre a double concentration et en multipliant les valeurs ci- dessus .

* VF gélose solide : gélose viande-foie pour sulfito-réducteur,

Extrait viand-foie 30g
Glucose 02g
Amidon 02g

Gélose 1029



* Geélose nutritive

Peptone 10g
Extrait de viande 04g

Chlorure de sodium 2.5¢
Gélatine 1209

Quelques définitions :

1 : Colorants : lis servent a donner une couleur dite naturelle aux aliments
afin de rendre leur aspect attractif ; certains peuvent déclencher des
reactions allergiques ou d'intolérance. lls concernent la série des E1--.

-~ .

zxemple | E102 : Tartrazine coulsur jaune

2. Conservateurs : Ce sont des substances qui empéchent les aliments de
moisir et de fermenter. lls empéchent les micro-organismes présents dans
les aliments de se développer. Il s'agit de la série des E2--.

3. Antioxydants ou Antioxygeénes : lls empéchent I'oxydation (notamment
par I'air) des aliments et toutes les modifications organiques qui découlent
de cette oxydation. Le dioxygéne de l'air, par un processuus mettant en jeu
les “radicaux libres" agit sur les huiles et graisses, et conduit au
rancissement du produit. Les antioxygenes sont donc des "anti-radicaux
libres". Il s'agit des la série des E3--.

4, Arémes : lls constituent une trés infime partie des aliments et boissons.
lls sont responsables de 'ensemble des sensations gustatives et olfactives
gu'ils procurent. ls peuvent &tre sucrés (fruit, miel, caiamel...), saiés
(épices, viandes, poissons...), ou ce sont des ardmes divers (alcool,
acides...). lls peuvent étre naturels, issus de matieres végétale ou animales
(huiles essentielles, résines...), ou obtenus par un traitement biologigue
(fermentation...), ou encore obtenus par synthese. il existe plus de 10 000
molécules d'arbmes répertoriées.

5. Emulsifiants, Stabilisants, Epaississants et Gélifiants : Ce sont des
agents de texture qui donnent le volume, la tenue ou le moelleux aux
produits. D'une maniére générale, ils sont moins allergisants gue les
colorants, conservateurs ou antioxydants.









