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Introduction



INTRODUCTION

Les viandes rouges occupent une place importante dans le régime alimentaire Algérien pour leurs
grandes valeurs nutritives surtout en matiére de protéines, de fer, de zinc et méme de vitamines B,
notamment de B12. La viande bovine, qu'il s'agisse
de vache, taureau, veau, broutard, taurillon, génisse ou beeuf, est la plus consommeée des viandes. Elle
est utilisée dans la préparation de nombreux plats traditionnels et modernes. Cependant, comme toutes

les viandes, celle provenant des bovins peut éventuellement contenir :

» des parasites (avec un risque plus ou moins élevé selon les origines et les organes
concernes) ;

« des microbes pathogenes (Campylobacter, certaines Escherichia coli pathogenes)

o des métaux lourds ;

« des hormones de croissance (autorisées dans certains pays) ;

o d'autres produits indésirables (résidus de médicaments, résidus de pesticides...) ;
Tous ces éléments sont des sources éventuelles de toxi-infection alimentaire collective quand la
viande est mal cuite ou que des toxines thermorésistantes ont été produites par ces microbes avant la
cuisson. Le risque sanitaire est encore plus important lorsque laviande est hachée, car les
bactéries qui peuvent étre presentes a la surface du muscle entier se retrouvent au cceur de la
préparation. Pour toutes ces raisons, la chaine du froid et I'hygiene doivent étre particulierement bien
respectées pour la viande hachée, surtout si elle est mangée crue, il est préférable de hacher la viande
au dernier moment. Notre recherche bibliographique a révélé que plusieurs travaux de recherche ont
été menés sur 1’évaluation de la qualité de la viande bovine a I’échelle internationale. Mais, a I’échelle
nationale les études restent tres limitées et concernent surtout la qualité microbiologique. Mais aucune

n’a comparé la qualité de la viande hachée fraiche et congelée vendues sur les marchés algériens.

Les objectifs de notre travail sont : (i) la caractérisation physico-chmique qui constitue la thématique
du projet de fin d’études de Docteur vétérinaire, (ii) la caractérisation microbiologique qui engendre
I’objet du projet de fin d’études du Master vétérinaire, et en commun entre les deux (iii) 1’évaluation
de la qualité hygiénique selon les critéres nationaux et internationaux, de 6 échantillons de viande

hachée achetées a partir d’un seul point de vente a Alger.
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La premiere thématique, comprend une synthése bibliographique dans laquelle la composition de la
viande bovine est bien présentées. La maturation du muscle aprés I’abattage ainsi que sa conservation

ont été abordés avant d’arriver aux méthodes physico-chimiques de contréle de la viande.

Dans la partie expérimentale, Nous avons appliqué plusieurs méthodes physico-chimiques (selon le
matériel disponible au niveau du laboratoire de chimie de ’ENSV) qui peuvent compléter 1’inspection
de I’abattoir et qui permettent de controler la qualité de la viande hachée bovine. Et enfin, nous avons
procédé a une comparaison entre les résultats obtenus dans le cas des viande hachées congelées et
dans le cas des viandes hachées fraiches en utilisant les différents paramétres de contréle qui font face
aux différentes infractions en matiere de la viande, et luttent contre les fraudes telles que la vente de

la viande décongelée présentée entant que viande fraiche.



|. Synthese bibliographique



Chapitre 1 : géeneralité sur la viande



1.1.Définition de la viande :

La viande de boucherie est constituée de la musculature des mammiféres domestiques ovins, bovins,
caprins, camelins, etc ... détachée ou non des parties squelettiques et accompagnée d’une part variable
de tissus adipeux (gras). (Office régionale des viandes du centre).

Les muscles striés sont formés de cellules musculaires juxtaposées parallélement, organisées en
faisceaux. Le muscle est entouré de tissu conjonctif vasculaire : I'épimysium d'ou partent des travées
conjonctives (formant le périmysium) qui divisent le muscle en faisceaux. Ce tissu conjonctif est le
support du réseau vasculaire et entoure I'ensemble des éléments nerveux. Chaque fibre musculaire est
également entourée de tissu conjonctif : I'endomysium, provenant du périmysium.

Les myofibrilles s'organisent des cylindres disposés parallélement et présentant une striation
périodique caractérisée par l'alternance de bandes sombres A (anisotropes) et de bandes claires |
(isotropes). La partie centrale des disques | est marquée par la strie Z. La zone plus claire qui apparait
au milieu du disque A est la strie H elle méme centrée par la ligne M. L'élément répétitif et fonctionnel
de base est le sarcomere délimité par deux stries Z.

La viande rouge est considérée comme une source de nutriments essentiels par son importance
physiologique et nutritionnelle relative aux protéines, lipides, vitamines et sels minéraux (Normand,
2008).

1.1.1. Définition des viandes hachées :

La viande hachée est de la viande finement coupée, a I'aide d'un hachoir manuel ou électrique. Ce type
de préparation culinaire, comme les mises en patés ou en saucisses, est majoritairement destinée aux
morceaux durs d'un animal adulte ou agé et réformé de I'élevage.La viande de bceuf est un type
relativement courant de viande hachée, mais beaucoup d'autres viandes peuvent étre préparées de cette

facon dont le porc, le mouton, la poule et la dinde. (wikipedia)

1.2.Composition et propriétés de la viande :

La viande est composée d'eau, de protéines (dont des enzymes) et d'acides aminés, de sels minéraux,
de graisses et d'acides gras, de vitamines et d'autres composants bioactifs, et de petites quantités de
glucide (Jacotot et Parco,1983).

La composition du muscle est variable entre les animaux et chez un méme animal d’un muscle a
I’autre. Mais, il y a une composition moyenne qui est retenue indiquée dans le Tableau 1 (Coibion,
2008)
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Tableau 01 : Composition biochimique moyenne de la viande rouge (Coibion, 2008).

Composants Moyennes (%)
Eau 75
Protéines 155
Lipides 3

Substances azotées non protéiques 1.5
Glucides et catabolites 1

Composés minéraux 1

1.2.1. Protéines:

Les viandes sont des denrées protéiques de premiére nécessité. Cependant, il s'agit de calories cheres
(Staron, 1982). Elles sont par excellence, la premiere source de protéines animales grace a leur
richesse en acides aminés indispensables qui les classes parmi les protéines nobles (Ould el hadj et
al.1999).

Les protéines d’origine animale sont riches en acides aminés indispensables, en particulier en

acides aminés soufrés, surtout en lysine qui est I’acide aminé, qui ne peut pas étre ni synthétiseé ni
remplacé. Ce qui leur donne un intérét particulier sur le plan nutritionnel. La teneur en protéines de
la viande varie entre 16 et 22% du poids de la viande (Laurent, 1974).
Les protéines (Tableau 2) se répartissent en : Protéines intracellulaires représentés par les protéines
sarcoplasmique (albumine, globuline, hémoglobine et myoglobine), les protéines myofibrillaires
(actine, myosine, tropomyosine et actinine) et en protéines extracellulaires (collagéne, réticuline et
élastine) (Lawrie, 1998).



Tableau 02 : Les Protéines Musculaires (Charles alais et al. 2004)

Localisation
desprotéines

extracellulaire

Protéines du stroma

Protéines

sarcoplasmiques

(Cytoplasme)

Protéines

Myofibrillaires

1.2.2. Lipides:

Proportion
(Protéines
musculaires%o)

15a20

30a35

50 a 55

Principaux constituants

(% de la catégorie)

Collageéne 50
Elastine 10

Myoglobine 5

Enzymes
Myosine 50
Actine 20

Tropomyosine 15

et troponines

Propriétés

Insolubles,
extracellulaires,
tissu conjonctif
Solubles, intra-
cellulaires,
activité
biologique.
Peu soluble,
Intracellulaire,
Propriétés

contractiles.

La fraction lipidique représente de 1.3 a 15 % du muscle. Les lipides sont présents sous forme

de triglycérides et de phospholipides (lipides membranaires insaturés). Les lipides des viandes

sont constitués d’acides gras saturés (Craplet et al. 1976).

Ils sont localisés dans la fibre musculaire ou dans le tissu conjonctif entre les faisceaux

musculaires (Craplet, 1966). La viande comporte environ 45 a 55% d’acides gras

indispensables ou essentiels (Geay et al. 2002).

1.2.3. Glucides:

La fraction glucidique ou le glycogene dans le muscle est d’environ 2%. Elle constitue la

réserve energétique pour la contraction du muscle. La viande est pauvre en glucides. Le

glycogéne est transformé en acide lactique aprés la mort de I’animal (Craplet et al. 1979)



1.2.4. Vitamines :

La viande est plus particuliérement riche en vitamines du groupe B qui permettent la transformation
des macronutriments pour diverses fonctions de I’organisme. Elles sont notamment nécessaires au
bon fonctionnement du systéme nerveux et des muscles. La vitamine B12 agit plus particuliérement
sur le renouvellement des cellules.

Mais également les viandes sont caractérisées par leur pauvreté en vitamines liposolubles : A, D,
E, K et en vitamine C. La teneur des viandes en vitamines varie selon 1’alimentation (Craplet,
1966).

Tableau 03 : Teneur de la viande cuite en vitamines d’apres (CIV, 1996).

1.2.5. Teneureneau :

Le muscle peut contenir de 60 a 80 % d’eau dont 90 a 95 % sous forme libre et 5 a 10 % sous forme
liée (Coibion, 2008).

La teneur du muscle en eau est variable selon 1’age, le type de muscle et surtout la teneur en lipides.
Ainsi, pour la viande de dromadaire, la richesse en eau diminue avec 1’age, de 77.07% a 74.80%
(Bouras et Moussaoui, 1995).

La viande de mouton contient en moyenne 64% d’eau (Laurent, 1974).

1.2.6. Matieres minérales :

La viande est I'une des sources alimentaires de Fer héminique, qui est beaucoup mieux assimilé par
I'organisme humain que le fer non héminique. La viande est aussi une source de zinc,
particulierement assimilable par I'organisme La teneur moyenne de la viande en zinc est de 4 mg/
100 g de viande. Les viandes sont les aliments les plus riches en sélénium. Leur teneur moyenne
est d'environ 9g/100g de viande. C’est un antioxydant qui protége 1'organisme contre les
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peroxydations lipidiques donc contre le vieillissement et les maladies cardiovasculaires (Interbew,
2005).

Les viandes rouges sont caractérisées par leur pauvreté en calcium et leur richesse en phosphore
(Craplet, 1966).

1.3. Production et consommation de la viande dans le monde et en Algérie

1.3.1. Dans le monde

En 2010, la FAO estime que la consommation totale de viande s’est élevée a 286,2 millions de
tonnes. L’Asie consomme, a elle seule, prés de la moitié¢ (46 %) des volumes produits dans le
monde, la Chine comptant pour 28 % du total mondial. L’Europe est la deuxiéme zone de
consommation (20 %, dont 15 % pour I’Union européenne a 27), devant I’Amérique du Nord (14
%, dont 13 % pour les Etats-Unis, et I’ Amérique du Sud (10 %, dont 6 % pour le Brésil). En fin,
I’ Amérique Centrale, I’ Afrique et I’Océanie comptent respectivement pour 4 %, 5 % et 1 %. Ainsi,
la dynamique de quelques zones dans le monde (Chine, Etats- Unis, la Russie et, dans une moindre
mesure, Brésil et Argentine, Inde, Japon,...) compte pour beaucoup dans 1’évolution au niveau
mondial. En Afrique, les viandes de ruminants représentent la moitié de la consommation de viande
(respectivement 35 % et 15 %), devant la viande de volailles (33 %). C’est en Océanie et en Europe
que la viande de volailles occupe la place la moins importante, moins de 30 %. En revanche, en
Asie et en Europe, la viande de porc est trés présente dans le régime alimentaire (Asie : 49 %,
Europe : 45 %). De ce fait, dans ces deux zones, les viandes de volailles et de ruminants représentent
chacune environ 25 % de la consommation totale de viande. (Association Francaise de
Zootechnie, 2010).

Tableau 04 : Evolution de la consommation des viandes dans le monde.

En kg/hab 1971/1980 1981/1990 1991/2000 2001/2007
V. bovine 10.8 10.4 9.7 94
V. ovine 1.6 1.7 1.8 1.8



1.3.2. En Algérie

La filiere viandes rouges en Algérie repose globalement sur des élevages bovins et ovins. L’¢élevage
camelin reste marginalisé et confiné aux régions du Sahara. Par ailleurs, la production de viandes
rouges obéit a la seule logique de I’offre et de la demande (Benfrid, 1998 ; Adamou, 2008 ;
Sadoud, 2010).

Selon les données estimées par la FAO (2013), la production en viande rouge a connu une
croissance continuelle durant la periode 2005-2010. Cependant, le tonnage de viande produite pour
I’année 2011 a chuté pour toutes les especes a I’exception du camelin, qui est pass¢ de 3 900 tonnes
en 2005 a 5 190 tonnes en 2011 (FAO stat, 2013). La figure 1 illustre I’évolution du tonnage de
viande rouge produit entre 2005 et 2011. (Voir annexe | pour le tonnage en dessous de 30000

tonnes).
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Figure 01 : Evolution de la production des viandes rouges en Algérie
de 2005 a 2011 (FAO stat, 2013).



Chapitre 2 : maturation et conservation de la viande.



2.1. Transformation du muscle en viande :

Apres la mort de I’animal, le muscle est le siége de nombreuses transformations qui
conditionnent largement les qualités finales de la viande.

L’¢évolution de la viande se fait en trois phases :

- Phase de pantelance

- Phase de rigidité cadavérique

- Phase de maturation

2.1.1. La phase de pantelance :

Suit directement I’abattage, malgré 1’interruption du courant sanguin, on observe une succession
de contractions et relaxations musculaires. En effet, le muscle continue de vivre. Il y a donc un
épuisement des réserves énergetiques, puis une mise en place de la glycogénolyse anaérobie.
L’accumulation d’acide lactique qui s’en suit provoque ainsi une baisse du pH qui passe de 7 a

5,5. (MALTIN et al. 2003).

2.1.2. La rigidité cadavérique : (Boccard.R, Valin.C, 1984)

L’installation de la rigidité cadavérique (ou rigor mortis) est directement perceptible sur la carcasse :
la musculature devient progressivement raide et inextensible dans les heures qui suivent la mort de
I’animal. Ce phénomene résulte de I’épuisement du composé qui permet au muscle vivant de
conserver son ¢lasticité et qui par ailleurs fournit I’énergie nécessaire au travail musculaire,
I’adénosine triphophate (ATP).

2.1.3. Acidification du tissu musculaire :

Apres I’abattage et la saigné, en 1’absence d’oxygene, divers mécanismes de resynthese s’opposent

a la dégradation de I’ATP. Le premier est constitué par la réaction catalysée par la créatine kinase
et intervient également la myokinase.

Mais la réaction la plus importante, car elle conditionne I’évolution du pH et des
caractéristiques physicochimiques pendant 1’établissement de la rigidité, est la lyse du
glycogene : (glucose)

L’acidification est due au turn-over de I’ATP. Ainsi I’acidification sera fonction de la vitesse du turn-

over. Apres la mort, le turn-over de I’ATP sera assuré tant que les réserves de phosphocréatine
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et de glycogéne le permettront et que la baisse du pH n’inhibera pas la voie glycolytique. L’amplitude
de la baisse du pH sera donc fonction des réserves énergétiques.

2.1.4. La contraction de la cellule musculaire :

En absence d’influx nerveux, la contraction de la cellule musculaire aprés I’abattage est d’origine
chimique. Immédiatement apres 1’abattage le muscle posseéde une réserve suffisante d’ATP pour
maintenir la dissociation de I’actine et de la myosine. De ce fait, il garde son élasticité. La baisse du

pH résultant de la glycolyse anaérobie inhibe les ATPases sarcoplasmiques dans le muscle.

2.1.5. La maturation : (Boccard.R, Valin.C, 1984); (Shackelford.S.D,et al. ,1991)

Classiquement, il a ét¢ admis que la maturation constituait la phase d’évolution post mortem survenant
apres I’installation de la rigidité cadavérique, encore que la plupart des phénoménes hydrolytiques qui
s’y développent débutent dans les premiers instants suivant 1’abattage. Aprés la rigidité, le muscle va
étre progressivement dégradé dans une suite de processus complexes au cours desquels s’élaborent en
grande partie les divers facteurs qui conditionnent les qualités organoleptiques de la viande et en
particulier la tendreté.La texture de la viande est définie par 1’état et 1’organisation du cytosquelette
(protéines de structure du muscle, protéines myofibrillaires et collagéne).

Durant la maturation, D’attendrissage est dii a des modifications des myofibrilles et du
cytosquelette. Compte tenu de 1’épuisement des réserves énergétiques du muscle dans les instants
suivant la mort, il ne va plus subsister que des phénomeénes hydrolytiques qui vont tendre a
désorganiser progressivement les différentes structures du muscle.

La disparition des réserves énergétiques du muscle et I’acidification du milieu placent les
différentes fractions protéiques dans des conditions favorables a leur dénaturation.

La dénaturation des protéines peut se traduire, entre autres, par des changements de conformation
provoquant des démasquages de groupes, des modifications de propriété de solubilité et une
augmentation de la sensibilité aux enzymes protéolytiques

2.1.5.1. Les protéines sarcoplasmiques :

Si globalement, on enregistre une évolution marquée des propriétés de solubilité des protéines
musculaires en cours de maturation, la majeure partie de ces variations est imputable aux protéines
myofibrillaires. Cependant, compte tenu des valeurs atteintes par le pH ultime lors de I’installation de
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la rigidité cadavérique, les protéines sarcoplasmiques peuvent influer considérablement sur la
solubilité globale et sur celle des protéines myofibrillaires.

En effet, les protéines sarcoplasmiques sont tres sensibles au couple « pH-température » lors de
I’installation de la rigidité cadavérique. Pour des températures élevées associées a des pH bas, on
constate une forte dénaturation de ces protéines qui précipitent sur la structure myofibrillaire dont
elles diminuent la solubilité. Dans le muscle des bovins, il a ét¢ montré qu'une élévation de
température provoque une augmentation de la précipitation des protéines sarcoplasmiques a tous les
pH.

Parmi les protéines sarcoplasmiques, la myoglobine subit une dénaturation progressive au cours de

la maturation qui se traduit par une augmentation significative de sa vitesse d’auto-oxydation.

La dénaturation plus ou moins accentuée subie par ces fractions protéiques post mortem devrait
constituer un facteur favorable au développement d’une activité protéolytique a leur niveau. En fait,
I’activité protéolytique en cours de maturation est relativement faible. Celle-ci s’explique par les
caractéristiques des systémes hydrolytiques mis en jeu dans ces transformations.

Dans le muscle, la majeure partie de I’activité protéolytique est due aux cathepsines lysosomiales des
cellules phagocytaires et des cellules musculaires, enzymes dont la libération post mortem est pour
certaines limitée dans le muscle en I’état, ce qui ne permet pas le contact de ces enzymes avec leurs
substrats.

De plus, outre les systémes lysosomiaux, il existe dans le muscle, au sein du sarcoplasme, des
protéases libres actives a pH supérieur & 7. Parmi elles, une enzyme dont I’activité dépend étroitement
du taux de calcium libre, le CAF (Calcium Activated Factor) joue un role important dans I’évolution

de la structure myofibrillaire en cours de maturation.

2.1.5.2. Les protéines myofibrillaires :

On peut observer au cours de la maturation des modifications qui affectent la structure myofibrillaire
: une destruction progressive de 1’image des stries Z allant de pair avec I’exclusion de ’actinine de la
structure myofibrillaire, un affaiblissement des interactions entre protéines accompagné d’une
évolution des propriétés de solubilité du systéme, une attaque protéolytique d’un composé du filament
fin, la troponine T. Il résulte dans I’ensemble de ces modifications une fragilisation progressive de la

structure myofibrillaire, contemporaine de I’augmentation de la tendreté en cours de la maturation.
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L’évolution de la structure myofibrillaire est consécutive donc a une attaque protéolytique par les
deux groupes de protéase musculaires : Les protéinases neutres activées par le calcium. Les protéines

lysosomiales.

2.1.5.3. Les protéines du tissu conjonctif :

Lors de la maturation, on observe des modifications discretes dans la structure du collagéne. Une
légere dépolymérisation du collagéne intramusculaire est induite par des systemes hydrolytiques
lysosomiaux dont I’ampleur limitée résulte de la faible rélargie post mortem de ces enzymes. Le
passage de I’état de muscle a 1’état de viande se concrétise donc par de nombreuses réactions physico-

chimiques indispensables. Ces réactions conditionnent les qualités de la viande.

2.2. Quelques méthodes de conservation des viandes :

2.2.1. La réfrigération
Le froid est une technique de conservation des aliments qui arréte ou ralentit 1’activité cellulaire, les
réactions enzymatiques et le développement des micro-organismes. Il prolonge ainsi la durée de vie
des produits frais, végétaux et animaux en limitant leur altération (Laurent, 1974).
La chaine de froid, de la production a la consommation doit étre sans rupture. Toute rupture entraine
une multiplication des germes mésophiles, notamment pathogénes c'est-a-dire que la sécurité dépend
de la persistance d’une basse température la plus voisine possible de 0°C
(Office régional des viandes du centre)
2.2.2. La congélation
La viande congelée est une viande dont la température a coeur est inférieure a son point de congélation,
ce dernier se situe entre (-2) et 3°C
On estime qu’une viande est congelée lorsque sa température a coeur est inférieure a (-6°C).
La viande garde son nom de congelée méme apreés décongélation accidentelle ou intentionnelle.
= Les viandes destinées a la congeélation doivent étre au préalable réfrigére.
= La congélation lente appliquée directement sur des viandes chaudes, se traduit par un
développement microbien non négligeable.
= Auvant la congélation, les viandes doivent subir un parage complet, y compris les replis, ou
risquent de se loger les moisissures (queue, gras de rognon et bassin, hampe)
12



= Contrairement a la congélation lente, la congélation rapide présente des interdits
technologiques et commerciaux meilleurs. La congélation lente entraine la formation de gros
cristaux de glace a I’extérieur de la cellule, ces derniers entrainent des déchirures cellulaires
se traduisant a la décongélation par des pertes considérables de suc musculaire.

= La congélation rapide a (-35°C) entraine la formation de petits cristaux de glace en tres grand

nombre a I’intérieur méme des cellules.

A la décongélation ces viandes sont peu exsudatives, leur aspect est plus engageant que les viandes
ayant subi une congélation lente.
Il faut éviter les décongélations rapides et successives.
La viande congelée est reconnue par :
= Teinte plus foncée du suc de presse
= Teneur plus élevée en protéines coagulable par la chaleur 40°C contre 20°C pour la viande
fraiche. (Office régional des viandes du centre)
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Chapitre 3 : controle de la viande.



3. Criteres de qualité de la viande :
En ce qui concerne la viande cette qualité regroupe plusieurs criteres qui sont :
* Qualité nutritionnelle,
* Qualité hygiénique,
* Qualité de service ou d’usage,
» Qualité organoleptique,
* Qualité technologique.
3.1. Qualité nutritionnelle :
C’est la capacité d’un aliment a couvrir les besoins nutritionnels (physiologiques) d’un homme ;
Cette caractéristique de base concerne les nutriments contenus dans 1’aliment, tel que les

protéines, les matiéres grasses, les fibres, les vitamines. (Touraille , 1994).

Tableau 05: Teneur en acide aminé essentiel des viandes en g pour 100g de viande (Murat,2009).

Acide aminé Beeuf Veau Besoin quotidien de I’adulte
Lysine 1.6 1.6 0.8
Phénylalanine 0.8 0.8 1.1
Tryptophane 0.2 0.2 0.25
Méthionine 0.5 0.4 1.1
Thréonine 0.8 0.8 0.5
Leucine 1.5 1.4 1.1
Isoleucine 1 1 0.7
Valine 1 1 0.8

Tableau 06 : Repartitions des acides gras (en %) dans la viande bovine (Murat, 2009).

Type d’acide gras Répartition en % des  Besoins des apports nutritionnels
acides gras totaux conseillés en acides gras % des AG totaux
Acides gras saturé 45250 % 25%
Acide gras mono sature 40 a 50% 60%
Acides gras poly insaturé 3a10% 15%
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Tableau 07 : Intérét nutritionnel de la viande de gros bovin (Legrand et al., 2016).

Nutriment

Vitamine B1
(mg/100g)

Vitamine B2
(mg/100g)

Vitamine B3
(mg/100g)

Vitamine B5
(mg/100g)

Vitamine B6
(mg/100g)

Vitamine B9
(Mg/1009)

Vitamine B12
(1g/100g)

Moyenne

0.08

0.19

0.47

0.38

7.9

2.2

Coefficient de

variation (%)

31.3

23.5

18.7

40.3

12

33.8

27.8

15

% d’apport de
100 g/ ANC

5.9

11.6

21.9

7.9

18.9

3.9

222

% des AJR pour
un steak de 150g

15
a20

30 a45

10a15

25

a35

a6

140
a 300



3.2. Qualité hygiénique :
Un critere important concerne également la sécurité Les aliments doivent étre exempts
(Dispenses) de résidu agrochimiques, de métaux lourds, de micro-organismes pathogénes, et de

tout autres substance dangereuse pour la santé (Lameloise et al., 1984;Coibion ,2008).

3.3. Qualité de service ou d’usage :

Elle répond a la praticité en rapport avec un produit. Ainsi la facilité de préparation des aliments
ou la durée de conservation représentent des criteres essentiels aux yeux du consommateur
(Touraille , 1994).

3.4. Qualités organoleptiques :
Les caractéristiques organoleptiques des viandes regroupent les propriétés sensorielles a
I’origine des sensations de plaisir associées a leur consommation. La qualité sensorielle de la
viande est déterminée par sa couleur, sa flaveur, sa jutosité et sa tendreté (Clinquart et al.,
2000 et Hocquette et al., 2005).
Chez les viandes rouges, ces caractéristiques varient selon le type génétique, 1’age (a ne
considérer que pour des différences d’age importantes et en absence de toute influence
d’autres facteurs), le sexe des animaux, la conduite de la production (niveau énergétique et
protéique de la ration, vitesse de croissance, utilisation du paturage, apports en vitamine E).
(Clinquart et al., 2000 , Hocquette et al., 2005).
Par ailleurs, les phénomeénes biochimiques et structuraux qui se produisent au cours des 24
premieres heures post mortem ont une tres grande influence sur laqualité organoleptique
ultérieure de la viande, en particulier sur la couleur et la tendreté (Savell et al., 2005).
3.4.1. Lacouleur :
La couleur de la viande est la premiére caractéristique qualitative percue a I’achat. Le
consommateur la considére comme un critere de fraicheur du produit (Clinquart et al.,2000
Coibion, 2008).
Elle est la résultante de quatre composantes dont les deux premieres expliquent la couleur du
produit frais et les deux dernieres, son évolution lors de sa conservation (Normand , 2005;
Cartier et Moevi, 2007).
La composante structurelle de la couleur est liée a la structure physique du muscle et en
particulier a son degré d’acidification (pH) qui modifient la luminosité du produit (rouge plus ou
moins clair) (Renand et al.,2002).
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La composante quantitative, c’est a dire la quantité de pigment rouge dans le muscle, qui
détermine la saturation de la couleur (rouge vif ou terne, grisatre).

La myoglobine (transporteur de 1’oxygéne dans le muscle) est le principal pigment responsable
de la couleur de la viande. Elle est une chromoprotéine constituée d’un groupement héminique
contenant I’héme (atome de fer associé & la protoporphyrine) et d’une protéine, la globine. A une
teneur en fer héminique plus élevée, est associée une viande moins claire avec une intensité du
rouge plus élevée et une intensité du jaune plus faible. Au cours de la conservation, les
composantes structurelle et quantitative évoluent peu (Renand et al.,2002).

La composante qualitative, relative a la forme chimique du pigment musculaire, qui évolue au
cours du temps. La myoglobine réduite (Mb, Fe++) correspond au pigment en profondeur du
muscle ou a la surface de la viande lorsque celle-ci est conservée en I’absence d’oxygene,
expos¢ a I’air, le pigment se combine a I’oxygéne pour former I’oxymyoglobine (MbO2,
Fe++) de couleur rouge vif, synonyme de fraicheur et attractive pour le consommateur
(Renand et al.,2002).

3.4.2. La tendreté:

La tendreté peut étre définie comme la facilité avec laquelle une viande se laisse trancher et
mastiquer, au contraire d’une viande dure, difficile a mastiquer (Touraille , 1994).

La tendreté est le critére de qualité le plus important pour le consommateur lorsqu’il consomme
une viande. Elle mesure la facilité avec laquelle la structure de la viande peut étre désorganisée
au cours de la mastication (Ouali et al., 2006).

La tendreté est un facteur important de la qualité. C’est la qualité sensorielle la plus
déterminante pour le consommateur de viande (Deansfield et Zamora, 1997).

C’est aussi I’un des critéres de qualité d’origine multifactorielle le plus variable, et donc le

plus difficile a maitriser ou a prédire (Geayet al.,2001)

3.4.3. Flaveur:

La flaveur de la viande correspond a « I’ensemble des impressions olfactives et gustatives »
que I’on éprouve au moment de la dégustation.

Les differents composés chimiques responsables de la flaveur de la viande sont libérés

principalement au moment de la cuisson (Lameloise et al., 1984)
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3.4.4. Lajutosité :

La jutosité, appelée aussi succulence caractérise la faculté d’exsudation de la viande au
moment de la dégustation. Le facteur essentiel qui va jouer sur la jutosité est le pouvoir de
rétention d’eau du muscle.

Le pouvoir de rétention d’eau du muscle de la viande est la faculté de la viande & conserver,
dans des conditions bien définies, son eau propre ou de 1’eau ajoutée. Il traduit la force de
liaison de I’eau aux protéines de la fibre musculaire.

Le pouvoir de rétention d’eau dépend de 1’eau retenue au niveau des myofibrilles, celle-ci
dépendant de la structure spatiale des protéines des fibres musculaires. Lorsque la distance
entre les chaines protéiques s’agrandit, le pouvoir de rétention d’eau augmente (Lameloise et

al., 1984)

3.5. Qualité technologique :
Les caractéristiques technologiques représentent 1’aptitude de la viande a la conservation et a la

transformation (Monin, 1991).

3.5.1. Le pouvoir de rétention d’eau :

Le pouvoir de rétention d’eau ou capacité de rétention d’eau est la capacité qu’a la viande a
retenir fermement sa propre eau ou 1’eau ajoutée et ce lors de 1’application d’une force
quelconque (hamm, 1986). Il est primordial de prendre en compte ce paramétre parce qu’il
influence la rentabilité du secteur de la transformation et plus important encore ,les qualités
organoleptiques de la viande ,de plus ce paramétre est souvent considéré par le consommateur
comme un critere de qualité ,voire méme ,a tort parfois ,comme une indication d’un traitement
des animaux par des promoteurs de croissance .1l est donc nécessaire de déterminer le pouvoir de
rétention d’eau au cours de la conservation mais aussi au cours de la cuisson .

Il est par ailleurs possible d’estimer les pertes par évaporation ou sublimation lors du stocka
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3.5.2. Le potentiel d’hydrogéne (pH):

Bien qu'il s'agisse en fait d'un parametre chimique, le pH est habituellement classé parmi les
caractéristiques technologiques parce qu'il influence de fagon trés importante sur I'aptitude a la
conservation et a la transformation des viandes (Hofmann, 1988).

La valeur du pH est importante pour I’industrie de la viande. Dans le secteur de la viande, le ph
est une notion bien connue affectant la couleur, la tendreté, la saveur. Le pouvoir de rétention
d’eau.la valeur ph du muscle est Iégérement supérieure au point neutre (PH=7,2). Apres
I’abattage (post mortem, p.m), un processus de décomposition biochimique de la viande
commence, ainsi, la source d’énergie du muscle, le glycogéne, est transformée en acide lactique,

sous D’effet des diverses enzymes.

3.5.3. La saignee:

La saignée a pour objectif de retirer le plus de sang possible de la carcasse (monin,
1988).Lawrie (1998) suggere qu’il faut toujours retirer le plus de sang possible de la carcasse.
Toutefois dans la pratique et dans des conditions optimales, seul 50% environ du sang sont
0tés au cours de la saignée. Le principal effet de la saignée et de 1’arrét de la circulation
sanguine est de priver la cellule musculaire de nutriments et d’oxygene.

Seuls les mécanismes anaérobies continuent de fonctionner : il en résulte des modifications du
métabolisme qui présentent des répercussions sur la structure méme du tissu musculaire
(Lawrie, 1966).

3.5.4. La Rigor:
La mort de I’animal bouleverse le métabolisme musculaire. L’arrét de la circulation sanguine
supprime 1’apport d’oxygene et de substrats énergétiques exogenes (glucose, acides aminés et
acides gras).
Toutefois, les mécanismes de maintien de I’homéostasie continuent de fonctionner dans la
cellule pendant un certain temps. La privation d’oxygéne, diminue trés rapidement le pouvoir
d’oxygene cellulaire, seules les réactions qui suivent des voies anaérobies persistent,
essentiellement la glycolyse (Lawrie, 1966; Bendall, 1973).
La qualité technologique de la viande correspond a son aptitude a subir une transformation en
produits cuits ou crus, entiers ou divisés. Ceci concerne donc surtout les viandes blanches : porc
et volaille.
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Pour la transformation en produits cuits, la qualité technologique est liée au PRE (Pouvoir de
Rétention en Eau) de la viande, ¢’est-a-dire sa capacité a retenir I’eau intrinséque (Monin
1988).

Le PRE est fortement influencé par la vitesse et I’amplitude de chute du pH : une chute trop
rapide combinée a une température ¢levée (résultant par exemple d’un stress ou d’activité
physique élevés juste avant ’abattage) provoque la dénaturation des protéines musculaires, une
réduction du PRE et la production de viandes exsudatives, chez le porc et les volailles ; une
amplitude importante de chute du pH (viandes acides) diminue la charge nette des protéines,
entrainant aussi une baisse du PRE (Monin 1988, Fernandez et al., 2002).

La mesure du pH a un temps précis dans 1’heure suivant I’abattage, puis aprés plusieurs heures
ou le lendemain pour estimer sa vitesse et son amplitude de chute, ainsi que la détermination de
la couleur et des pertes en eau pendant la maturation constituent les principaux indicateurs de

qualité technologique des viandes.

3.6. Durée de conservation et détérioration de la viande :

Tableau 08 : durée de conservation des viandes congelées et fraiches
(Brigitte Maas et al ; 2005).

Réfrigération Produit Température (°C/F)  Durée de conservation
Viande fraiche -1/30 3-5 semaines
Congélation Produit Température (°C/F)  Durée de conservation
Viande congelé -18/-0.5 12 mois

-30/-22 24 ois
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3.6.1. Signes d’altération

Les principaux défauts que I'on peut malheureusement parfois rencontrer sur les viandes

conditionnées sont :

Un mauvais godt et une odeur désagréable (d'acide, de pourri, de moisi, etc.). Ces odeurs anormales

résultent de la production de composés volatils par des bactéries aéro-anaérobies ou anaérobies

stricts

= Un changement de couleur et une odeur de pourriture (exemple : ceufs pourris) qui vont se
développer ensuite

» Un gonflement des sacs avec la production de gaz (CO et H»S) par des bactéries présentes sur les
viandes conditionnées

= Les viandes présentant de tels défauts doivent étre écartées de la consommation humaine en
raison du danger potentiel qu'elles représentent pour la santé du consommateur. (Erick Sumbu;
2011)

3.6.2. Altérations de la viande hachée au cours de la conservation :

3.6.2.1. Contamination ante-mortem :
La contamination ante- mortem se fait soit par septicémie, soit par bactériémie, par des germes dont

I’habitat naturel est I’organisme de 1’animal lui-méme (SYLLA, 1994).

3.6.2.2. Contamination des viandes de boucherie :

Les carcasses et les viandes découpées sont contaminées par les poils, les feces des animaux ou les
manipulations durant les opérations d’abattage et de traitement de ces produits. Les facteurs de
contamination de la viande hachée par les germes pathogénes et les bactéries saprophytes sont surtout
les mauvaises pratiques d’hygiene, du personnel et des manipulations non hygiéniques, et les
contaminations croisées (HEREDIA et al., 2001).

3.6.2.3. Contamination lors des opérations de préparation a 1’abattoir :

Cette contamination est essentiellement due a la bactériémie d’abattage, qui est largement

influencée par la fatigue et le stress observés durant le transport. Les cuirs sont également

une importante source de contamination microbienne des carcasses. L’éviscération doit
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étre précoce pour empécher les germes de traverser la paroi intestinale (ROSSET, 1982
:ROZIER et al., 1985).

3.6.2.4. Contamination au cours du stockage :

Selon MESCLE et ZUCCA(1988), toute variation dans les conditions de stockage et de
commercialisation va entrainer la prolifération des microorganismes contaminants. Lors de la
commercialisation, des contaminations par 1’air, les surfaces, les vendeurs et le personnel de service

sont encore possibles

3.6.2.5. Contamination au cours du transport :

Le transport implique des changements d’ambiance, sources éventuelles de variation dont les

températures et I’humidité relative (LEMAIRE, 1982).

3.6.2.6. Contamination lors de la découpe :

AZAM (cité par SYLLA, 1994), constate que les erreurs d’hygi¢ne dans les conditions de travail
telles que, la température trop élevée dans les salles de découpe, le nettoyage insuffisant du matériel
et des tenues vestimentaires des travailleurs mal entretenues, favorisent la prolifération des bacteéries.
la contamination microbienne des carcasses a 1’abattoir est trés favorisée.

En industries alimentaires et agricoles, le bois est a proscrire dans les ateliers de découpe, car il sert
de réservoir aux bactéries (FOURNAUD et al., 1978)

3.6.2.7. Contamination lors du hachage :
Le hachage entraine une modification de la structure de la viande et favorise la propriété histaminique
provoquée par I’ingestion d’aliments contenant des amines de décarboxylation provenant de la

dégradation des acides aminés par des germes non spécifiques (CARTIER,2007).

3.7. Analyse physico-chimique
L’analyse physico-chimique est basée sur la détermination de la température, le pH, la conductivité
¢lectrique, la capacité de rétention d’eau ainsi que le dosage de la matiere seéche et de la matiére

minérale.
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3.7.1Température
La température intramusculaire des différents échantillons, exprimée en degré Celsius a été

directement lue a 1’aide d’un thermomeétre

3.72 LepH
La mesure du pH est réalisée a 1’aide d’un pH meétre type HANNA 2211. Préalablement étalonné, une
électrode de mesure est introduite dans un bécher contenant 3g de viande broyée et 27ml d’eau distillé

aprés homogénéisation, le pH soit directement lu sur le cadran de 1’appareil.

3.7.3. Capacité de rétention d’eau

La capacité de rétention d’eau (CRE), encore appelée le pouvoir de rétention d’eau (PRE), est I’'un
des critéres qui déterminent sa qualité de texture. Cette capacité est due a 97% aux protéines
myofibrillaires. La quantité de jus extractible est déterminée a partir de 3g de viande, centrifugé
pendant 90 minutes a I’aide d’une centrifugeuse de type EBA 21. Le pouvoir de rétention d’eau des
protéines musculaires est estimé par la quantité de jus relargué lors de la centrifugation. Il est exprimé

en g/g de muscle (Zamora et al., 1996; Lesiak et al., 1996).

3.7.4. Conductivité électrique

La conductivité électrique est une mesure qui renseigne sur la charge en ions dans le liquide cellulaire.
Un échantillon de 3g est pesé a partir d’un broyat de muscle. Le jus est extrait par centrifugation
pendant 90 minutes. Le volume de jus récupéré est ajusté a 20 ml avec de ’eau distillée afin d’avoir
un volume suffisant pour plonger la cellule du conductimétre de type (WTW Multi 1970i). La

conductivité est exprimée en p S/cm (Benaissa, 2016)

3.7.5. Dosage de la matiére séche
La teneur de la matiére seche (MS) est déterminée conventionnellement par le poids des aliments
apres dessiccation a 105°C pendant 24h dans une étuve (Memmert IN 30) (AFNOR,1990).

MS (%) = M2/M1*100

ML1 : est la masse, en grammes, de la capsule avec la prise d’essai avant séchage.

M2 : est la masse, en grammes, de la capsule avec la prise d’essai apres séchage.
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3.7.6. Dosage de la matiére minérale

La teneur en cendre (MM) est de résidu de la substance aprés destruction de la matiére organique
pas incinération a 500°C pendant 6h dans un four a moufle (naberthem)

(AFNOR, 1990).

MM (%) = (M2 — M0)*100/ (M1 - M2).
MO : est la masse, en grammes, de la capsule vide ;
ML1 : est la masse, en grammes, de la capsule avec la prise d’essai avant séchage ;

M2 : est la masse, en grammes, de la capsule avec la prise d’essai apres séchage.

24



|1.Partie expérimentale :



1.Principe :
Les analyses physico-chimiques contribuent a la protection du consommateur a travers certains
parametres qui n’entrainent pas de modifications visibles des caractéristiques de produit (tout ce qui
n’est pas détectable visuellement). Notre analyse physico-chimique est basée sur la détermination des
parametres suivants :

= Le potentiel d’hydrogéne, pH ;

= [ ’humidité ;

= Lateneur en minéraux ;

= Lateneur en lipides ;

= La fraicheur.
Nous avons procédé a I’analyse de trois échantillons de viande hachée bovine fraiche et trois
échantillons de viande hachée bovine congelée achetées chez le méme boucher en région de beb
ezzouar trois fois a une semaine d’intervalle et transporté dans un sachet simple ,afin de pouvoir tirer

des conclusions déterminatives.

2.1 Dosage du pH :

2.1.1 Objectif :

Cette méthode permet de déterminer la concentration des ions
d’hydrogene qui est I’inverse du pH.

Le pH détermine le degré d’acidité de la viande hachée .

Des I’arrivée au laboratoire, nous avons procédé

a la détermination du pH pour les deux échantillons,

un contenant de la viande hachée bovine fraiche et 1’autre de la

viande hachée bovine congelée.

Figure 02 :un pH metre

2.1.2 Principe de la méthode :

Le pH est déterminé grace a une ¢électrode montré dans la figure 02 suivante placée sur 1’échantillon
et qui va mesurer le potentiel électrique grace a son extrémite.

Le pH est le logarithme inverse de la concentration des ions d’hydrogéne [H]
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2.1.3 Mode opératoire :

Pour chaque échantillon.

-Commencer par peser, a 1’aide d’une balance analytique, 5 g de viande hachée bovine congelée et 5g
de viande hachée fraiche.

-Ensuite, ajouter 30 mL d’eau distillée a chaque échantillon puis mettre chacun sous agitation
magnétique pendant 30 minutes.

-Placer la sonde du pH métre.

-Noter la valeur affichée du pH aprés stabilisation.

2.2 Dosage de I’humidité :

2.2.1 Objectif :
Cette méthode nous permet de préciser le pourcentage de teneur en eau pour la viande hachée congelée

et fraiche.

2.2.2 Principe :
La procédure technique est basée sur la dessiccation de produit dans des conditions définie en

fonction de la nature de I’aliment.

2.2.3 Mode opératoire :

- Préparer deux échantillons de 5g, un de viande hachée congelée et I’autre de viande hachée
fraiche.

- Sécher parfaitement deux capsules dans une étuve a 103°C pendant 30 minutes.

- Laisser refroidir dans un dessiccateur puis peser a 1’aide d’une balance analytique de précision
(0.0019).

- Mettre chacun des deux échantillons dans une capsule puis faire la pesee.

- Ajouter de I’éthanol et remuer avec une baguette.

- Placer la capsule dans un bain marie thermostaté a 80°C et maintenir jusqu’a 1’évaporation de
tout I’éthanol.

- Chauffer (capsule + échantillon) dans 1’étuve pendant 2heuresa 103°C.
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- Apres extraction, laisser refroidir jusqu'a température ambiante puis peser avant de proceéder aux
calculs.

2.3 Dosage des minéraux :

2.3.1 Objectif :

Cette procédure permet de déterminer la teneur en cendre brute pour un produit d’origine animale.

2.3.2 Principe :
Le principe est basé sur I’incinération a haute température dans un four a moufle, le résidu résultant

est la cendre.

2.3.3 Mode opératoire :

- Peése 10 g de viande hachée congelée et fraiche puis les placer dans deux creusets en porcelaine
- Placer les deux creusets dans un four a moufle

- Laisse calciner pendant 12heuresa 550°C

- Aprés avoir éteint le four, attendre son refroidissement jusqu'a 250°C

- Ouvrir doucement le four et laisser les deux creusets refroidir dans un dessiccateur

- Faire la peser.
2.4 Dosage des lipides :
2.4.1 Objectif :

Déterminer le pourcentage de lipides présents dans un

échantillon de viande hachée bovine congelée et fraiche.

vak! TSNS
2.4.2 Principe : L' Vam =R =)

L’appareil de soxhlet montré dans la figure 03 est utilisé dans 35

le dosage des lipides. Les lipides étant définis comme des

substances solubilisées dans des solvants apolaires, cette

propriété est utilisée pour les extraire du milieu qui les ferme. Figure03 :appareil de soxhlet
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2.4.3 Mode opératoire :

- Préparer 5 grammes de viande hachée fraiche et 5 g de viande hachée congelée

- Procéder au pré séchage de 1’échantillon comme suit :

On séche les échantillons dans une étuve a 103°C pendant 1 heure puis on refroidi parce que 1’éther
¢thylique ne pénétre pas facilement les milieux humide lors de I’extraction

2.4.3.1 Extraction semi-continue : méthode de soxhlet

On mélange les échantillons séchés chacun avec 2g de sulfate de sodium anhydre

L’ensemble est épuisé au soxhlet par 1’éther éthylique

L’extraction s’effectue pendant 6h.

Apres distillation de 1’étheréthylique au moyen d’un évaporateur rotatif, I’extrait est séché a 105°C

L’extrait ainsi séché est pesé afin de pouvoir calculer la concentration des lipides.

2.5 Dosage de la fraicheur, ABVT qualitative :

2.5.1 Objectif :

Déterminer la qualité de la viande par 1’analyse qualitative au sulfate de cuivre (CuSQOa):

2.5.2 Principe :

Déterminer les degrés de fraicheur de la viande.

2.5.3 Mode opératoire :

- Préparer deux échantillons de 20 grammes un de viande hachée fraiche et ’autre de viande hachée
congelée dans un erlenmeyer de 100ml ;

- Ajoute 60mL d’eau distillée a chaque échantillon et mélanger ;

- Faire bouillir pendant 10 minutes dans un bain-marie et couvrir I’erlenmeyer avec une boite de
pétri ;

- Filtrer a chaud a I’aide d’un papier filtre ;

- Refroidir sous robinet ;

- Mettre 2ml du filtra dans un tube a essai, ajouter 3 gouttes de CuSO4 a 5% ;

- Mélanger et laisser refroidir pendant 5 minutes ;0

- Procéder au calcul.
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Résultats et interprétations



Dosage du pH :

Apres lecture sur le pH-metre les résultats sont notés dans le tableau et figure suivants :

Tableau 09: résultat du pH de la viande hachée congelée et viande hachée fraiche

Type de viande hachée pH

Smnl | Smn2 | Smn3
Viande hachée bovine fraiche 6.12 |6 6.17
Viande hachée bovine congelée |6.30 | 6.42 | 6.66

6,8

6,6

6,4

Hsmnl
6,2

Hsmn2

msmn3

58 -

5,6 -

viande fraiche viande cogelée

Figure04 : valeur du Ph de la viande hachée congelée et viande hachée fraiche
Dosage de ’humidité :
Mode calcule :
La teneur en eau donné par la formule suivante :

H%= (m1-m) /(m1-mo) x 100

Avec :
mo : est la masse, en grammes, de la capsule vide
m1 : est la masse, en grammes, de la capsule avec la prise d’essai avant séchage .

m : est la masse, en grammes, de la capsule avec la prise d’essai apres séchage.
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Les résultats sont notés dans le tableau et figure suivants :

Tableau 10: résultat de I’humidité de la viande hachée fraiche et viande hachée congelée

Type de viande hachée Degré d’humidité

Smn1 Smn 2 Smn 3
Viande hachée fraiche 66.86% | 66.72% 66.88%
Viande hachée congelée 59.38% | 58.92% 59.44%

Viande hachée bovine fraiche viande hachée bovine congelée
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degré d'humidité

68 -

Hsmnl
62

msmn2

60 - msmn3

58 -

54 T 1
viande fraiche viande congelée

Figure 05 : degré d’humidité de la viande hachée fraiche et congelée

Dosage des minéraux :
La teneur en cendres brutes, exprimée en pourcentage de 1’échantillon telle que donnée la formule
suivante :

Cendre = [(C2 - C1)/P]. 100
Avec :
C> : poids de la capsule aprées I’incinération de 1’échantillon.
C1 : poids de la capsule vide conditionnée.
P : poids de I’échantillon en grammes.

Le tableau et figure qui suivent représentent les résultats obtenus

Tableau 11: dosage de la cendre pour la viande hachée congelée et fraiche

Type de viande hachée Pourcentage de cendre
Smnl | Smn2 | Smn3

Viande hachée bovine fraiche 0.92% | 0.91% | 0.89%

Viande hachée bovine congelée 0.75% | 0.72% | 0.69%
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Viande hachée congelée viande hachée fraiche

1

0,9 -

0,8 -

0,7 -

0,6 -
Hsmnl

0,5 -
M smn2

0,4 - mWsmn3
0,3 -
0,2 -

0,1 -

0 -
viande fraiche viande congelée

Figure 06: pourcentage de cendre dans la viande hachée fraiche et viande hachée congelée

Dosage de lipides :
Mode de calcule :
%de lipides =m,-m, / m *100
m,=poids de I’échantillon et du bécher
my=poids du bécher.
m=poids de I'échantillon sec
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Les résultats sont notés dans le tableau et figure suivants :

Tableaul? : taux de lipide dans la viande hachée congelée et viande hachée fraiche

Type de viande hachée % de lipides

Smnl Smn2 | Smn3
Viande hachée bovine fraiche 15.58% | 15.52% | 15.88%
Viande hachée bovine congelée 09.81% | 08.10% | 09.24%

taux de lipides

20

15

10

viande fraiche

viande congelée

Figure 07 : taux de lipide dans la viande hachée congelée et viande hachée fraiche
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Mesure de la fraicheur :

On a 3 cas qui donnent 1’état de viande :

1% cas : limpide =bon

2°M€ cas : léger trouble = douteux
3°M€ cas : trouble =présence de flocons c’est le cas anormal.

Resultat :

La solution filtrat reste transparente (limpide) dans tous les échantillons de viande fraiche
donc I’échantillon est trés frais, ceci est conforme aux normes.

Tandis que dans les échantillons de viande congelée on

remarque un léger trouble Résultat du test de la fraicheur
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Discussion :



Les analyses physico-chimiques effectuées ont révélé que les produits obéissent aux normes de la
qualité conformément & l'arrété interministériel. En gros, le pH a été trouvé compatible aux normes
tandis que la teneur en eau a été légerement plus élevés pour la viande hachée bovine fraiche. Nous
avons remarqué aussi que la viande hachée bovine congelée est moins riche en minéraux et en lipides

que la viande hachée bovine fraiche.

L’ Azote Basique Volatil Total (ABVT) des deux types de viandes exprime une assez bonne fraicheur
pour les échantillons de la viande fraiche tant dit que les échantillons de viande hachée congelées sont

un peu douteux.
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Conclusion:



La viande est un élément essentiel pour 1’organisme humain. La viande hachée bovine est trés
consommeée qu’elle soit fraiche ou congelée. Cependant, Sa consommation doit répondre a des normes
de surveillance strictes sur le plan physico-chimique.

L’analyse physico-chimique est un outil important dans le processus qui consiste a mettre a la

disposition du consommateur des produits sains et loyaux.
Ces analyses permettent de vérifier :

= La composition des produits (loyauté de la transaction commerciale).
= Les fiches techniques du produit.

= Le respect des normes et des dispositions réglementaires,

Les résultats des analyses effectuées ont permis de classer les deux types de viandes hachées comme
produits satisfaisants et conformes aux normes de securité sanitaire algériennes.

En conséquence, il est vivement recommandé une surveillance accrue ponctuée par un controle
rigoureux et régulier de cette mati¢re sensible, tout au long de I’année. Ceci permet de préserver la
qualité de la viande.

Comme perspective on peut faire aussi différentes analyses et dosages, dosage des vitamines des
protéines, etc...

Il serait recommandé aussi de faire des analyses physico-chimiques au niveau de toute la chaine de

transformation en partant de 1’abattage jusqu’au découpage dans les boucheries.
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Résumé :
La viande est composée de divers éléments biologiques de différents natures ce qui la rends tres sensible a
I’altération.

Dans le présent travail, s’inscrivant dans le cadre de la préparation de mon diplome de Docteur vétérinaire, j’ai
effectué des analyses physico-chimigues de plusieurs échantillons de viande hachée fraiche et congelée en vue
de les comparer aux normes et juger leurs qualité et fraicheur.

Les analyses physico-chimiques effectuées sont :
-Dosage du pH,

-Dosage de I’humidité,

-Calcul du taux des minéraux et des lipides,
-Appréciation de la fraicheur.

Les résultats obtenus me permettent de dire que la viande fraiche est 1égérement de meilleure qualité que la
viande congelée.

Mot clés : Analyses physico-chimiques, altération, qualité et fraicheur, viande hachée bovine.
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Abstract :

Meat is made up of various biological elements of different natures which makes it very sensitive to
deterioration.

In the present work, as part of the preparation of my veterinary doctor's degree, | carried out physicochemical
analyzes of several samples of fresh and frozen minced meat in order to compare them to standards and to
judge their quality. and freshness.

The physico-chemical analyzes carried out are:

-Dosage of pH,

-Dosage of humidity,

-Calculation of the rate of minerals and lipids,

-Appreciation of freshness.

The results obtained allow me to say that fresh meat is slightly better quality than frozen meat.

Keywords: Physico-chemical analyzes, deterioration, quality and freshness, minced beef.



